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INFORMACIE INSTITUCI, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]

IV

(Informdcie)

’

UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Vymenny kurz eura (')

13. marca 2014
(2014/C 75/01)

1 euro =

Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz
usD Americky doldr 1,3942 CAD Kanadsky doldr 1,5428
JPY Japonsky jen 143,30 HKD  Hongkongsky doldr 10,8260
DKK Dénska koruna 7,4635 NZD  Novozélandsky doldr 1,6238
GBP Britskd libra 0,83545 | SGD Singapursky dolar 1,7627
SEK Svédska koruna 8,8495 KRW  Juhokérejsky won 1 488,44
CHF Svajéiarsky frank 1,2160 ZAR Juhoafricky rand 14,9577
ISK Islandskd koruna CNY Cinsky juan 8,5566
NOK Norska koruna 8,2575 HRK Chorvitska kuna 7,6595
BGN Bulharsky lev 1,9558 IDR Indonézska rupia 15 887,41
CZK Ceskd koruna 27,355 MYR  Malajzijsky ringgit 4,5646
HUF Madarsky forint 311,70 PHP Filipinske peso 62,099
LTL Litovsky litas 3,4528 RUB Rusky rubel 50,8100
PLN Polsky zloty 42231 | THB  Thajsky baht 45,061
RON Rumunsky lei 4,5059 BRL Brazilsky real 3,2680
TRY Turecka lira 3,1030 MXN Mexické peso 18,3895
AUD Austrdlsky dolar 1,5372 INR Indickd rupia 85,2972

(") Zdroj: referencny vymenny kurz publikovany ECB.
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Nové ndrodné strany obehovych eurominci

(2014/C 75/02)

Obehové euromince majii v celej eurozdne StatGt zdkonného platidla. Komisia zverejiiuje opis vzorov
vSetkych novych eurominci (") s ciefom informovat kazdého, kto prichddza s mincami do kontaktu
pracovne, ako aj $irokd verejnost.

S ciefom zndzorni zmenu na poste hlavy $titu Belgicko aktualizovalo vzor belgickej ndrodnej strany
eurominci, ktoré bude vyrabat od roku 2014. Mince z predoslych rokov so starou podobou belgickej
ndrodnej strany zostdvaji platné.

1 EUROCENT 2 EUROCENTY

20 EUROCENTOV 50 EUROCENTOV

Vydavajica krajina: Belgicko
Ddtum vydania: marec 2014

Vecny opis vzorov:

Na vsetkych nomindlnych hodnotich je vyobrazend z pravého profilu podobizen novej hlavy stitu Jeho
velicenstva krdla Belgi¢anov Filipa. Na lavej strane podobizne je oznacenie vydavajicej krajiny ,BE“ a nad
nim krédlovsky monogram. Pod podobiziiou je na lavej strane znacka rytca a na pravej strane znacka
mincovne a medzi nimi sa nachddza rok vydania.

Vo vonkajSom prstenci mince je vyobrazenych dvanast hviezd vlajky Eurdpskej tnie.

Motiv na hrane 2-eurovej mince je 2 **, opakujici sa Sestkrdt, orientovany striedavo smerom nahor
a smerom nadol.

(') V savislosti s ostatnymi euromincami pozri U. v. ES C 373, 28.12.2001, s. 1, U. v. EU C 254, 20.10.2006, s. 6,
a U.v. EU C 248, 23.10.2007, s. 8.
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SPRAVNA KOMISIA PRE KOORDINACIU SYSTEMOV SOCIALNEHO ZABEZPECENIA

(2014/C 75/03)

PRIEMERNE NAKLADY NA VECNE DAVKY — 2011

(ktoré sa maji uplatiiovat na Islande, v Lichtenstajnsku, Norsku a vo Svajciarsku za rok 2011)

V priemernych ro¢nych ndkladoch nie je zohladnené zniZenie vo vyske 20 % stanovené v ¢clanku 94 ods. 2
a ¢lanku 95 ods. 2 nariadenia Rady (EHS) ¢. 574/72 (1).

Priemerné ¢isté mesacné ndklady boli znizené o 20 %.

L

IL.

Uplatiiovanie ¢linku 94 nariadenia (EHS) ¢&. 574(72

Vyska ndhrad za vecné davky poskytnuté v roku 2011 rodinnym prislusnikom, ako je uvedené v ¢lanku
19 ods. 2 nariadenia (EHS) ¢. 1408/71 (%), sa stanovi na zdklade tychto priemernych ndkladov:

Clanok 94 Roéné Cisté mesacné
Belgicko 1 852,35 EUR 123,49 EUR
Bulharsko (na osobu) 295,23 BGN 19,68 BGN
— rodinn{ prislusnici pracovnikov do 65 rokov
Bulharsko (na osobu) 557,55 BGN 37,17 BGN
— rodinn{ prislusnici pracovnikov vo veku 65 rokov a viac
Grécko 1 449,27 EUR 96,62 EUR
Franctizsko 2 441,38 EUR 162,76 EUR
Cyprus 877,17 EUR 58,48 EUR
Luxembursko 2 761,52 EUR 184,10 EUR
Holandsko (na osobu) 2 213,77 EUR 147,58 EUR
— rodinn{ prislusnici pracovnikov bez ohladu na vek
Pol'sko (na osobu) 1 235,12 PLN 82,34 PLN
— rodinn{ prislusnici pracovnikov do 65 rokov
Polsko (na osobu) 3 891,58 PLN 259,44 PLN
— rodinn{ prislusnici pracovnikov vo veku 65 rokov a viac
Slovinsko (na osobu — na rodinného prislusnika pracovnika) 735,77 EUR 49,05 EUR
Spojené kralovstvo 2 147,56 GBP 143,17 GBP

Uplatiiovanie ¢linku 95 nariadenia (EHS) & 574/72

Vyska nahrad za vecné davky poskytnuté v roku 2011 podla ¢lanku 28 a ¢lanku 28a nariadenia (EHS)
¢. 1408/71 sa uréi na zdklade tychto priemernych ndkladov (od roku 2002 len na osobu):

Clanok 95 Roéné Cisté mesacné
Belgicko 5 706,22 EUR 380,41 EUR
U. v. ES L 74, 27.3.1972, s. 1.
U. v. ES L 149, 5.7.1971, s. 2.
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Clanok 95 Rocné Cisté mesacné

Bulharsko 295,23 BGN 19,68 BGN
— dochodcovia do 65 rokov

— rodinni prislusnici dochodcov do 65 rokov

Bulharsko 557,55 BGN 37,17 BGN
— dochodcovia vo veku 65 rokov a viac

— rodinni prislusnici dochodcov vo veku 65 rokov a viac

Grécko 2 839,91 EUR 189,33 EUR
Franctizsko 5 645,06 EUR 376,34 EUR
Cyprus 1165,67 EUR 77,71 EUR
Luxembursko 9 724,46 EUR 648,30 EUR
Holandsko 2 213,77 EUR 147,58 EUR

— dochodcovia do 65 rokov

— rodinn{ prislusnici dochodcov do 65 rokov

Holandsko 10 366,68 EUR 691,11 EUR
— dochodcovia vo veku 65 rokov a viac

— rodinni prislusnici dochodcov vo veku 65 rokov a viac

Pol'sko 1 235,12 PLN 82,34 PLN
— dochodcovia do 65 rokov

— rodinni prislusnici dochodcov do 65 rokov

Pol'sko 3 891,58 PLN 259,44 PLN
— dochodcovia vo veku 65 rokov a viac

— rodinn{ prislusnici dochodcov vo veku 65 rokov a viac

Slovinsko 1 879,07 EUR 125,27 EUR

Spojené kralovstvo 4065,74 GBP 271,05 GBP

PRIEMERNE NAKLADY NA VECNE DAVKY - 2011

(ktoré sa majii uplatiiovat v clenskych stdtoch EU za rok 2011)

I. Uplatiiovanie &lanku 94 nariadenia (EHS) & 574/72 (%)

Pokial ide o clenské stity EU, vyska nahrad za vecné ddvky poskytnuté v roku 2011 rodinnym
prislusnikom, ktori nemaja bydlisko v tom istom ¢lenskom 3téte ako poistenec, ako je uvedené v ¢lanku
17 nariadenia (ES) ¢. 883/2004, sa stanovi na zdklade tychto priemernych ndkladov:

- Y Cisté mesacné
Clanok 94 Roéné X = 0,20
Spojené kralovstvo 2 147,56 GBP 143,17 GBP

—
N

Podla ¢linku 64 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 987/2009 mozu clenské $tity nadalej uplatiovat na vypocet pevnych sim
¢lanky 94 a 95 nariadenia (EHS) ¢. 574/72, a to do 1. mdja 2015.
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II. Uplatiiovanie ¢ldnku 95 nariadenia (EHS) & 574/(72 (%)

Pokial ide o clenské stity EU, vyska ndhrad za vecné dévky poskytnuté v roku 2011 podla ¢lanku 24
ods. 1, ¢lanku 25 a ¢lanku 26 nariadenia (ES) ¢. 883/2004 sa stanovi na zdklade tychto priemernych

néakladov (od roku 2002 len na osobu):

s Y Cisté mesacné Cisté mesacné
Clanok 95 Roc¢né X = 0.20 X =015 ()
Spojené kralovstvo 4 065,74 GBP 271,05 GBP 287,99 GBP

(") Podla ¢clanku 64 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 987/2009 sa zrzka, ktord sa uplatni na mesacni pevne stanovend sumu, rovnd 15 %
(x = 0,15) pre dochodcov a ich rodinnych prislusnikov, ak prislusny clensky $tit nie je uvedeny v prilohe IV k nariadeniu (ES)

& 883/2004.

PRIEMERNE NAKLADY NA VECNE DAVKY — 2012

(ktoré sa maji uplatiiovat vo Svajciarsku za obdobie od 1. janudra 2012 do 31. marca 2012)

(ktoré sa majii uplatiiovat na Islande, v Lichtenstajnsku a Nérsku za obdobie od 1. janudra 2012 do 31. mdja 2012)

V priemernych ro¢nych ndkladoch nie je zohladnené znizenie vo vyske 20 %, stanovené v ¢lanku 94 ods. 2

a ¢lanku 95 ods. 2 nariadenia Rady (EHS) ¢. 574/72.

Priemerné Cisté mesacné naklady boli znizené o 20 %.

I. Uplatiiovanie ¢linku 94 nariadenia (EHS) & 574/72

Vyska ndhrad za vecné davky poskytnuté v roku 2012 (°) rodinnym prislusnikom, ako je uvedené
v ¢lanku 19 ods. 2 nariadenia (EHS) ¢. 1408/71, sa stanovi na zdklade tychto priemernych ndkladov:

Clanok 94 Ro¢né Cisté mesacné
Ceskd republika (na osobu) 15 801,12 CZK 1 053,41 CZK
— rodinn{ prislusnici pracovnikov do 65 rokov
Ceskd republika (na osobu) 48 453,08 CZK 3 230,21 CZK
— rodinni prislusnici pracovnikov vo veku 65 rokov a viac
Nemecko (na osobu — na rodinného prislusnika pracovnika) 1396,91 EUR 93,13 EUR
Esténsko (na osobu) 433,47 EUR 28,90 EUR
— rodinn{ prislu$nici pracovnikov do 63 rokov
Estonsko (na osobu) 1 082,08 EUR 72,14 EUR
— rodinni prisludnici pracovnikov vo veku 63 rokov a viac
gpanielsko 1163,28 EUR 77,55 EUR
Taliansko 2 534,21 EUR 168,95 EUR
Lichtenstajnsko 4 284,33 CHF 285,62 CHF
Svajéiarsko 2 804,70 CHF 186,98 CHF

(¥) Tamtiez.

(°) Pokial ide o Svajéiarsko, tdto suma sa vztahuje na vecné ddvky poskytnuté v obdobi od 1. janudra 2012 do 31. marca
2012. Pokial ide o Island, Lichtenstajnsko a Norsko, tdto suma sa vztahuje na vecné davky poskytnuté v obdobi od

1. janudra 2012 do 31. mdja 2012.
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II. Uplatiiovanie ¢linku 95 nariadenia (EHS) & 574(72

Vyska ndhrad za vecné ddvky poskytnuté v roku 2012 (°) podla ¢clinku 28 a ¢ldnku 28a nariadenia (EHS)
¢. 1408/71 sa ur¢i na zdklade tychto priemernych ndkladov (od roku 2002 len na osobu):

Clanok 95 Ro¢né Cisté mesacné
Ceské republika 15 801,12 CZK 1053,41 CZK
— dochodcovia do 65 rokov
— rodinni prislusnici dochodcov do 65 rokov
Ceskd republika 48 453,08 CZK 3230,21 CZK
— dochodcovia vo veku 65 rokov a viac
— rodinni prislusnici dochodcov vo veku 65 rokov a viac
Nemecko 5503,77 EUR 366,92 EUR
Estonsko 433,47 EUR 28,90 EUR
— dochodcovia do 63 rokov
— rodinni prislusnici dochodcov do 63 rokov
Estonsko 1 082,08 EUR 72,14 EUR
— dochodcovia vo veku 63 rokov a viac
— rodinni prislusnici dochodcov vo veku 63 rokov a viac
gpanielsko 3706 EUR 247,07 EUR
Taliansko 2 947,70 EUR 196,51 EUR
Lichtenstajnsko 9176,29 CHF 611,75 CHF
Svajciarsko 7 255,98 CHF 483,73 CHF

PRIEMERNE NAKLADY NA VECNE DAVKY — 2012

(ktoré sa majii uplatiiovat v clenskych stdtoch EU za rok 2012)

(ktoré sa majii uplatiiovat vo Svajciarsku za obdobie od 1. aprila 2012 do 31. decembra 2012)

(ktoré sa majii uplatiiovat na Islande, v Lichtenstajnsku a Norsku za obdobie od 1. jina 2012 do 31. decembra

2012)

I. Uplatiiovanie ¢lanku 94 nariadenia (EHS) & 574/72 (')

Pokial ide o clenské stity EU, vyska ndhrad za vecné dévky poskytnuté v roku 2012 (%) rodinnym
prislusnikom, ktori nemaja bydlisko v tom istom ¢lenskom 3téte ako poistenec, ako je uvedené v ¢lanku

17 nariadenia (ES) ¢. 883/2004, sa stanovi na zdklade tychto priemernych nékladov:

Cisté mesacné

Clanok 94 Rocné X = 0,20
Spanielsko 1163,28 EUR 77,55 EUR
Taliansko 2 534,21 EUR 168,95 EUR

(°) Tamtiez.

() Podla ¢lanku 64 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 987/2009 mozu clenské $taty nadalej uplatiovat na vypocet pevnych sim

clanky 94 a 95 nariadenia (EHS) ¢ 574[72, a to do 1. mdja 2015.

() Pokial ide o Svajciarsko, tdto suma sa vzfahuje na vecné ddvky poskytnuté v obdobi od 1. aprila 2012 do
31. decembra 2012. Pokial ide o Island, Lichtenstajnsko a Nérsko, tdto suma sa vztahuje na vecné dévky poskytnuté

v obdobi od 1. jina 2012 do 31. decembra 2012.
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II. Uplatiiovanie ¢ldnku 95 nariadenia (EHS) & 57472 ()

Pokial ide o ¢lenské 3tity EU, vyska néhrad za vecné ddvky poskytnuté v roku 2012 (') podla ¢lanku 24
ods. 1, ¢lanku 25 a ¢lanku 26 nariadenia (ES) ¢. 883/2004 sa stanovi na zdklade tychto priemernych
nékladov (od roku 2002 len na osobu):

Cisté mesacné

Cisté mesacné

Clanok 95 Roc¢né X = 020 X = 0,15 ()
Spanielsko 3 706 EUR 247,07 EUR 262,51 EUR
Taliansko 2947,70 EUR 196,51 EUR 208,80 EUR

(") Podla clanku 64 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 987/2009 sa zrazka, ktord sa uplatni na mesacnd pevne stanovend sumu, rovnd 15 %
(x = 0,15) pre dochodcov a ich rodinnych prislusnikov, ak prislusny clensky $tit nie je uvedeny v prilohe IV k nariadeniu (ES)

¢. 883/2004.

(°) Tamtiez.
1

(1% Tamtiez.
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\%

(Oznamy)

KONANIA TYKAJUCE SA VYKONAVANIA POLITIKY HOSPODARSKE]
SUTAZE

EUROPSKA KOMISIA

Predbeziné ozndmenie o koncentricii
(Vec COMP/M.7151 — BNP Paribas/Certain Assets of Royal Bank of Scotland)
(Text s vyznamom pre EHP)
(2014/C 75/04)

1. Komisii bolo 6. marca 2014 podla ¢lanku 4 nariadenia Rady (ES) ¢. 139/2004 (') doruené oznd-
menie o zamyslanej koncentrdcii, ktorou podnik BNP Paribas SA (,BNPP“, Franctizsko) ziskava v zmysle
¢lanku 3 ods. 1 pism. b) nariadenia (ES) o fazidch vylu¢nii kontrolu nad ur¢itymi aktivami ,cielové aktiva®)
podnikov The Royal Bank of Scotland plc. a The Royal Bank of Scotland NV (spolo¢ne ,RBS*, Spojené
kralovstvo) prostrednictvom kipy aktiv.

2. Predmet ¢innosti dotknutych podnikov:

— BNPP: bankové a finan¢né sluzby vratane retailového, korporatneho a investi¢ného bankovnictva, vyda-
vanie cennych papierov, ako st napriklad opéné listy, certifikity, zmenky, v celosvetovom meradle,

— RBS: bankové a financné sluzby vrdtane retailového a komercného obchodovania (predovietkym
v Spojenom krélovstve, USA a Irsku), ako aj investi¢né bankovnictvo, sprava majetku a platobnd siet
(v celej Eurdpe, na Blizkom vychode, na americkom kontinente a v Azii),

— cielové aktiva: rozne finan¢né ndstroje, ktoré RBS vlastni alebo v nich md podiel, vritane strukttirova-
nych investi¢nych produktov, akciové derivity a stvisiace zaistenia, iné aktiva ako napriklad prava
dusevného vlastnictva, softér a informdcie o proprietdrnych indexoch a zamestnancoch priradené k vyssie
uvedenym produktom.

3. Na zaklade predbezného postidenia a bez toho, aby bolo dotknuté kone¢né rozhodnutie v tejto veci,
sa Komisia domnieva, Ze ozndmend transakcia by mohla patrit do rozsahu pdsobnosti nariadenia o fazidch.

4. Komisia vyzyva zainteresované tretie strany, aby predlozili pripadné pripomienky k zamyslanej
koncentracii.

Pripomienky musia byt Komisii doruc¢ené najneskér do 10 dni od ddtumu uverejnenia tohto ozndmenia.
Pripomienky je mozné zaslat faxom (+32 22964301), e-mailom na adresu COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.eu alebo postou s uvedenim referencného ¢isla COMP/M.7151 — BNP Paribas/Certain Assets of Royal
Bank of Scotland na tiito adresu:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() U.v. EU L 24, 29.1.2004, s. 1 (,nariadenie o fzidch).
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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

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

(2014/C 75/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti ziadosti o zmenu podla ¢ldnku 51 nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 ().

ZIADOST O ZMENU
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (?)
ZIADOST O ZMENU V SULADE S CLANKOM 9
,TOPHOOPAAXOBCKM CYIXYK“ (GORNOORYAHOVSKI SUDZHUK)
ES ¢.: BG-PGI-0105-01108-15.04.2013
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Polozka v Specifikicii vyrobku, ktorej sa zmena tyka

— [ Nazov vyrobku

— [X] Opis vyrobku

— [0 Zemepisnd oblast

— [ Dokaz o povode

— [X] Sposob vyroby

— [ Stvislost

— Oznacovanie

— [0 Vndtrostitne poziadavky

— [O Iné (uvedte)

343, 14.12.2012, s. 1.

A
V. 93, 31.3.2006, s. 12. Nahradené nariadenim (EU) ¢ 1151/2012.

EU L
JEU L
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3.2.

Druh zmeny (zmien)

— Zmena jednotného dokumentu alebo zhrnutia

— [ Zmena 3pecifikicie zapisaného CHOP alebo CHZO, ku ktorému nebol uverejneny jednotny
dokument ani zhrnutie

— [ Zmena S$pecifikdcie, ktord nevyzaduje zmenu uverejneného jednotného dokumentu [¢ldnok 9
ods. 3 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

— [ Docasnd zmena $pecifikicie vyplyvajica z uloZenia povinnych sanitdrnych alebo rastlinolekar-
skych opatreni orgdnmi verejnej moci [¢ldnok 9 ods. 4 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

Zmena (zmeny)

. Opis vyrobku

V bode 3.3 jednotného dokumentu — Suroviny sa veta: ,Cerstvé hoviddzie miso zo zdravych, dobre
vykimenych zvierat, ktoré v Case zabitia maji vek 18 mesiacov,” meni, pricom sa vek dobytka v case
zabitia meni na ,viac ako 12 mesiacov* a odkaz na dodato¢né vlastnosti (zo zdravych, dobre vykime-
nych zvierat) sa odstrafiuje, kedZe tieto vlastnosti mozno predpokladat.

Zmena je potrebnd v stvislosti so spésobom, akym sa na trh uvaddzaji suroviny pouzivané hospodar-
skymi subjektmi (vykostené hovidzie miso) v stilade so zmenami podmienok, ktorymi sa riadi iden-
tifikdcia, klasifikdcia a pouzivanie obchodnych ndzvov pre miso ziskané z dospelého hovidzieho

dobytka.

Clankom 113b nariadenia (ES) ¢. 1234/2007 [zmeneného nariadenim Rady (ES) ¢ 361/2008 zo
14. aprila 2008] sa zmenili pravidld, ktorymi sa riadi identifikdcia mdsa z hoviddzieho dobytka
podla jeho veku pri zabiti, a to zavedenim pozZiadavky, aby sa na oznacenie misa zo zvierat vo
veku 12 mesiacov a menej a misa z dospelych zvierat vo veku viac ako 12 mesiacov pouzivali
rozdielne obchodné ndzvy.

V clankoch 6 a 7 nariadenia Komisie (ES) ¢. 1249/2008 z 10. decembra 2008 sa od vyrobcov
hovidzieho misa z dospelych zvierat nevyzaduje, aby pomocou oznalenia, na ktorom sa uvddza
kategéria a trieda madsitosti a pretucnenosti, identifikovali jato¢né teld, z ktorych bolo ziskané vykos-
tené mdso.

To, Ze sa miso ziskalo ,z dobre vykimenych zvierat” je zarucené vymedzenim pojmu uvedenym v Casti
IV bode 2 prilohy III k nariadeniu (ES) ¢. 1234/2007: ,Dospely hovidzi dobytok' je hovadzi dobytok,
ktorého zivd hmotnost je viac ako 300 kilogramov.“ Ziskanie misa ,zo zdravych zvierat“ je zarucené
znackami podla ¢ldnku 5 nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢ 853/2004 pouzitymi na
surovinu a na dokumentdciu z prevadzkarne povodu.

Vyrobcovia vykosteného hovidzieho misa v stlade s uvedenymi pravnymi predpismi na oznaceniach
a v sprievodnej dokumentdcii uvddzajii len obchodny ndzov ,hovidzie miso“ bez toho, aby identifi-
kovali a klasifikovali jato¢né teld skupiny zvierat, z ktorych ho ziskali, a bez toho, aby konkretizovali
ich vek pri zabiti. Vzhladom na uvedené skutocnosti st suroviny na vyrobu saldimy ,Gornooryahovski
Sudzhuk® presne vymedzené ako ,Cerstvé hovidzie mdso“, ¢o znamend, Ze miso sa ziskava zo zdra-
vych, dobre vykimenych dospelych zvierat hovidzieho dobytka, ktoré boli v ¢ase zabitia starie ako 12
mesiacov.

Pouzitie mdsa z hovidzieho dobytka, ktorého vek v Case zabitia bol od 12 do 18 mesiacov, nema
vplyv na $pecifickost vyrobku a nemeni jeho organoleptické a fyzické a chemické vlastnosti, pretoze:
rovnomernost a kvalita mésovej plnky je zabezpecend vhodnym vyberom misa a odstrdnenim spoji-
vového tkaniva a loja; Specifické vlastnosti: farba, zrnitost, Struktdira a chuf hotového vyrobku sa
ziskavaju $pecifickym sposobom pripravy (zrenie pri vysokej teplote a suSenie v podmienkach, ktoré
umoziuju rast mikroflory charakteristickej pre zemepisné prostredie).

Spdsob vyroby

V bode 3.5 jednotného dokumentu — Specifické kroky vyroby sa v odseku ,Prvotné spracovanie hlavnej
suroviny“ z vety: ,Mdso sa nareze na kusy vaziace 100-150 g“, vypusta poziadavka tykajica sa
hmotnosti, pretoZe sa tyka len ¢asu rozmrazovania; pre hmotnost narezanych kusov mdsa sti rozhodu-
juce technické charakteristiky vybavenia a ich hmotnost nemd vplyv na kvalitativne vlastnosti hotového
vyrobku.
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Priddva sa vysvetlenie, Ze miso sa melie v mlynceku na miso vybavenom systémom mriezok v tvare
oblicky a inych tvarov. Kusy masa, ktoré vyjda z poslednej mriezky, maji velkost priblizne 4 mm.

V odseku ,Plnenie a tvarovanie salimy“ vo vete: ,lhned po naplneni sa crevo zakriti pozdlz osi
v rozstupoch 45 cm nie je potrebné urcovat presnt dlzku salimy, v ake] sa md zakratit pred
odrezanim, pretoze pri dalsom tvarovani sa dlzka este niekolkokrdt zmeni, takZe odmeranie presnej
dlzky na zaciatku tvarovania nema zmysel. Postupy zakrucovania, rezania a tvarovania salamy sa
vykondvaji rucne, konce Creva obsahujiceho plnku sa zaviazu a spoja $ntirkou a volné konce creva
sa odistia od plnky. Pri kazdom kuse sa v zavislosti od celkovej dlzky ¢reva dodrziava odchylka + 2 cm.
Hoci sa vyslovne uvadza, ze kusy salimy st zakritené v rozstupoch priblizne 45 cm, poziadavka
uvedend v bode 3.2, 7e dlzka hotového vyrobku po susen je 35 — 40 cm, sa nemeni.

Sposob balenia a oznacenie

Dochidza k zmene znenia bodu 3.7. Specifické pravidld oznacovania.

Text: ,Kazda polozka sa oznaci nasledovne: slovad chranené zemepisné oznacenie — Gornooryahovski
Sudzhuk’ st vytlaCené na Stitku najvacsim pismom, nasleduje meno, adresa a osobnd znacka vyrobcu,
identifikacné ¢islo vyrobku a symbol CHZO,” sa meni takto:

— priddva sa vyraz ,alebo balenie“, takZe veta znie takto: ,Kazdd polozka alebo balenie sa oznaci
takto: ...“ — §titok balenych vyrobkov sa umiestni priamo na balenie, aby poskytoval oznacenie
informécii v tom istom zornom poli,

— vyraz ,identifikacné ¢islo“ sa meni na ,&islo vyrobnej Sarze“ s cielom spresnit formuldciu,

— poziadavka uviest ,osobnii znacku“ vyrobcu sa vypusta s cielom ziskat miesto pre zdvizné infor-
macie.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006

o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (°)

3.2.

,TOPHOOPSIXOBCKM CYIKYK“ (GORNOORYAHOVSKI SUDZHUK)
ES &: BG-PGI-0105-01108-15.04.2013
CHZO ( X ) CHOP ()

Nazov

,TopHoOpsixoBcku cymkyk” (Gornooryahovski Sudzhuk)

Clensky stit alebo tretia krajina

Bulharskd

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

. Druh vyrobku

Trieda 1.2: Misové vyrobky (tepelne spracované, solené, tidené atd'.)

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

,Gornooryahovski Sudzhuk” je zhutnend, trvanlivd, surovéd suSend salima vyrobend z prirodného ¢reva
plneného strojovo mletym hovddzim masom. Je urcend na priamu spotrebu.

() Nahradené nariadenim (EU) ¢ 1151/2012.
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Na vonkajsej strane je Cistd, hladkd membrana bez $kvin, nedostatkov alebo bez neprimerane drsného
povrchu. Membréna prilicha tesne k plnke, je bez tukového kondenzdtu a dutin. Povrch je pravidelne
pokryty suchou, bielou, praskovitou uslachtilou plesiiou, ktord nezasahuje dovniitra. Saléma} je valco-
vitd, splostend a zohnutd do tvaru podkovy. Jej konce st zaviazané a spojené $nirkou; méd dlzku 35 —
40 cm a priemer az 40 mm. Je tuhd, elastickd a na konci md rovnakd konzistenciu ako v jadre. Prierez
je elipticky s pravidelnou, jemne zrnitou $truktirou na povrchu. Misovéd plnka je bez dutin, sliach
alebo viziv. Plnka je mramorovand, jej sfarbenie siaha od Cervenej po tmavo hnedd, ¢o je pre hovidzie
miso typické. Tuk je bielej farby. V priereze nie je Ziadny vonkaj$i kruh tmavej farby alebo Sedé
sfarbenie. Chut je vyraznd, prijemnd, korenistd, mierne sland a bez akychkolvek dalsich chuti. Vona je
charakteristickd s vyraznymi ténmi, ktoré odrdzaji $pecifickii zmes pouzitych korenin (Cierne korenie,
rimska rasca a saturejka zahradnd). Fyzické a chemické vlastnosti: objem vody nepresahuje 45 %
celkovej hmoty; objem tuku v susine nepresahuje 65 %; objem kuchynskej soli nepresahuje 4,5 %
celkovej hmoty; podiel dusitanov nepresahuje 50 mg na kg; pH < 6 a > 5,1; a aW < 0,88.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Cerstvé hovidzie miso

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pdvodu)

Nie st ziadne $pecifické poziadavky na kvalitu krmiva alebo obmedzenia povodu krmiva.

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

Salima Gornooryahovski Sudzhuk sa vyrdba v podmienkach typickych pre oblast Gorna Orjachovica
s vyuzitim tradi¢nych zru¢nosti miestneho obyvatelstva. V oblasti Gorna Orjachovica sa musia usku-
to¢nit tieto vyrobné kroky:

Prvotné spracovanie hlavnej suroviny: teplota misa pouzitého na vyrobu salimy Gornooryahovski
Sudzhuk nesmie byt vyssia ako — 5 °C. Mdso sa nareZe na kusy. Nésledne sa tieto kusy masa mecha-
nicky pomeld cez systém mriezok s cielom ziskat kusy vo velkosti priblizne 4 mm, pricom sa stcasne
odstrani spojivové tkanivo, aby nepresahovalo 10 %.

Plnenie a tvarovanie saldmy: prirodné ¢revo sa opldchne v tedlcej pitnej vode, aby sa odstrdnila sol.
Potom sa namdca vo vode, kym sa obnovi pruznost. Plnka sa do creva natlaci pod tlakom. Thned po
naplneni sa ¢revo zakriti pozdlz osi v rozstupoch priblizne 45 cm. Potom sa ¢revo v mieste zakriitenia
odreze pomocou noza. Takto ziskané jednotlivé Casti sa potom tvaruji rucne: konce sa pevne zviazu
a potom spoja $niirkou. Nadbytocnd plnka sa odoberie z odrezanych koncov ¢reva. Salimy sa zavesia
na oko 3niirky vedla seba na drevenych tyciach ulozenych na vozikoch.

Zrenie: saldmy sa zavesia na tyce uloZené na stojanoch pri teplote 22 az 25 °C a vlhkosti vzduchu 100
az 85 % na priblizne 48 hodin pri nepretrzitom vetrani, az kym mdasovd plnka stuhne a ocervenie.

Sudenie: saldmy sa zavesia na drevené tyce uloZené na stojanoch pri teplote 15 az 18 °C a vlhkosti
vzduchu 85 az 70 % na 10 az 20 dni pri nepretrzitom vetrani. Saldmy sa zhutnia jedenkrdt alebo
dvakrat kovovymi lismi uloZenymi na drevenych doskdch. Pocas procesu susenia sa povrch salim
pokryje rovnomernou vrstvou bielej uslachtilej plesne, ktord v miestnosti rastie prirodzene.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd.

Saldimy Gornooryahovski Sudzhuk sa preddvaji v jednom kuse, bud’ nebalené alebo v individudlnych
vékuovych baleniach.

Specifické pravidld oznacovania

Kazd4 polozka alebo balenie sa oznadi takto: slova ,chranené zemepisné oznacenie — Gornooryahovski
Sudzhuk” st vytlacené na Stitku najvacsim pismom, nasleduje meno a adresa vyrobcu, ¢islo vyrobnej
Sarze vyrobku a symbol CHZO.
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4. Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisna oblast, v ktorej sa vyrabaji salimy Gornooryahovski Sudzhuk je vymedzend administra-
tivne: mesto Gorna Orjachovica.

5. Sdvislost so zemepisnou oblastou
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast je pahorkatd niZina s nadmorskou vyskou 199 m. Oblast sa vyznaCuje miernym
kontinentdlnym podnebim s priemernou ro¢nou vlhkostou vzduchu 71 % a priemernou ro¢nou
teplotou + 11,5. Priemernd rychlost vetra dosahuje 2,2 m/s s prevlddajicimi severovychodnymi a seve-
rozdpadnymi vetrami. Tieto klimatické podmienky st vhodné pre charakteristickéi kombindciu plesni
druhov Penicillinum a Aspergillus v $pecifickych pomeroch. Tato kombinécia plesni pokryva membrinu
salamy Gornooryahovski Sudzhuk suchym, bielym a praskovitym povlakom.

5.2. Specifickost vyrobku

Specifické organoleptické vlastnosti st tieto: chut, aréma, farba a konzistencia si vysledkom kvality
pouzitého mdsa, skiisenosti miestneho obyvatelstva a $pecifického sposobu pripravy (zrenie pri vysokej
teplote a suSenie v podmienkach, ktoré umozniuji rast mikrofléry charakteristickej pre zemepisné
prostredie), ktoré sa dlhodobo odovzdavali z genercie na generdciu.

Salima Gornooryahovski Sudzhuk sa vyrdba len z cerstvého hovddzieho mdsa, ktoré md pred
pomletim vysoky obsah glykogénu, v désledku ¢oho je saldma $tavnatd a md charakteristicka chut
a Cervenohnedii farbu. Méso sa vyberd a spractiva tak, aby obsahovalo 10 % spojivového tkaniva
a najviac 30 % tuku, aby konecny vyrobok dosiahol charakteristicki jemna Struktaru a Specificky,
jemne zrnity povrch prierezu.

Korenistd chut salimy Gornooryahovski Sudzhuk je vysledkom tradi¢nej zmesi cierneho korenia,
rimskej rasce a saturejky zédhradnej a je zaloZend na recepte, ktory sa po dlhé roky nezmenil.

Praktické zrucnosti misiarskych majstrov si velmi dolezité na zaistenie dobrého vzhladu vyrobku,
charakteristického tvaru podkovy a pevnosti. Pruznost ¢reva zrucne uréf technik s ohladom na stupen
nafiiknutia a zva¢enie objemu. Po naplneni sa salimy tvaruji ru¢ne sto¢enim ¢reva a spevnenim plnky
prostrednictvom stiahnutia $ntrky.

Proces zrenia je velmi doleZity na to, aby saldma ziskala svoje charakteristické vlastnosti. Pocas zrenia
saldmy sa plnka stdva maksou a $tavnatejSou a saldma ziskava charakteristickl pevnost, chut a farbu.
Pridany liadok sa postupne zmeni na dusitany, kyselinu dusitt a oxid dusika pod vplyvom denitrifi-
ka¢nych mikroorganizmov, ktoré sa Siria prirodzene v dosledku vyrobnych podmienok v regione
(teplota 22 az 25°C) a nahromadenej kyseliny mliecnej z anaerébneho rozkladu glykogénu pod
vplyvom enzymov v mase. Oxid dusika reaguje s myoglobinom zo svalového tkaniva a s hemoglo-
binom z krvi, pricom vznikd nitr6zomyoglobin a nitr6zohemoglobin, ¢o doddva vyzretému mdsu
charakteristickd Cervend farbu. Zmena farby vyrobku na ¢ervenohnedd, napucanie a spevnenie masovej
plnky a 3pecificky pach poukazuji na to, Ze anaerdbne procesy je potrebné zastavit. Zruénost mdsiar-
skych majstrov je kld¢ova pri uréeni, kedy sa musi proces zastavit, aby sa predislo vzniku ldtok, ktoré
by sposobili nevhodnost salimy na konzumdciu. V minulosti sa autentickd metdéda zrenia dosiahla
umiestnenim saldm na kopu a pokrytim rohozami, ¢im sa zvysila ich teplota. Odkedy sa technoldgia
zmodernizovala, na zaklade fyzickych a chemickych zmien vo vyrobku sa rovnaky vysledok dosahuje
ohriatim vzduchu a zaistenim nepreruseného vetrania s cielom znizit vlhkost v miestnosti na 85 %.

Pri relativne nemennych podmienkach suSenia v miestnosti (teplota 15 — 18 °C a vlhkost vzduchu
priblizne 75 %) sa vytvori pre region charakteristickd plesen, ktord brani zhorknutiu tukov a vytvoreniu
$edého okraja. Prispieva k rovnomernému su$eniu vyrobku a zvyraziuje voiiu korenin. Pri zhutiiovani
jednotlivych saldim sa stdva mimoriadne doleZitou zru¢nost misiarskych majstrov. Musia postupne
pritahovat lis a zaistif rovnomerné rozloZenie tlaku, aby sa prediSlo prasknutiu ¢reva pri formovani
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salam do typického tvaru podkovy s eliptickym prierezom a rovnomernou hribkou. Pri lisovani
ziskaji saldimy plesen z drevenych stolov. Vytrusy sa $iria po miestnosti prostrednictvom mierncho
pradenia vzduchu a ich mycélium sa rovnomerne usadi na povrchu saldm. Typické klimatické
podmienky v oblasti vyroby (suché, studené vetry a mierne pridenie vzduchu) pocas obdobia od
septembra do mdja a $pecifickd mikrofléra st predpokladmi na zaistenie primeranych podmienok
suSenia pri vyrobe saldm Gornooryahovski Sudzhuk. V minulosti sa salimy pripeviiovali na dlhé
drevené tyce zavesené pod odkvapmi na severnej strane dielni. Dnes sa rovnaké klimatické podmienky
dosahujii pocas celého roka prostrednictvom systémov vetrania, ktoré regulujii a udrziavajii rovnaki
teplotu a vlhkost vzduchu.

Priestory uréené na zrenie a suSenie si vybavené zariadeniami na zaznamendvanie teploty vzduchu
a vlhkosti, ktoré umoziuje nepretrziti kontrolu vyrobnych podmienok, aby sa dosiahol obsah vody
45 % celkovej hmotnosti vyrobku.

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

Vznik a nésledny ndrast vyroby salim Gornooryahovski Sudzhuk bol vysledkom pomerne stélych
klimatickych podmienok a mierneho pradenia vzduchu v oblasti Gorna Orjachovica a Sirenia $peci-
fickej kombindcie plesni (Penicillinum a Aspergillus) na povrchu saldm v kombindcii s podnikatelskym
duchom, ktory viedol miestnych obyvatelov k uchovdvaniu misa nasolenim, zaistenim zrenia pri
vysokych teplotich a naslednym susenim.

Recept v mnohych rodindch odovzdévali otcovia synom a vyroba salim bola hlavaym zdrojom ich
prijmu. Na vykondvanie remesla musel vyrobca mat majstrovské osvedéenie a Specidlne povolenie.

Tato Ziadost na oznacenie CHZO vychddza predovietkym z povesti salim Gornooryahovski Sudzhuk
od ¢ias bulharského ndrodného obrodenia (zaciatok 18. storodia) a Specifickych podmienok, pri
ktorych sa vyrabaja.

V oblasti Gorna Orjachovica sa uz od nepamiti vykondvaju remesld stvisiace s vyrobou mésovych
vyrobkov: vyroba misa, misiarstvo, vyroba saldm sudzhuk, konzervovanie misa atd. Uz od 19.
storo¢ia miestne orgdny uznavali prinos tejto vyroby a podporovali miestnych obchodnikov a reme-
selnikov. Tymto sposobom sa mesto prostrednictvom vystavby mestskych trhovisk postupne stalo
jednym z najvacsich obchodnych stredisk vo vtedajsej Osmanskej risi. V roku 1538 Sulejman L
Néadherny vydal dekrét, ktory prizndval naddcii Rustem PaSa ndrok na pdédu a dane z vyroby salim
sudzhuk v oblasti Rahovice-I Gebr (dnes oblast Gorna Orjachovica).

V roku 1861 boli salimy vyrobené vyrobcom a obchodnikom Michailom Nikolovom z oblasti Gorna
Orjachovica ocenené medailou na medzindrodnom veltrthu v Taliansku. Pocas obdobia bulharského
narodného obrodenia sa salimy vyrobené v oblasti Gorna Orjachovica volali ,Sara“ a ,Smarlama“. Po
oslobodeni sa stali zndme pod menom ,Gornooryahovski Sudzhuk“ a ,su$end hovidzia saldma“.
Rakusko-uhorsky etnograf Felix Phillipp Kanitz v diele ,Donau-Bulgarien und der Balkan“ [Dunajské
Bulharsko a Balkdn (1882)] opisal tradicie obyvatelstva v oblasti Gorna Orjachovica v stvislosti
s vyrobou mdsa a remeslami v rdmci vyroby salim sudzhuk. Prvii reklamu na vyrobu salim sudzhuk
uverejnila v Bulharskom almanachu v roku 1911 rodina Nedevovcov z oblasti Gorna Orjachovica.
Dobre vyvinuty miestny trh so salimami sudzhuk bol jednym z dévodov organizdcie prvého medzi-
nérodného vzorkového obchodného veltrhu v oblasti Gorna Orjachovica (ktory sa konal v rokoch
1922 az 1932). V roku 1931 boli vydané ,Nariadenia o krytych trhoviskdch v oblasti Gorna Orja-
chovica“. Tymito nariadeniami sa preniesla $tdtna kontrola predaja salim sudzhuk na miestnych
vyrobcov. Po roku 1950 sa salimy sudzhuk vdaka svojej vybornej, jedinecnej chuti a vysokej kvalite
presadili na bulharskom trhu pod sticasnym ndzvom ,Gornooryahovski Sudzhuk®.
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Umiestnenie dielni na vyrobu saldimy sudzhuk je mimoriadne dolezité na zaistenie vhodnych
podmienok na zrenie a susenie. Z tohto dovodu dielne presli dlhym procesom vyvoja pri hladani
klimaticky priaznivych umiestneni v dosahu oblasti Gorna Orjachovica. Kym spociatku, pocas 19.
storo¢ia boli saldimy Gornooryahovski Sudzhuk vyrdbané vo zvlastnych dieliiach blizko trhoviska
,Sar* v juhozdpadnej Casti oblasti Gorna Orjachovica, pocas posledného desatrocia 19. storocia a na
zaciatku 20. storocia boli dielne presunuté na vychodny okraj mesta. Hlavnym dévodom boli priaznivé
vzdusné pridy, ktoré objavili vyrobcovia salimy sudzhuk, ktoré sa ukdzali byt najdoleZitej$im
faktorom pri suseni salimy Gornooryahovski Sudzhuk a pri tvorbe charakteristickej uslachtilej plesne
na jej povrchu.

V reakcii na vysoky dopyt a vzhladom na ponuku a povest salim sudzhuk vydali prislusné trady
predpisy na ich vyrobu, uverejnené v technickej prirucke v roku 1975, zvldstne technické pokyny pre
vyrobu tychto saldm a zvldstne sanitdrne poziadavky na saldimy sudzhuk predavané verejnosti, uverej-
nené vo veterindrnej a sanitdrnej prirucke z roku 1983.

Informdcie o zaciatkoch vyroby saldim Gornooryahovski Sudzhuk, ktoré pochddzaji z 19. storocia,
odovzdavali najmi dstne osoby, ktoré sa priamo alebo nepriamo zicastiiovali na vyrobe, uvddzani na
trth a spotrebe. Povest salimy Gornooryahovski Sudzhuk dala podnet niekolkym autorom a vyskum-
nikom, aby o nej pisali. Priekopnikmi v tejto oblasti boli zndmi miestni vyskumnici, historici a publicisti
Cani Gincev a Zvezdelin Conev. Neddvno, v roku 2003 uverejnila Elza Garabedjan knihu s ndzvom
Gornooryahovski Sudzhuk, v ktorej sa zaoberd historiou vyroby salimy Gornooryahovski Sudzhuk
a predkladd autenticky dokumenta¢ny materidl zachovany dodnes v dvoch verejnych institicidch,
v Stidtnom archive (DA) v meste Veliko Tarnovo a v Historickom muzeu v Gornej Orjachovici.

V roku 2001 boli salimy Gornooryahovski Sudzhuk vyrobené firmou Rodopa 96 EOOD so sidlom
v Gornej Orjachovici na medzindrodnom jarnom obchodnom veltrthu v Plovdive ocenené zlatou
medailou. V roku 2007 mestskd sprava v Gornej Orjachovici obnovila start tradiciu v podobe trhu
Gornooryahovski Sudzhuk, ktory sa usporadiiva v rdmci vyro¢nych oslav mesta.

Tradi¢né vyuzitie salimy Gornooryahovski Sudzhuk ako daru a pochutky, ktorymi sa vitaji hostia, jej
pomohlo stat sa symbolom mesta, po ktorom mi meno. Jej jedineny recept, typické vyrobné
podmienky, charakteristickd plesenn a zru¢nost miestnych vyrobcov umoznili vznik normy a sa
zarukou vysokej kvality. Postupom ¢asu sa saldimy Gornooryahovski Sudzhuk stali obltibenym jedlom
na bulharskych hostindch. Vyroba saldim Gornooryahovski Sudzhuk je pre oblast Gorna Orjachovica
mimoriadne hospodarsky dolezitd vzhladom na vysoky pocet spotrebitelov a vysokd predajnt cenu.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

[Clénok 5 ods. 7 nariadenia (ES) & 510/2006 (4]

http:/fwww.mzh.government.bg/MZH/bg/ShortLinks/ZashiteniNaimenovania/Gornoorahowskisudjuk/
Zagvlenie.aspx

(*) Porovnaj pozndmku pod ¢&iarou 3.


http://www.mzh.government.bg/MZH/bg/ShortLinks/ZashiteniNaimenovania/Gornoorahowskisudjuk/Zaqvlenie.aspx
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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. b) nariadenia Eurépskeho

parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny

(2014/C 75/06)

Tymto uverejnenfm sa poskytuje prdvo vzniest nimietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢ldnku 51 nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (V).

ZIADOST O ZAPIS ZARUCENEJ] TRADICNE] SPECIALITY DO REGISTRA
NARIADENIE RADY (ES) ¢ 509/2006
o zaruCenych tradinych Specialitich z polnohospodirskych vyrobkov a potravin (?)
~KAVICEPOBAH BPAT TPAKMA“ (KAYSEROVAN VRAT TRAKIYA)
ES ¢.: BG-TSG-0007-01018-23.07.2012

1. Ndazov a adresa skupiny Ziadatelov

Nézov skupiny alebo organizacie (v pripade potreby): Sdruzhenie Traditsionni surovo-susheni mesni
produkti (ZdruZenie tradi¢nych vyrobkov zo surového a suseného misa

Adresa: bul. Shipchenski prohod, bl. 240, vh A, ap 6, et. 3

1111 Sofia

BULGARIA

Tel. +359 29712671
Fax +359 29733069
e-mail: office@amb-bg.com

2. Clensky $tit alebo tretia krajina
Bulharsko

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

,Kaitceposan Bpar Tpakus“ (Kayserovan vrat Trakiya)

3.2. Ide o ndzov, ktory
je Specificky sim osebe

[ vyjadruje 3pecificky charakter polnohospodérskeho vyrobku alebo potraviny

Nézov ,Kayserovan vrat Trakiya“ bol prvykrat uvedeny v roku 1980 v normaliza¢nom dokumente na
jeho vyrobu — priemyselnd norma 18-71996-80, ktory vypracovali dvaja bulharski vyskumni pracov-
nici — DZevizov a Kiseva. Tento vyrobok si rychlo ziskal popularitu a v sti¢asnosti sa v Bulharsku pod
uvedenym ndzvom tradi¢ne vyrdba uz 30 rokov. Jeho ndzov je sim osebe $pecificky, pretoZe zahfna
hlavné zlozky vyrobku opisané v bode 3.6.

3.3. Ziada sa o vyhradu ndzvu podla clinku 13 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 509/2006

Zapis do registra s vyhradou ndzvu
[0 Zapis do registra bez vyhrady nazvu

3.4. Druh vyrobku

Trieda 1.2. Masové vyrobky (tepelne spracované, solené, tidené atd')

() U.v. EU L 343, 14122012, s. 1.
@ U vEUL

93, 31.3.2006, s. 1. Nahradené nariadenim (EU) ¢ 1151/2012.
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3.5.

3.6.

Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktoré sa vztahuje ndzov podla bodu 3.1 [cldnok 3 ods. 1
nariadenia Komisie (ES) ¢. 1216/2007]

,Kajserovan vrat Trakija“ je za surova konzervovand delikatesa z nedeleného misa. Pripravuje sa
z Cerstvej vykostenej krkovicky. Pri konzervovani sa opakovane lisuje a potiera kajserovou zmesou
(kayserova smes) z prirodnych bylin a bieleho vina. Je vhodnd pre v3etky skupiny spotrebitelov na
priamu konzuméciu.

Fyzické vlastnosti — tvar a rozmery

— Podlhovasty, splosteny valec hruby 3 — 4 cm.

Chemické vlastnosti

— obsah vody: najviac 40 % celkovej hmotnosti,

— kuchynskd sol: najviac 5 % celkovej hmotnosti,

— dusitany (zostatkové mnozstvo v hotovom vyrobku): najviac 50 mg/kg,
— pH najmenej 5,4.

Organoleptické vlastnosti

Vonkajsi vzhlad a farba

— Povrch je potiahnuty hnedocervenou kajserovou zmesou, riadne vysuSeny s dobre sformovanym
chrumkavym okrajom.

Prierez
— Svalové tkanivo je jasnocervené, tuk je lososovo ruzovy a hruby najviac 1 cm.
Konzistencia: hustd a pruznd.

Chut a vona: charakteristickd, prijemnd, mierne sland, s vyraznou vonou pouzitych ochucovadiel bez
cudzich prichuti a pachov.

Vyrobok ,Kajserovan vrat Trakija“ sa moze preddvat vcelku, nakrdjany na kisky alebo platky, vikuovo
baleny, v celofdne alebo v obale s ochrannou atmosférou.

Opis vyrobného postupu polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktoré sa vztahuje ndzov podla bodu
3.1 [ddnok 3 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]

Na vyrobu vyrobku ,Kajserovan vrat Trakija“ si potrebné tieto prisady a pridavné latky:

Miso: krkovicka: 100 kg

Soliaca zmes na 100 kg bravcovej krkovicky: 3,35 kg kuchynskej soli; 40 g kyseliny askorbovej (E300)
ako antioxidantu; 100 g dusi¢nanu draselného (E252) alebo 85 g dusi¢nanu sodného (E251); 500 g
rafinovaného krystdlového cukru.

Kajserova zmes na 100 kg bravcovej krkovicky:

— 4 kg Cervenej papriky

— 3 kg senovky

— 2 kg cesnaku

— 12 litrov bieleho vina

— 3ndrkafkonopné vldkno

Postup vyroby

Na vyrobu ,Kajserovan vrat Trakija“ sa pouZziva Cerstva, plne vyzreta krkovicka s hodnotou pH od 5,6
do 6,2. Miso je dokladne vykostené, svalovd hmota zostdva neporusend. Predny okraj prebicha medzi
zahlavnou kostou a prvym krénym stavcom, zadny okraj medzi piatym a Siestym hrudnym stavcom
a nadol od piateho medzirebra. Spodny okraj horizontédlne pretina prvych pat rebier. Vykostené maso
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3.7.

3.8.

je ocistené od krvi, vytvarované a orezané. Vytvarovand krkovicka sa umiestni do vhodnych distych
nadob, kde sa nasoli. Ru¢ne alebo mechanicky sa potrie zmesou kuchynskej soli, kyseliny askorbove;j,
draslika alebo dusi¢nanu sodného a rafinovaného krystalového cukru. Nasolend krkovicka sa pevne
umiesti do plastovych alebo nerezovych nddob, v ktorych v chladenom sklade dozrieva pri teplote
vzduchu od 0 do 4 °C. Po 3 az 4 diioch sa ulozené kusy misa obrétia (vymenia sa vrchné a spodné
Casti misa) a za rovnakych podmienok sa nechaji odlezat dalsich 10 dni, pokym nie s tplne
a rovnomerne nasolené. Na kazdu nasolend krkovicku sa upevni $nirka so sluckou a zavesi sa na
drevené afalebo kovové rdmy (tyce) uloZené na nerezovych stojanoch. Jednotlivé kusy sa nesmu dostat
do kontaktu s inymi kusmi. Nechajd sa na nich 24 hodin vysusit vo zvislej polohe pri teplote vzduchu,
ktora nepresahuje 12 °C. Potom sa umiestnia do prirodnych alebo klimatizovanych susiarni s regulo-
vanou teplotou a vlhkostou. Susenie prebieha pri teplote vzduchu 12 — 17 °C a relativnej vlhkosti 70 —
85 %. Pocas suSenia a konzervovania sa niekolkokrdt lisuji. Lisovanie trvd 12 az 24 hodin. K prvot-
nému lisovaniu dochddza vtedy, ked je vyrobok ,Kajserovan vrat Trakija“ mierne suchy na dotyk a md
jemné chrumkavé okraje. Pred lisovanim sa musia kusy zoradit podla hribky. SuSenie pokracuje
dovtedy, kym miso nie je husté a pruzné a obsah vody uz netvori viac ako 40 % celkovej hmotnosti.
Po kone¢nom lisovani sa jednotlivé kusy potrii dobre vymiesanou kajserovou zmesou zlozenou
z korenin, vody a bieleho vina podla receptu tak, aby vznikla vrstva hrubd 2 — 3 mm. Nésledne sa
zavesia, aby sa vysusili, az kym zmes dplne nezaschne na chrumkavy okraj. Senovka sa dopredu
dokladne pomelie a na 24 hodin sa nalozi do vlaznej vody.

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

Chut a aromatické vlastnosti vyrobku

Starostlivo vybrand a triedend krkovicka a kajserova zmes davaji ,Kajserovan vrat Trakija“ jedine¢nt
chut a ar6mu.

Pri vyrobe ,Kajserovan vrat Trakija“ sa nepouZivaji Ziadne Startovacie kultiry alebo reguldtory pH, ¢im
sa tento vyrobok odli§uje od vyrobkov vyrdbanych pomocou inovaénych technoldgii.

Charakteristicky splosteny tvar kusov

Charakteristicky tvar sa ziska opakovanym lisovanim pocas procesu suSenia.

Tradicny  charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny [cldnok 3 ods. 4 nariadenia (ES)
& 1216/2007]

,Kajserovan vrat Trakija“ patri do skupiny za surova konzervovanych a lisovanych nedelenych delikates.
Ide o jeden zo Sirokej skdly masovych vyrobkov, ktoré sa v Bulharsku vyrdbaji uz desatrocia. Jeho
vyroba mé v Bulharsku viac ako 30-ro¢nd tradiciu.

Normaliza¢ny dokument o poziadavkich na vyrobu ON 18-71996-80 — platky suseného misa ,Plov-
div*, platky suseného misa ,Rodopa“ a ,Kajserovan svinski vrat Trakija“ Ndrodnej polnohospodarsko-
priemyselnej tnie, Sofia z roku 1980 obsahuje historické tidaje tykajtice sa technoldgie a receptdry na
vyrobu ,Kajserovan vrat Trakija“. Vyrobnd technoldgia je uvedend v technickom pokyne ¢ 326
z 20. oktdbra 1980 na vyrobu plitkov suseného misa ,Plovdiv* a ,Rodopa“ a ,Kajserovan svinski
vrat Trakija® Ndrodnej polnohospoddrsko-priemyselnej tnie, Sofia z roku 1980, ktory vypracovali

vedecki pracovnici Dzevizov a Kiseva v meste Plovdiv.

Pri tradi¢nej vyrobnej metdde vyrobku ,Kajserovan vrat Trakija“ musia byt pocas procesu susenia
dodrzané ur¢ité parametre (teplota a vlhkost). Okrem toho sa lisovanie na drevenom povrchu vyuziva
odchylne podla ¢clanku 10 ods. 4 nariadenia Eur6pskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004. Vzni-
kaja tak vhodné podmienky pre Zelany rozvoj prirodzenej mikrofléry pocas susenia. Lisovanie ddva
vyrobku jeho charakteristicky splosteny tvar a Specificktl tradi¢nt chut, ktord zostala dodnes nezme-
nend.
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3.9.

4.2

Minimdlne poziadavky a postupy kontroly Specifického charakteru [cldnok 4 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]

Pocas vyrobného procesu ,Kajserovan vrat Trakija“ a po fiom sa kontroluje nasledovné:

— stlad midsovych zloziek pouzitych v sdlade s poziadavkami $pecifikovanymi v bode 3.6. $pecifi-
kécie,

— dodrziavanie pomeru misovych zloZiek a soliacej zmesi podla receptu, ked' sa soliaca zmes ddvkuje
a mie$a s masovymi zlozkami, a dodrziavanie mnozZstva zloziek a prisad $pecifikovanych v recepte,

— riadne pouzivanie vyrobnych technoldgii na solenie tvarovanych kusov misa podla bodu 3.6,

— teplota a vlhkost pocas odvodiiovania a suSenia, a to aj prostrednictvom vizudlnej kontroly
vyrobku,

— dodrziavanie pomeru misovych zloziek a kajserovej zmesi $pecifikovanej v recepte, ked sa kajse-
rova zmes ddvkuje a mieSa s masovymi zlozkami, a dodrZiavanie mnozZstva zloziek a prisad

$pecifikovanych v recepte,

— Cirost a datum exspirdcie bieleho vina pouzitého v kajserovej zmesi a dodrZiavanie jeho mnozstva
podla receptu uvedeného v bode 3.6,

— ndlezity vonkajsi vzhlad a farba prostrednictvom vizudlnej kontroly vyrobku s ciefom stanovit
mieru, do akej kajserova zmes vytvorila na povrchu vyrobku chrumkavy okraj,

— ndlezitd konzistencia, aroma a chut reznej plochy prostrednictvom senzorickej analyzy hotového

vyrobku,

— dodrziavanie fyzikdlno-chemickych parametrov hotového vyrobku podla bodu 3.5 3$pecifikcie
pomocou schvélenych laboratérnych metdd.

Uvedené parametre sa musia skontrolovat raz rocne. V pripade, Ze sa v ktorejkolvek faze zistia
nezrovnalosti, tito frekvencia sa zvysi na raz za $est mesiacov.

Urady alebo orginy overujiice dodrZiavanie $pecifikicie vyrobku

. Ndzov a adresa

Nazov: Q Certificazioni S.r.l.

Adresa: Villa Parigini, loc. Basciano
53035 Monteriggioni SI
ITALIA

Leonardo da Vinci 42a
4000 Plovdiv

BULGARIA
Tel.[Fax +359 32649228
Mobilny telefén +359 897901680
e-mail: office@qci.bg

[ Verejny Sakromny
Osobitné tlohy tradu alebo orgdnu

Kontrolny orgdn uvedeny v bode 4.1 overi dodrziavanie vietkych kritérii stanovenych v Specifikdcidch.
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