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IV
(Informdcie)
INFORMACIE INSTITUCII, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE
Vymenny kurz eura (')
30. decembra 2014
(2014/C 468/01)
1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz
USD  Americky doldr 1,2160 CAD  Kanadsky doldr 1,4132
JPY Japonsky jen 145,41 HKD Hongkongsky doldr 9,4340
DKK Dénska koruna 7,4436 NZD Novozélandsky dolar 1,5536
GBP Britska libra 0,78230 | SGD Singapursky doldr 1,6085
SEK Svédska koruna 9,4746 KRW Juhokérejsky won 1334,19
CHF Svajéiarsky frank 1,2028 ZAR Juhoafricky rand 14,1487
ISK Islandskd koruna CNY Cinsky juan 7,5442
NOK Noérska koruna 9,0420 HRK Chorviétska kuna 7,6598
BGN  Bulharsky lev 1,9558 IDR Indonézska rupia 15099,67
CZK Cesk4 koruna 27,728 MYR Malajzijsky ringgit 4,2559
HUF Madarsky forint 314,98 PHP Filipinske peso 54,420
LTL Litovsky litas 3,45280 | RUB Rusky rubel 69,1315
PLN Polsky zloty 4,3103 THB Thajsky baht 40,019
RON  Rumunsky lei 4,4847 BRL Brazilsky real 3,2394
TRY Turecka lira 2,8587 MXN  Mexické peso 17,9293
AUD Austrélsky dolar 1,4878 INR Indickd rupia 77,1686

(") Zdroj: referen¢ny vymenny kurz publikovany ECB.
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v

(Oznamy)

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 polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2014/C 468/02)

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

ZIADOST O ZMEN
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
o0 ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (?)
ZIADOST O ZMENU V SULADE S CLANKOM 9
»CHEVROTIN“
ES &: FR-PDO-0105-0970-23.2.2012
CHZO ( ) CHOP (X)
1. Polozka v Specifikicii vyrobku, ktorej sa zmena tyka

— [ Nézov vyrobku

— X Opis vyrobku

— [XI Zemepisnd oblast

— K Dokaz o povode

— X Sposob vyroby

— [ Savislost

— [ Oznacovanie

— [ Vndtrostitne poziadavky
— X Iné: balenie

2. Druh zmeny (zmien)

— X Zmena jednotného dokumentu alebo zhrnutia

— [ Zmena S$pecifikdcie zapisaného CHOP alebo CHZO, ku ktorému nebol uverejneny jednotny dokument ani
zhrnutie

— [ Zmena $pecifikicie, ktord si nevyZaduje zmenu uverejneného jednotného dokumentu [¢ldnok 9 ods. 3 naria-
denia (ES) & 510/2006]

— [ Docasnéd zmena $pecifikdcie vyplyvajiica z uloZenia povinnych sanitdrnych alebo rastlinolekdrskych opatreni
organmi verejnej moci [¢ldnok 9 ods. 4 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

" U V. EUL 343,14.12.2012,s. 1.
® U.v.EUL 93, 31.3.2006, s. 12. Nariadenie nahradené nariadenim (EU) & 1151/2012.
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3. Zmena (zmeny)
3.1. Opis vyrobku

Spresnil sa opis hmoty syra s cielom lepsie charakterizovat vyrobok.

Obsah tukov v susine sa znizil: 40 % namiesto 45 %. Toto zniZenie sa vysvetluje konstatovanymi odchylkami
obsahu tuku mlieka v zédvislosti od podmienok pasenia koz. Kedze mlieko sa spractiva kazdy den, prislusny obsah
v syre moze byt znacne premenlivy. Tato premenlivost predtym nebola spravne zohladnend.

3.2. Zemepisnd oblast

Do zemepisnej oblasti sa zaclenila Cast chotdra obce Annecy le Vieux. Na zdklade Ziadosti o zaclenenie do oblasti
predlozenej prevadzkovatelom sa uplatnil sibor kritérii vymedzenia stanoveny pre povodné vymedzenie zemepis-
nej oblasti. Cast chotdra obce Annecy le Vieux splhajica kritérid bola schvalend komisiou odbornikov poverenou
preskiimanim vymedzenia.

Vlastnosti opisujiice zemepisnd oblast sa presunuli a preformulovali v kapitole Prvky odovodiujiice spojenie so
zemepisnou oblastou.

3.3. Dokaz o povode

Spresnili sa povinnosti nahlasovania prevadzkovatelov. Tieto zmeny stvisia s reformou systému kontroly oznaceni
povodu zavedenou vyhldskou ¢. 2006-1547 zo 7. decembra 2006 o zhodnocovani produktov polnohospodérstva
a lesného hospodarstva, potravin a morskych produktov. Stanovila sa najmi identifikicia prevadzkovatelov
s cielom ziskat osvedéenie potvrdzujice ich schopnost plnit poziadavky $pecifikicie oznacenia, o ktorého pouZiva-
nie sa uchddzaji, ako aj vyhldsenia potrebné na ziskanie prehladu o vyrobkoch uréenych na uvedenie na trh
s ozna¢enim povodu a na ich monitorovanie a vyhldsenia spojené s kfmenim zvierat.

Pridalo sa ustanovenie o kontrole vyrobkov s cielom overovat kvalitu na konci vyrobného refazca.
Spresnilo sa, Ze identifika¢nd znacka umiestnend na syroch md okrahly tvar.

3.4. Sposob vyroby
Vyroba mlieka

Vymedzenie stidda sa spresnilo na zdklade vniitrodtitneho znenia pripojeného k predchddzajicej zapisanej Specifi-
kécii: ,,stddo* je v zmysle tejto Specifikicie stddo koz zlozené z laktujicich koz, nelaktujicich koz, kozliat a capov.”

Opravila sa chyba v prepise tohto vnitrostitneho znenia, podiel 80 % zvierat plemena Alpine, pokial ide o stddo
a nielen kozy.

Doplnilo sa spresnenie o plemene pouZzivanych koéz. Kedze plemeno Alpine tvoria vSetky fenotypy od ,chamoisé
po ,pie noir“, ba az ,noir*, cielom zmeny je spresnit prevadzkovatelom pouzitelné fenotypy. V beznom jazyku si
tieto fenotypy, iné ako chamoisé, zndme pod vyrazom ,Chevres des Savoie (savojské kozy).

S cielom ulah¢it kontrolu sa spresnil sposob vypoctu stropu priemernej produkcie na laktujicu kozu na zédklade
vnutro§titneho znenia priloZeného k predchddzajicej zapisanej $pecifikdcii.

Pokial ide o kfmenie:

— Vymedzil sa pozitivny zoznam povolenych krmiv rastlinného povodu, surovin a kimnych doplnkovych latok,
ktoré sa mozu pouzivat v zlozeni doplnkovych krmiv s cielom vymedzit povahu krmiv a ulah¢it kontrolu.

— Pridalo sa konkrétne spresnenie tykajice sa krmiv patriacich do kategérie krmiv rastlinného povodu, a to zave-
denim suseného krmiva do tejto kategdrie. Lepsie sa tak vymedzili typy krmiv podavanych kozdm.

— Spresnili sa tieZ tirovne maximdlneho podielu doplnkovych krmiv a suseného krmiva s cielom vyhnit sa najma
nahrddzaniu trdvy tymito krmivami pri kfmeni koz. Podiel doplnkovych krmiv pre laktujiice kozy sa tak obme-
dzil na 300 g na liter vyprodukovaného mlieka, a pokial ide o sufené krmivo, podiel doplnkového krmiva
a suSeného krmiva sa obmedzil na 500 g na liter vyprodukovaného mlieka.
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— Spresnila sa moznost suseného krmiva s pévodom mimo zemepisnej oblasti, aby sa ulah¢ila kontrola povodu
vSetkého krmiva.

— Zaviedli sa ustanovenia, ktorych cielom je zakdzat pouzivanie geneticky modifikovanych krmiv, ako aj zavddza-
nie transgénnych plodin v rdmci polnohospodarskych podnikov, aby sa zachovala savislost s izemim.

— S ciefom zabezpecit pre kozy kvalitné kimenie sa spresnilo, Ze vietky krmivad sa uchovévaji za podmienok,
ktoré umozriuja zachovat ich celistvost.

Spresnil sa sposob rozhadzovania hnojiva na pozemkoch urcenych na produkciu krmiva pre kozy, lebo organické
hnojivd st schopné menit zloZenie flory travy, ich vymedzenie teda umoziuje udrzat diverzifikovant prirodni
floru a zachovat stvislost so zemepisnou oblastou.

,Povolené sii len organické hnojivd pochddzajiice z oblasti oznacenia povodu Chevrotin, ku ktorym patri kompost,
hnoj, mocovka, tekuté hnojivo (polnohospodirskeho povodu), ako aj nepolnohospodérske organické hnojivd, druh
odpadového kalu (alebo vedlajsie produkty), zeleny odpad.

Pri kazdom rozhadzovani nepolnohospodarskeho organického hnojiva sa musia v kazdej jednej davke (valnik,
cisterna atd.) analyticky sledovat choroboplodné zdrodky, tazké kovy a stopy organickych zlicenin stanovené
v pravnych predpisoch.

Rozhadzovanie organickych hnojiv nepolnohospodérskeho povodu je povolené na pozemkoch polnohospodar-
skeho podniku, no s okamzitym zahrabanim, a pri dodrzani platnych pravnych predpisov tykajicich sa osobitnych
obmedzeni (ddtumy, chrdnené oblasti atd.) mnozstiev a pod.”

Vyroba

Operdcie, ktoré sa musia uskuto¢nit v polnohospodarskom podniku (vyrobca mlieka), sa spresnili a premiestnili do
bodu Vyroba v kapitole Opis spdsobu vyroby vyrobku v $pecifikécii.

Ustanovenie tykajice sa vyrobnych zariadeni syra ,Chevrotin“ sa upravilo, aby sa objasnilo fungovanie zariaden{
pouzivanych na vyrobu dalsich vyrobkov ¢i mlieka inych Zivo¢isnych druhov.

Odstranila sa veta ,Toto jednoduché ochladenie mlieka tak umoziuje podporit prirodzené kvasenie a zabranit roz-
voju psychotrofnej flry®, lebo ide o informaciu, a nie kontrolny bod.

S cielom ulah¢it kontrolu sa spresnilo, Ze polnohospodarsky podnik, ktorého vsetko alebo ¢ast vyrobeného mlieka
st urCené na vyrobu syra ,Chevrotin®, dodrziava vietky podmienky vyroby mlieka vymedzené v Specifikacii.

Predchddzajica chyba v prepise vnitrodttneho textu sa opravila na zdklade vnutrostitneho znenia priloZeného
k predoslej zapisanej $pecifikdcii:

upravil sa rozsah teplot syrenia (30 °C — 38 °C namiesto 32 °C — 36 °C pocas syrenia, kedZe tento rozsah sa zacho-
vava pocas trvania zraZania).

Uviedlo sa zlozZenie baktérii mliecneho kvasenia s cielom zabezpecit, aby vybrané kultdry baktérii mliecneho kva-
senia splnali $pecifické flory a umoziiovali prejavenie typickych vlastnosti syra Chevrotin.

Upravilo sa vymedzenie pldtna na tvarovanie. MoZe byt z bavlny a nielen z lanu. Ide o doplnenie povodného zne-
nia, ktoré bolo obmedzené na lan, pri¢om pouZivanie bavlny sa takisto rozsirilo pre tento typ postupu.

Zrenie

Pri zreni viac neplati obmedzenie na pouzivanie smrekovych dosiek. Skupina totiz konstatovala, Ze po skonceni
fazy suSenia, ktoré sa povinne uskutocriuje na smrekovych doskéch, je mozné pouzivanie aj inych materidlov ako
dreva. Prave pocas tejto fizy drevo zohréva svoju tlohu vodného reguldtora a podkladu pre floru zrenia. Z praxe
vyplynulo, Ze dalsie druhy podkladu, s jednoduch$im pouzitim, nenarasaju vlastnosti syra, ak sa pouZivaji v tejto
faze. Z pokusov uskuto¢nenych roznymi prevddzkovatelmi na inych podkladoch (mriezky) vyplyva zachovanie
kvality (bez tazkosti s prebytkom vody alebo s vndsanim fléry). Tieto podklady st inertnejSie a preukdzali uZitoc-
nost pri odstranovani nezelanych zdrodkov pre kolektivne zariadenia na zrenie vdaka tomu, Ze sa [ahko distia.
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3.5. Oznacovanie

Povinnost uvadzat na etikete pozndmku ,kontrolované oznacenie pévodu“ (appellation d'origine controlée) sa zrusila
a nahradila sa povinnostou uvddzat symbol Eurdpskej tnie vztahujici sa na chrdnené oznacenie povodu na tcely
Citatelnosti a saéinnosti pri oznamovani vyrobkov zapisanych ako CHOP. Pozndmku ,chrdnené oznacenia povodu®
tieZ moZzno uviest na etikete.

Povinnost uvadzat logo INAO sa zrusila po zmene vnutrostatnych pravnych predpisov.

3.6. Vnitrosttne poZiadavky
V stlade s uvedenou vnitrostitnou reformou systému kontroly oznaceni povodu sa pripojila tabulka s hlavnymi
bodmi, ktoré treba kontrolovat, a ich sposob hodnotenia.

3.7. Iné zmeny
Balenie

Sposob balenia sa nezmenil (cely syr zabaleny do samostatného obalu, ktory zahffia najmd tenkid smrekovii
dosticku). Zmena sa tyka Casu, ked mozno pristipit k baleniu syrov (od 15. dfia zrenia, a nie ,od ukoncenia zre-
nia“, ako je uvedené v kapitole 2 zapisanej Specifikicie).

Tento postup umoziuje zabezpecit celistvost vyrobku na konci zrenia. Jeho vplyv na textdru je pozitivny, kedze
obal posobi ako ,mikropivnica“, a tak sa zdcastiiuje na dosahovani maksej textdry, pricom zabrafuje, aby sa syry
vysu$ili, a podporuje proteolyzu. Tento postup takisto umoziiuje vyriesit objavené nedostatky (napr. pritomnost
¢iernych $kvin, ktoré sa mézu vyskytniit na konci zrenia na syroch poloZenych priamo na doske z dreva alebo
mriezke) alebo narusenie kory (trhlina, zmena tvaru).

]EDNOTNY DOKUMEN

NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
o0 ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (°)
»CHEVROTIN*
ES &.: FR-PDO-0105-0970-23.2.2012
CHZO ( ) CHOP (X)

1. Nazov

,Chevrotin®.

2. Clensky tit alebo tretia krajina

Francuzsko.

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 ,Chevrotin“ sa vyrdba vyhradne zo surového plnotu¢ného kozieho mlieka, mé valcovity tvar s priemerom 9 —
12 cm a vyskou 3 — 4,5 cm a hmotnost 250 — 350 g.

Je to syr s lisovanou, tepelne neupravenou hmotou, umytou kérou, celkovo alebo ciasto¢ne pokrytou po dozreti
tenkym bielym povlakom tvorenym najmi plesiiou rodu Geotrichum, obsahuje minimélne 40 g tuku na 100 g syra
po dplnom vysuseni a obsah susiny musi byt najmenej 45 g na 100 g syra.

,Chevrotin“ sa bali do samostatného obalu, ktorého sti¢astou je najmd tenkd smrekovd dosticka.

,Chevrotin“ sa bali v podobe syra vcelku.

Hmota je poddajnd a vli¢na, v strede moze byt tvrdsia, s malymi otvormi. Md smotanovu farbu, je jemne sland
a mé chut kozieho mlieka.

() Nariadenie nahradené nariadenim (EU) ¢. 1151/2012.
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3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Mlieko pouzivané na vyrobu syra ,Chevrotin“ sa ziskava zo stdd tvorenych minimalne 80 % zvierat plemena Alpine
zahfnajicich zvieratd patriace do populdcie ,Chevres des Savoie“ zapisanej chovatelskym dstavom v rdmci pro-
gramu zachovania kozich plemien.

3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu)

Kfmenie rastlinnym krmivom sa zabezpecuje spasanou trdvou a senom.

Zékladom tohto kfmenia je najmenej pocas piatich mesiacov spdsanie rastlinného krmiva kozami v oblasti vyroby.
Chovatel md k dispozicii minimélnu plochu 1 000 m? pastvin na jednu kozu.

Na kfmenie kazdého stdda sii povolené len krmiva uvedené v tomto zozname:

— jedinym povolenym objemovym krmivom je spdsané rastlinné krmivo a seno z prirodnych lik a umelych lik
s trdvami a strukovinami uskladnené za vhodnych podmienok,

— suSené krmiva: susené repné rezky a susend lucerna,

— tieto suroviny pouZzivané v zloZeni doplnkovych krmiv: vietky obilniny a ich otruby, melasa ako spojivo, cely
alebo drveny hrach, bob obycajny, vI¢i bob, séja, slnecnicové pokrutiny, kopra, lan, palma, repka olejnd, sja,
bavlna, zemiaky, tuky rastlinného povodu, vSetky minerdly, makroprvky, srvitka z polnohospodarskeho pod-
niku skladovand za vhodnych podmienok s cielom vyhnit sa kontamindcii choroboplodnymi zdrodkami. Jedi-
nymi povolenymi kfmnymi doplnkovymi latkami st oligoprvky a vitaminy.

Krmivé vyprodukované v oblasti predstavuji najmenej 70 % vSetkého krmiva dobytka rastlinného povodu vyjadre-
ného v susine. Podiel doplnkového krmiva pre laktujice kozy je obmedzeny na 300 g na liter vyprodukovaného
mlieka.

V pripade podévania suseného krmiva je podiel doplnkového krmiva a suseného krmiva obmedzeny na 500 g na
liter vyprodukovaného mlieka.

Vo vyZive zvierat sa povoluju len rastlinné krmivd, vedlajsie produkty a doplnkové krmivd, ktoré pochddzaji
z netransgénnych produktov.

Zavéadzanie transgénnych plodin je zakdzané na vietkych pozemkoch polnohospodarskeho podniku produkuji-
ceho mlieko urcené na spracovanie v rdmci oznacenia pévodu ,Chevrotin“. Tento zdkaz sa vztahuje na vSetky ras-
tlinné druhy, ktoré moézu slizit ako krmivo pre zvieratd polnohospodérskeho podniku, a vSetky druhy plodin,
ktorymi by sa mohli kontaminovat. Tolerovany prah je v sdlade s platnymi pravnymi predpismi a vztahuje sa na
kazdu zlozku krmiva.

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

Vyroba mlieka, vyroba a zrenie syrov sa uskuto¢niujii v zemepisnej oblasti.

3.6. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd.

S cielom zabezpecit ochranu syra a zachovat jeho zdkladné vlastnosti, pokial ide o koru, textiru hmoty a intenzitu
vone, ,Chevrotin“ sa bali v podobe syra vcelku. Stiastou tohto balenia do prisposobeného obalu je dosticka zo
smrekového dreva aspori na jednej strane syra. Balenie sa uskuto¢niuje v zemepisnej oblasti.

3.7. Specifické pravidld oznacovania
Kazdy syr s oznacenim pdvodu ,Chevrotin“ sa uvddza na trh s jednotlivym oznacenim s uvedenim ndzvu oznace-
nia povodu.

Nézov oznalenia povodu je napisany pismenami, ktorych velkost zodpovedd najmenej 20 % velkosti vietkych
ostatnych pismen uvedenych na etikete.

Okrahly kazeinovy Stitok priesvitnej farby obsahuje ndzov oznacenia pévodu a identifika¢né ¢islo vyrobcu. Pripdja
sa pocas vyroby na jednu stranu syra.

Na oznaceni sa musi nachddzat symbol Eurdpskej tnie ,CHOP*. Takisto sa na ilom moze uviest ,chrdnené oznace-
nie povodu®.
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4. Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti
Departméan Horné Savojsko

Obce tiplne zahrnuté do danej oblasti:

Abondance, Alex, Alleves, Araches, Aviernoz, Bellevaux, Bernex, Boége, Bogéve, Blufty, Bonnevaux, Brizon, Burdig-
nin, Chamonix-Mont-Blanc, Chatel, Chevenoz, Chevaline, Combloux, Cons-Sainte-Colombe, Cordon, Demi-Quar-
tier, Dingy-Saint-Clair, Domancy, Doussard, Entremont, Entrevernes, Essert-Romand, Faverges, Giez, Habére-Lullin,
Habére-Poche, La Balme-de-Thuy, La Baume, La Chapelle-d’Abondance, La Chapelle-Saint-Maurice, La Clusaz, La
Cote-d’Arbroz, La Forclaz, La Riviere-Enverse, La Tour, La Vernaz, Lathuile, Le Biot, Le Bouchet, Le Grand-Bornand,
Le Petit-Bornand-les-Glieres, Le Reposoir, Les Clefs, Les Contamines-Montjoie, Les Gets, Les Houches, Les Villards-
sur-Thones, Leschaux, Lullin, Magland, Manigod, Marlens, Megéve, Mégevette, Mieussy, Montmin, Montriond, Mont-
Saxonnex, Morillon, Morzine, Nancy-sur-Cluses, Naves-Parmelan, Novel, Onnion, Passy, Praz-sur-Arly, Reyvroz, Sal-
lanches, Samoéns, Saxel, Serraval, Servoz, Seythenex, Seytroux, Sixt-Fer-a-Cheval, Saint-André-de-Boége, Saint-
Eustache, Saint-Ferréol, Saint-Gervais-les-Bains, Saint-Jean-d’Aulps, Saint-Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-Tholomé, Saint-
Jeoire, Saint-Laurent, Saint-Sigismond, Saint-Sixt, Talloires, Taninges, Thollon-les-Mémises, Thones, Thorens-Gliéres,
Vacheresse, Vailly, Vallorcine, Verchaix, Villard-sur-Boége, Villaz, Ville-en-Sallaz, Viuz-en-Sallaz.

Obce ¢iasto¢ne zahrnuté do danej oblasti:

Annecy-le-Vieux, Ayze, Duingt, Gruffy, La Roche-sur-Foron, Lugrin, Marignier, Marnaz, Perrignier, Scionzier, Saint-
Jorioz, Viuz-la-Chiésaz.

Departmédn Savojsko

Obce tiplne zahrnuté do danej oblasti:

Aillon-le-Jeune, Aillon-le-Vieux, Allondaz, Arith, Bellecombe-en-Bauges, Cléry, Cohennoz, Crest-Volland, Doucy-en-
Bauges, Ecole-en-Bauges, Flumet, Jarsy, La Compote, La Giettaz, La Motte-en-Bauges, La Thuile, Le Chatelard, Le
Noyer, Les Déserts, Lescheraines, Notre-Dame-de-Bellecombe, Puygros, Saint-Frangois-de-Sales, Saint-Nicolas-la-Cha-
pelle, Sainte-Reine, Thoiry, Ugine.

Obce ¢iasto¢ne zahrnuté do danej oblasti:

Hauteluce, Le Montcel, Marthod, Mercury, Montailleur, Plancherine, Saint-Jean-d’Arvey, Saint-Jean-de-la-Porte, Saint-
Offenge-Dessus, Thénésol, Verrens-Arvey, Villard-sur-Doron.

5. Savislost so zemepisnou oblastou
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti
Prirodné faktory

Uzemie zemepisnej oblasti zahffia hornatd cast departmdnu Horné Savojsko, ktord tvoria tri horské masivy Cha-
blais, Mont Blanc a Aravis, a horsky masiv Bauges v departmdne Savojsko. Vyznacuje sa:

— studenou a vlhkou klimou (ro¢ny thrn zrézok viac nez 1200 mm, a najmd letny thrn zrdzok viac neZ
60 mm),

— pritomnostou horského bioklimatického stupnia na celom tizemi oblasti,
— pritomnostou tvrdych vdpencovych vrstiev v krajine, ktoré okrem iného urcujii vapenaté pody na likach,
— laénym rastlinstvom s prevlddajacimi druhmi prispésobenymi vlastnostiam tohto horského stupna.

Zemepisnd oblast oznalenia sa liSi selektivnymi klimatickymi podmienkami a rozmanitostou biotopov. Fléra
a rastlinné druhy st tak origindlne a diverzifikované.

Jedine¢nost fléry sa prejavuje vyraznym podielom (v nizsej nadmorskej vyske, od horského stupiia), potom preva-
hou (nad 1 500 m) 3pecifickych druhov (medzi ¢astymi lGénymi trdvami ndjdeme: Poa alpina, Festuca violacea), ba az
rodov a ¢eladi, ktoré st mélo zastiipené na susednych nizinach (napriklad horcovité).

Horské liky nachddzajice sa v oblasti vyroby ,Chevrotin“ sa odlisujii z hladiska rastlinstva zriedkavostou urcitych
trav dominantnych na niZine s intenzivnymi podmienkami, najma Lolium perenne (vplyv nadmorskej vysky), a savi-
siacou hojnostou urcitych $pecifickych dvojklicnolistovych rastlin ako Géranium silvaticum &i Chaerophyllium hirsutum.

Maximum diverzity vidiet na pastvinich vo vyssich polohdch najmi z dévodu kontrastu s podnym krytom. Pody
st roznorodé v zavislosti od dlzky trvania snehovej pokryvky, od miestneho podlozia, od smeru toku a obehu
vody na svahoch, od uhla sklonu skél, z jedného svahu na druhy v rdmci toho istého pohoria.
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V désledku toho sa stdda Casto stretajii v tej istej Casti pastviny s celou $kdlou typov prostredia a rastlinnych spolo-
Censtiev, od vapnomilnych pastvin po acidofilné, od xerofytov po vodomilné.

Ludské faktory

Vdaka klimatickym podmienkam a geologickému prostrediu md tdto oblast velky potencidl ako zdroj krmiv, ktory
podmienil vznik regiondlnej ekonomiky zaloZenej predovietkym na polnohospodarskych systémoch zameranych
na zuzitkivanie trdvy, chov, a najma produkciu mlieka.

V priebehu storoci [udia zaviedli polnohospoddrsko-pastiersky systém zaloZeny na obdobi pasenia (najmenej pit
mesiacov), ktorého Cast sa uskuto¢niuje na vysokohorskych likach, a zimnom obdobi, pocas ktorého sa zvieratd
kfmia najméd senom.

Toto horské prostredie je vhodné pre plemeno Alpine, ktorého populdcia tzv. Chévres des Savoie (savojské kozy) je
osobitne dobre prisposobend vdaka jej odolnosti a kvalite mlieka na zhodnocovanie nirocného prostredia a spra-
covanie jej mlieka na syr.

V tejto stvislosti bol chov koz dlhy ¢as zdrojom prijmu pre rodiny v tejto oblasti a bol doplnkom k prijmu
z chovu hovidzieho dobytka. Vysledné vyrobky tohto chovu (mlieko, syr, miso) boli uréené na vlastnd spotrebu
rodin.

V niektorych pisomnostiach z 18. storocia aj neskorSicho obdobia sa v tejto oblasti spomina existencia syra
s nazvom ,Chevrotin“.

Najvyznamnej$imi svedectvami sa tzv. listiny o prendjme, v ktorych polnohospodir (vysokohorsky pastier) musel
velmi Casto platit poplatok v podobe syra. Pravidelne sa medzi nimi objavuje ,Chevrotin®.

Syrdrske znalosti sa odovzddvali z generdcie na generdciu (vyroba s teplym mlieckom hned po nadojeni alebo
s odkladom najviac 14 hodin a pri minimélnej teplote 10°C, slabé zohrievanie v kadi, predbeiné zrenie
a umyvanie).

5.2. Specifickost vyrobku

V rdmci kozich syrov sa ,Chevrotin“ vyznacuje tym, Ze sa vyrdba technoldgiou rychleho zrdzania, a umyvanou
korou.

,Chevrotin“ je syr s lisovanou, tepelne neupravovanou hmotou, md umyvant koru, ziskava sa z plnotu¢ného
a surového kozieho mlieka a pochddza vyhradne z farmdarskej vyroby.

Kora syra ,Chevrotin“ je tenkd, je jemne ruZovd a pokrytd celkovo alebo ¢iastocne tenkym bielym povlakom.
Hmota je poddajnd a vli¢na, v strede moze byt tvrdsia, s malymi otvormi. Md smotanovi farbu, je jemne sland
a mé chut kozieho mlieka.

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

Zemepisna oblast sa nachddza v severnej Casti vidpencovych Preddlp a vyznacuje sa vyznamnym dhrnom zrdzok
z dovodu priameho vystavenia zdpadnému prideniu. Tato vlhkost a pomerne mierna nadmorskd vyska podporuji
rozvoj pastvin a lesa.

Sposoby vedenia stdd koz zamerané na extenzivne vyuzivanie prirodnych zdrojov podporujii rozmanitost alpin-
skeho rastlinstva, ktoré sa prejavuje v aromatickych vlastnostiach tohto syra.

Blizkost chovov (hovddzieho dobytka a koz) v zemepisnej oblasti by mohla vysvetlit skuto¢nost, Ze technoldgia
pouzivand na vyrobu syra ,Chevrotin“ je podobnd vyrobe syrov z kravského mlieka v tejto oblasti.

Vyroba syra ,Chevrotin“, vyhradne farmdrska, zo surového mlieka, ktoré sa neupravuje pred syrenim, umoziuje
zachovat povodnd fl6ru mlieka, najmid mlie¢nu a povrchovi fléru.

Znalosti a skasenosti kazdého vyrobcu tykajice sa kazdého kltuc¢ového kroku vyroby (vyroba s teplym mlickom
hned po nadojeni alebo s odkladom najviac 14 hodin a pri minimdlnej teplote 10 °C, slabé zohrievanie v kadi,
predbezné zrenie a umyvanie) sa potom podielajii na prejaveni fyzikalno-chemickych vlastnosti mlieka (minerdlna
rovnovéha, zachovanie tukov) a prejaveni mlie¢nej flory pritomnej v mlieku.

Mikrofléra, a najmi plesenn Geotrichum candidum, doddva syru ,Chevrotin“ nielen osobitny vzhlad, ale do velkej
miery sa zG¢astiiuje na rozvoji hmoty. Md teda vyrazny vplyv na kvalitu syrov z hladiska vonkajsieho vzhladu, ako
aj textary (poddajnd a vlicna) a vone a prichute. Je jedinou trvalou flérou na povrchu syra ,Chevrotin® a je zodpo-
vednd za jemny biely ,kvet®, ktory je pren typicky. Nizka hmotnost a mald velkost syra sa prejavuja kratkym zre-
nim a tenkou kérou.
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Postupné generdcie prevadzkovatelov vyberali, nickedy na zdklade skiisenosti, $pecifickd mikrofléru prisposobenti
jednak mikroklimatickym podmienkam prirodného prostredia a jednak syrarskej technoldgii.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

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

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCChevrotin.pdf

(*) Pozri pozndmku pod ¢iarou €. 3.


https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCChevrotin.pdf
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Uverejnenie Ziadosti 0 zmenu podla €linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eur6pskeho parlamentu
a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2014/C 468/03)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietky proti Ziadosti podla ¢linku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().
ZIADOST O ZMENU
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (%)
ZIADOST O ZMENU V SULADE S CLANKOM 9
+-MACA DE ALCOBACA“
ES &.: PT-PGI-0117-0261-7.12.2011
CHZO (X) CHOP ( )
1. Polozka v $pecifikicii vyrobku, ktorej sa zmena tyka

— [ Nazov vyrobku

— X Opis vyrobku

— X Zemepisnd oblast

— [ Dokaz o povode

— [ Sposob vyroby

— O Suvislost

— X Oznacovanie

— [ Vndtrostatne poziadavky
— [ Iné [uvedte]

2. Druh zmeny (zmien)

— U Zmena jednotného dokumentu alebo zhrnutia

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

— [ Zmena $pecifikicie, ktord si nevyZaduje zmenu uverejneného jednotného dokumentu [¢ldnok 9 ods. 3 naria-
denia (ES) ¢. 510/2006]

— [ Docasnd zmena $pecifikicie vyplyvajica z uloZenia povinnych sanitdrnych alebo rastlinolekdrskych opatreni
organmi verejnej moci [¢ldnok 9 ods. 4 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]
3. Zmena (zmeny):
3.1. Opis vyrobku

Boli vykonané zmeny v zozname skupin odrod jablk, na ktoré sa vztahuje CHZO, ktory teraz zahffia skupinu Pink,
ktord v opisanej pode a klimatickych podmienkach produkuje ovocie s vlastnostami stanovenymi pre ,Macd de
Alcobaga“.

" U V. EUL 343,14.12.2012,s. 1.
® U.v.EUL 93, 31.3.2006, s. 12. Nariadenie nahradené nariadenim (EU) & 1151/2012.
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Rovnako ako ostatné skupiny odrod, na ktoré sa vztahuje Specifikicia, jablkd zo skupiny Pink pestované vo vyme-
dzenej zemepisnej oblasti majii takisto Specifickii arému a sladkokyslastt chut, ktorou sa odliSujii od ostatnych
jablk.

Prave vdaka tejto rovnovahe st jablkd ,Maci de Alcobaca“ vratane jablk zo skupiny Pink chrumkavejsie a $tavnatej-
Sie. Je to vdaka $pecifickym teplotnym podmienkam a vlhkosti, ktoré vyplyvajii z blizkosti mora, a prirodnej
bariére tvorenej horskym systémom Aire-Candeeiros-Montejunto, ktory sa tiahne zo severu na juh rovnobezne
s pobrezim.

Skupina Pink md dalsie $pecifické kvality a organoleptické vlastnosti, ktoré sa takisto dajii pripisat konkrétnym
environmentalnym podmienkam v danej zemepisnej oblasti. Patri medzi ne velmi pevnd a chrumkavd duZina,
velmi vyraznd tmavoruzové farba, intenzivna aréma, viditelné rozptylené bodky na Supke a vyraznd hrdzavost
v stopkovej jamke.

Odrody zo skupiny Pink sa dobre prispdsobili danej zemepisnej oblasti a maji dobri rodivost.

Okrem celého, Cerstvého ovocia sa teraz s ohladom na nové poziadavky zdkaznikov moze produkt preddvat bud
veelku, so Supkou, alebo oltpany, alebo nakrdjany na kisky, so Supkou alebo oltpany. Lipanie a krdjanie sa vyko-
ndva fyzickymi prostriedkami.

3.2. Zemepisnd oblast

Bola rozsirend tak, aby zahffiala obce Peniche, Lourinhd, Torres Vedras, Bombarral, Cadaval, Rio Maior, Marinha
Grande, Batalha a Leiria, pretoZe:

— podne a klimatické podmienky v oblasti historicky zndmej ako Coutos de Alcobaga sii podobné tym, ktoré sa
zistili na teraz vymedzenom a navrhovanom uzemi,

— jablonové sady majii rovnaké vlastnosti ako uz existujice,

— produkované jablkd majt znaky kvality, ktoré spliajii $pecifické poziadavky stanovené v Specifikacii pre ,Magi
de Alcobaga“ - CHZO.

Hlavné chemické a organoleptické rozdiely, ktoré charakterizuju jablkd ,Macd de Alcobaga“, vyplyvaji zo Specific-
kych environmentdlnych podmienok v zemepisnej oblasti, kde sa pestujii, ktoré st ovplyvnené blizkostou mora
a prirodnou bariérou tvorenou horskym systémom Aire-Candeeiros-Montejunto, ktory sa tiahne zo severu na juh
rovnobezne s pobrezim.

Hrebene pohori Aire, Candeeiros a Montejunto tvoria viditelndi liniu hor, ktord sa tiahne takmer rovnobezne
s pobrezim a oddeluje oblast produkcie ,Ma¢id de Alcobaga“ od vsetkych susediacich zemepisnych oblasti.

Hydroldgia sa takisto lisi, pretoze prakticky vetky rieky a potoky v zemepisnej oblasti pridia smerom k moru. Na
severe pridia smerom k povodiu rieky Mondego, zatial ¢o na vychode pridia smerom k povodiu rieky Tajo.

Pokial ide o geoldgiu, zemepisnd oblast ,Maci de Alcobaca“ sa tiahne popri pozdiinej zlomovej linii od severu
k juhu (ktord nadvdzuje na liniu hrebena), kde prevazujii jurské formécie.

V Zziadnej inej oblasti Portugalska sa orografia a vplyv Atlantiku nespdjaji takym sposobom, ktory by vytvoril pro-
stredie, akym je to, ktoré sa nachddza v zemepisnej oblasti vymedzenej pre ,Ma¢d de Alcobaga“.

Blizkost mora, horska bariéra, mraky, hmla, ranné hmly, no¢nd rosa, slne¢ny svit, vlhky vzduch a poda sa tu spa-
jaju jedine¢nym sposobom, a to tak vo vztahu k celej krajine, ako vo vztahu k prilahlym oblastiam. Prave kombi-
ndcia vietkych tychto faktorov, nielen jeden faktor alebo niektoré z nich, tvorf CHZO ,Maci de Alcobaga“, ktorého
osobité vlastnosti st dobre zndme.

3.3. Oznacovanie

Bez ohladu na komer¢nt prezentdciu produktu sa na etikete musia vZdy nachddzat slovd ,Mag¢d de Alcobaca —
IGP* alebo ,Indicacdo Geografica Protegida“ a logo ,Macd de Alcobaga“.
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3.2

3.3.

3.4.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
o0 ochrane zemepisnych oznaceni a oznaeni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (°)
+-MACA DE ALCOBACA“
ES ¢.: PT-PGI-0117-0261-7.12.2011
CHZO (X) CHOP ( )
Nazov

,Maca de Alcobaca*“.

Clensky $tét alebo tretia krajina

Portugalsko.

Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

. Druh vyrobku

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v povodnom stave alebo spracované.

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

Ak sa ovocie zo skupin Casa Nova, Golden Delicious, Red Delicious, Gala, Fuji, Granny Smith, Jonagold, Reineta
a Pink produkuje vo vymedzenej zemepisnej oblasti, je velmi pevné a chrumkavé a ma vysoky obsah cukru
a kyseliny, vdaka ¢omu md sladkokyslastd chut a intenzivnu aré6mu.

Zo §tadie vyzivovych a funkénych vlastnosti odrod ,Magd de Alcobaca“ (tabulka 1 — Almeida a Pintado, 2008)
vyplyva, Ze jablkd maji vysokd priemernd hodnotu celkového obsahu kyselin. Je to zdsadné pre rovnovihu cukru
a kyseliny, vdaka ktorej majti jablkd ,Maga de Alcobaga“ $pecificki arému a sladkokyslasti chut, ktorou sa odlisuji
od ostatnych jablk.

Tabulka 1

Obsah rozpustnych pevnych litok a titraénd kyslost analyzovanych kultivarov jabik

Titra¢nd kyslost

Rozpustné pevné latky (g/100 g) (g jablenanu/100 g)

Priemerny rozsah hodnot pre

odrody jablk

10,2 - 15,3 0,2-0,76

Zdroj: Domingos Almeida & Manuela Pintado, 2008. Caracterizagdo nutritiva e funcional de variedades de Magi de Alco-
baga. Projecto Agro 937

Jablkd maju takisto dalsie kvalitné a organoleptické vlastnosti, ktoré sa povazuji za Specifické a mozu byt pripisané
konkrétnym environmentdlnym podmienkam v oblasti produkcie. Patri medzi ne velmi pevnd, chrumkavé duzina,

tmavocCervend farba Cervenych a dvojfarebnych druhov ovocia, intenzivna ardéma, viditelné rozptylené bodky na
Supke a vyraznd hrdzavost v stopkovej jamke.

Jablkd ,Maca de Alcobaga“ sa mozu uvddzat na trh:
a) veelku, so Supkou alebo olipané a
b) nakrdjané na kasky, so Supkou alebo oltpané.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Neuplatiiuje sa.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

Neuplatiiuje sa.

() Nariadenie nahradené nariadenim (EU) ¢. 1151/2012.
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3.5. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vsetky kroky produkcie ,Mac¢ad de Alcobaga®, od vysadby jablofiovych sadov aZ po zber ovocia, sa uskuto¢nuji vo
vymedzenej zemepisnej oblasti.

3.6. Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd.

Jablkd sa zberaji v takej fdze zrelosti, ktord umoziuje, aby ich zrenie mohlo dalej pokracovat a aby sa mohli
v chladnom prostredi za vhodnych podmienok skladovat. Nie vetky jablkd sa balia ihned po zbere a dodani do
skladov/baliarni. VSetky operdcie a zdznamy, ktoré umoziuji vysledovatelnost spit k zdroju, sa kontroluji.

Pri ostatnych spdsoboch obchodnej Gpravy musia byt splnené vsetky povinné poziadavky na nespracované jablkd
okrem velkosti a triedy.

Umyvanim, krdjanim a balenfm sa nesmi menit vlastnosti nespracovanych jablk ,Maga de Alcobaga a ddvky lapa-
nych alebo kra)anych jablk, ktoré nesplfiaji stanovené poziadavky, sii zamietnuté. Jablkd sa umyvaji celé a nekra-
jané, aby sa tym nezmenili vlastnosti nespracovaného produktu.

Na zniZenie oxiddcie musi lipanie, krdjanie a balenie prebiehat v chladnom prostredi. Jablkd musia byt balené do
nepriepustného obalu zo 3pecidlnej folie, ktory zabrafiuje vymene plynov s vonkajsim prostredim, a vndtri sa
potom vytvori zmenend atmosféra, t. j. s nizkym obsahom kyslika. Produkt sa potom musi pripravit na predaj,
uskladnovat a prevdzat v chladnom prostredi.

3.7. Specifické pravidld oznacovania

Okrem povinného textu vyzadovaného podla zdkona sa na obale musia uviest aj:
a) slovd ,Macd de Alcobaca — IGP“ alebo ,Indicacdo Geografica Protegida®;

b) logo ,Magi de Alcobaga“ zobrazené dalej:

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Administrativne vymedzend zemepisnd oblast pozostdva z obci Alcobaga, Batalha, Bombarral, Cadaval, Caldas da
Rainha, Leiria, Lourinhd, Marinha Grande, Nazaré, Obidos, Peniche, Porto de Més, Rio Maior a Torres Vedras.

5. Savislost so zemepisnou oblastou
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti

Oblast produkcie ,Ma¢d de Alcobaca“ sa nachddza priblizne medzi pohorim Serra dos Candeeiros a morom, ¢o
vytvara velmi $pecifickd mikroklimu. Mikroklima spolu s vhodnou podou vytviraji podmienky, ktoré st idedlne
na pestovanie jablk vysokej organoleptickej kvality a so Specifickymi vlastnostami, ktorymi sa odlisuji od jablk
pestovanych v inych regiénoch.

Fyzickd geografia oblasti je roznorodd, takze prave $pecifickou mikroklimou sa da vysvetlit’ preco tu majﬁ tieto
odrody jablk iné vlastnosti. KedZe oblast sa nachddza v blizkosti Atlantiku, teploty sa stdle; priemernd dennd
teplota je okolo 15 °C. Uhrn zrdzok sa pohybuje od roéného priemeru 600 mm do 900 mm v blizkosti pohor1a
Serra dos Candeeiros v kraji Alcobaga. Vlhkost vzduchu je ovplyvnend blizkostou mora a prevladajacimi severnymi
a severozdpadnymi vetrami, pricom priemernd rocnd hodnota sa pohybuje okolo 80 %. Slne¢ny svit, hoci zmier-
neny stredomorskym vplyvom, je ovplyvneny oblacnostou a v priemere sa pohybuje od 2 400 do 2 500 hodin.

Velmi pecifickou mikroklimou oblasti sa d4 vysvetlit, preco tu tieto odrody jablk tak dobre rastt a preco majii iné
vlastnosti.
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5.2. Specifickost vyrobku

Opisané odrody jablk, pestované vo vymedzenej zemepisnej oblasti, st velmi pevné a chrumkavé a majii vysoky
obsah cukru a kyselin, ktory im dodéva Specificka sladkokyslastt chut a intenzivnu aré6mu.

V porovnani s referenénymi hodnotami jablk stanovenymi v tabulkdch zverejnenych intititom Instituto Ricardo
Jorge (tabulka 2 — INSA, 2006) sa podla priemernych hodnét vyzivovych a funkénych vlastnosti odréd ,Maci de
Alcobaca“ zistenych v §tadii (tabulka 1 — Almeida a Pintado, 2008) preukazal vyrazny rozdiel v celkovom obsahu
kyselin (takmer dvojnasobny).

Tabulka 2
Nutri¢né zloZenie jablk
Energetickd Voda Vléknina Sacharid Organické Bielkovin Tuk Popol
hodnota 100 100 100 f keyseliny 100 { 108, 180
Jablko | (keal/100 g) ©/1008) (8/100 g) (8/100 g) @l00g 1008 (1009  (100g)
57 82,9 2,1 13,6 0,20 0,2 0,5 0,32

Zdroj: INSA (2006).

V stidii s ndzvom Caracterizagdo nutritiva e funcional de variedades de Magd de Alcobaga mozno okrem iného néjst’
nutri¢né zloZenie jablk ,Mac de Alcobaga“ (tabulka 3). Z udajov uvedenych v tabulke 3 Vyplyva Ze priemerné
hodnoty sacharidov a bielkovin v jablkich ,Maca de Alcobaga* sti vy3sie nez hodnoty vo vicsine ostatnych jablk
uvedené v tabulke Tabela da Composicdo de Alimentos uverejnenej instititom Instituto Nacional de Satide Dr. Ricardo
Jorge (tabulka 1 — INSA, 2006).

Tabulka 3

Nutri¢né zloZenie uritych odréd jablk ,Maca de Alcobaca“. Hodnoty st uvedené pre hmotnost jedlej
Casti (Supka a duzina) Cerstvého ovocia

Er}lﬁ)rggt;g(a' Voda Vldknina Sacharidy Bielkoviny Tuky Popol
riemernd hodnota | (eallio0g  €/1008)  @1009 100y  (@100g (1009  (100g)
52,7 84,5 2,1 14,9 0,37 0,10 0,22

Zdroj: Domingos Almeida & Manuela Pintado, 2008. Caracterizagdo nutritiva e funcional de variedades de Magd de Alco-
baga. Projecto Agro 937

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

Bez ohladu na genetické (Iglesias et al., 2008; 2012) a ekofyziologické (Gonzalez-Talice et al., 2013) faktory, ktoré
ovplyviuji kvalitu a organoleptické vlastnosti jablk ,Maci de Alcobaga®, najmi pokial ide o farbu a arému,
nemozno prehliadat dolezitost env1ronmentalnych podmienok, najmi teploty a vlhkosti.

Konkrétne teplotné a vlhkostné podmienky sposobené blizkostou mora a horského systému Aire-Candeeiros-Mon-
tejunto, ktory sa tiahne od severu na juh rovnobeZne s pobrezim, urcuju nutricné zloZenie jablk ,Maca de Alco-
baca®, ktoré sii tak chrumkavejsie a tavnatejsie a odlisujd sa od inych jablk.

Jablkd vsak ziskali oznacenie CHZO nielen pre svoje vyrazné kvality, ale aj pre svoju prestiznu povest, ktorej sa na
trhu tesia uz stovky rokov.

Oblast produkcie ,Ma¢d de Alcobaca“ zodpovedd oblasti historicky zndmej ako Coutos de Alcobaga. T4 bola
povodne vymedzend v 12. a 13. storodi z politickych dovodov a dokazy potvrdzujd, Ze v skutocnosti sa tiahla
dalej na juh.

Krajinu, ktord bola vhodnd pre polnohospodarstvo a ktord zodpovedd oblasti, kde sa dnes pestuji tieto jablkd, tak
prevzali mnisi.

Pestovanie ovocia, najmi jablk, sa stalo délezitou Ginnostou. V case, ked bolo mdlo sladkosti, sa jablkd jedli ako
dezert na zaver skvelého jedla. Podla M. Vieira Natividade ,sa mnisi starali o svoje ovocné stromy s velkou
pozornostou”.



31.12.2014 Uradny vestnik Eurdpskej tinie C468/15

Jablkd pestované v regiéne Alcobaca zacali byt zndme pre svoje organoleptické vlastnosti: ,Mali vlastnosti, vdaka
ktorym vynikali: postupny prechod od sladkej po kyslt chut naprie¢ dlhym zoznamom odrdd; nadhernd vona,
krasne zivé farby...“ (Natividade, M. V.; 1912 — Frutas d’Alcobaga).

M. Vieira Natividade tieZ napisal: ,... bolo tam tolko jablofiovych sadov, Ze v regiéne Alcobaca dodnes ovocie
znamend jablko a sad znamena jablkovy sad.”

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie

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

http:/[www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/CE_Maca_Alcobaca_Nov2013.pdf

(*) Pozri pozndmku pod ¢iarou €. 3.


http://www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/CE_Maca_Alcobaca_Nov2013.pdf
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