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II

(Ozndmenia)

OZNAMENIA INSTITUCIf, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Nevznesenie nimietky voci ozndmenej koncentracii
(Vec M.9522 — Brookfield[ENGIE|TAG Pipelines Sur)
(Text s vyznamom pre EHP)

(2019/C 344/01)

Dna 2. oktdbra 2019 sa Komisia rozhodla nevzniest ndmietku voci uvedenej ozndmenej koncentrécii a vyhldsit ju za
zluitelnd s vndtornym trhom. Toto rozhodnutie je zaloZené na ¢ldnku 6 ods. 1 pism. b) nariadenia Rady (ES)

¢. 139/2004 (). Uplné znenie rozhodnutia je dostupné iba v anglickom jazyku a bude zverejnené po odstraneni
akychkol'vek obchodnych tajomstiev. Bude dostupné:

— v Casti webovej strinky Komisie o hospoddrskej siitazi venovanej fazidm (http://ec.curopa.eu/competition/mergers/
cases|). Tato webovd strdnka poskytuje rozne moznosti na vyhladdvanie individudlnych rozhodnuti o fizidch podla
nazvu spolo¢nosti, ¢isla pripadu, ditumu a sektorovych indexov,

— v elektronickej podobe na webovej stranke EUR-Lexu (http:/[eur-lex.europa.cu/homepage. html?locale=sk) pod ¢islom
dokumentu 32019M9522. EUR-Lex predstavuje online pristup k eurdpskemu pravu.

() U.v.EUL 24,29.1.2004,s. 1.
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1\
(Informdcie)
INFORMACIE INSTITUCII, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE] UNIE
Vymenny kurz eura ()
10. okt6bra 2019
(2019/C 344/02)
1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz

usD Americky dolar 1,1030 CAD  Kanadsky dolar 1,4678
JPY Japonsky jen 118,52 HKD  Hongkongsky dolar 8,6522
DKK Dinska koruna 7.4684 NZD  Novozélandsky dolar 1,7422
GBP Britska libra 090155 SGD Singapursky dolar 1,5187
SEK Svédska koruna 10,8415 KRW Juhokérejsky won 131587
CHF Svajciarsky frank 1,0045 | ZAR  Juhoafricky rand 16,6898

CNY  Cinsky juan 7,8567
ISK Islandskd koruna 138,50 V)

HRK  Chorvitska kuna 7,4280
NOK Norska koruna 10,0535

IDR Indonézska rupia 15 609,10
BGN Bulharsky lev 1,9558

MYR  Malajzijsky ringgit 4,6205
CZK Ceskd koruna 25,893 .

PHP Filipinske peso 56,970
HUF Madarsky forint 333,51 RUB  Rusky rubel 71,2901
PLN Polsky zloty 43183 | THB  Thajsky baht 33,537
RON Rumunsky lei 4,7523 BRL Brazilsky real 4,5186
TRY Tureck lira 6,4936 MXN Mexické peso 21,5223
AUD Austrélsky doldr 1,6307 INR Indickd rupia 78,3555

(") Zdroj: referenény vymenny kurz publikovany ECB.
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EUROPSKY VYBOR PRE SYSTEMOVE RIZIKA

ROZHODNUTIE EUROPSKEHO VYBORU PRE SYSTEMOVE RIZIKA
z 30.jiila 2019

o vymenovani dradnicky na ochranu osobnych ddajov Eurépskeho vyboru pre systémové rizikd
(ESRB/2019/17)

(2019/C 344/03)

GENERALNA RADA EUROPSKEHO VYBORU PRE SYSTEMOVE RIZIKA,

so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurépskej tnie,

so zrettlom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1092/2010 z 24. novembra 2010
o makroprudencidlnom dohlade Eurdpskej tnie nad finanénym systémom a o zriadeni Eur6pskeho vyboru pre systémové
rizikd, ()

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2018/1725 z 23. oktébra 2018 o ochrane fyzickych osob
pri spractvani osobnych tdajov institiiciami, orgdnmi, dradmi a agentirami Unie a o volnom pohybe takychto tdajov,
ktorym sa zrusuje nariadenie (ES) ¢. 45/2001 a rozhodnutie ¢. 1247/2002/ES (%), a najmi na jeho ¢ldnok 43,

so zretelom na rozhodnutie Eurépskeho vyboru pre systémové rizikd ESRB/2012/1 z 13. jula 2012, ktorym sa vykondvaji
pravidld tykajtce sa ochrany tdajov v Eurépskom vybore pre systémové rizikd (*), a najmé na jeho ¢lanok 3,

kedZe:

(1)  Generélna rada Eurépskeho vyboru pre systémové rizikd (ESRB) prijala 31. augusta 2018 rozhodnutie Eurpskeho
vyboru pre systémové rizikd ESRB/2018/6 (*), ktorym bola pani Barbara Egglovd vymenovand za tradnicku na
ochranu osobnych tidajov ESRB do 14. mdja 2020.

(2)  Na ziadost pani Egglovej skonéi jej druhé funkéné obdobie 31. jila 2019. Je preto nevyhnutné vymenovat jej
ndstupcu, ktory bude tradnikom na ochranu osobnych tdajov ESRB od 1. augusta 2019.

(3)  Vstlade s clankom 43 ods. 2 nariadenia (EU) 20181725 tiradnik na ochranu osobnych tidajov Eurépskej centralnej
banky (ECB) sti¢asne vykondva funkciu tiradnika na ochranu osobnych tidajov ESRB.

(4)  Vykonnd rada ECB vymenovala 19. marca 2019 pani Evanthiu Chatziliasi za ndstupkyfiu pani Barbary Egglovej vo
funkcii Gradnic¢ky na ochranu osobnych tidajov ECB na funkéné obdobie piatich rokov od 1. augusta 2019,

PRIJALA TOTO ROZHODNUTIE:

Cldnok 1

7%

Vymenovanie dradnicky na ochranu osobnych tidajov Eurépskeho vyboru pre systémové rizikd

Pani Evanthia Chatziliasi je ako zamestnankyna a tradnicka na ochranu osobnych tidajov Eurdpskej centrdlnej banky
vymenovand za dradnicku na ochranu osobnych tdajov Eurépskeho vyboru pre systémové rizikd s G¢innostou od 1.
augusta 2019 do 31. jila 2024.

() U.v.EUL331,15.12.2010,s. 1.

() U.v.EUL 295, 21.11.2018, 5. 39.

() U.v.EUJC286,22.9.2012,s. 16.

() Rozhodnutie Eurépskeho vyboru pre systémové rizikd ESRB/2018/6 z 31. augusta 2018 o vymenovani dradnika na ochranu
osobnych tdajov Eurdpskeho vyboru pre systémové rizikd (U. v. EU C 347, 28.9.2018, s. 3).
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Cldnok 2
Nadobudnutie G¢innosti

Toto rozhodnutie nadobida Géinnost 31. jala 2019.

Vo Frankfurte nad Mohanom 30. jila 2019

Vediici sekretaridtu ESRB
v mene generdlnej rady ESRB
Francesco MAZZAFERRO




11.10.2019 Uradn)'f vestnik Eurdpskej tnie C 344/5

v

(Oznamy)

ADMINISTRATIVNE POSTUPY

EUROPSKA KOMISIA

Vyzva na predkladanie ndvrhov

~Podpora informaénych opatreni tykajicich sa politiky sidrznosti EU“

(2019/C 344/04)

1. CIELE A TEMY

Této vyzva sa vztahuje na predkladanie ndvrhov tykajtcich sa financovania informacnych opatreni v zmysle ¢ldnku 58
pism. f) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) €. 1303/2013 (!) z rozpoctovych prostriedkov na rok 2019, ktoré
boli ozndmené rozhodnutim Komisie C(2018)8730 (%).

Pomocou tejto vyzvy na predkladanie ndvrhov by Eurdpska komisia chcela vybrat potencidlnych prijemcov na vykondvanie
viacerych informaénych opatreni (°) spolufinancovanych Eurépskou tniou. Hlavnym cielom je poskytndit podporu na
tvorbu a §irenie informdcif a obsahu stvisiaceho s politikou sidrznosti EU (*), pricom sa bude respektovat tiplnd redakénd
nezavislost zainteresovanych aktérov.

Planujti sa dve hlavné akcie:

— akcia 1: podpora tvorby a $frenia informdcif a obsahu stvisiaceho s politikou sidrznosti EU prostrednictvom médif
a inych opravnenych subjektov (pozri ¢ast ,Opravneni Ziadatelia®),

~ akcia 2: podpora politiky stdrznosti EU prostrednictvom univerzit a inych vzdeldvacich institdcii.

V ramci tejto vyzvy na predkladanie ndvrhov mézu Ziadatelia predlozit len jednu Ziadost na jednu akciu.

Konkrétne ciele tejto vyzvy na predkladanie navrhov su tieto:

— propagovat a podporovat tilohu kohéznej politiky a jej lepsie pochopenie v raimci podpory vietkych regiénov EU,

— zvySovat informovanost o projektoch financovanych Eurépskou tniou, najma prostrednictvom politiky sadrznosti,
a o ich vplyve na Zivot [udi,

— $frit informdcie a podporovat otvoreny dialég o politike sidrznosti, jej vysledkoch, jej tlohe pri plneni politickych
priorit EU, ako aj o jej budticnosti,

— podnecovat Géast obcanov na zdleZitostiach tykajtcich sa politiky stdrznosti a podporovat ich zapojenie do procesu
stanovovania priorit pre budicnost tejto politiky

() U.v.EUL 347,20.12.2013, s. 320.

() https:/|ec.europa.eu/regional_policy/sources|tender/pdf/official/2019_financing_decision_ta.pdf.

() Na tcely tejto vyzvy na predkladanie ndvrhov je ,informacné opatrenie* samostatny a jednoliaty stibor informacnych cinnosti
tykajticich sa politiky stidrznosti EU. )

(*) Europska komisia v rdmci tejto vyzvy na predkladanie ndvrhov podporuje informacéné opatrenia tykajice sa politiky stdrznosti EU,
ktord sa realizuje prostrednictvom troch hlavnych fondov: Eurépskeho fondu regiondlneho rozvoja (EFRR), Kohézneho fondu (KF)
a Eurépskeho socidlneho fondu (ESF). V tomto zmysle je oprdvneny projekt, ktory sa zaoberd vplyvom ktoréhokolvek z tychto troch
fondov v regiéne.
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V ndvrhoch sa zndzornuje a posudzuje tloha politiky stidrznosti pri naplhani politickych priorit Europske) komisie a pri
rieSeni sucasnych a budicich VyZlev v EU, jej ¢lenskych stitoch, regionoch, ako aj na miestnej tGrovni. Navrhy by sa
konkrétnejsie mali vztahovat na prinos politiky sidrznosti pre:

— podporu zamestnanosti, rastu a investicii na regiondlnej a ndrodnej tirovni a pre zlepSenie kvality Zivota ob¢anov,

— pomoc pri naplfani hlavnych priorit EU a clenskych §tétov, medzi ktoré patri okrem tvorby pracovnych miest a rastu aj
rieSenie otdzok spojenych so zmenou klimy, s ochranou Zivotného prostredia, posilnenim vyskumu a inovécie,

— prehlbenxe hospodarske], socidlnej a Gizemnej stidrznosti v EU a sticasné zniZenie rozdielov medzi ¢lenskymi §tatmi
a regiénmi EU a v rdmci nich

— pomoc oblastiam pri vyuzivani globalizdcie hladanim ich miesta vo svetovej ekonomike

— posilnenie eurépskeho projektu, kedze politika sadrznosti priamo slizi obéanom EU.

2. OPRAVNENI ZIADATELIA

Akcia 1:

Oprévneni Ziadatelia (hlavni Ziadatelia a spoluziadatelia, ako aj pripadné prldruzene subjekty) musia byt pravnické
osoby usadené a zaregistrované v clenskom stite EU. Opravnenymi ziadatelmi () st napriklad:

— medidlne organizacie[spravodajské agentiry (televizia, rozhlas, tla¢, online média, nové médid, kombindcia
roznych médii),

— neziskové organizicie,

— univerzity a iné vzdeldvacie institticie,

— vyskumné centrd a strediskd odbornikov (think-tanky),
— zdruZenia eurépskeho zdujmu,

— stikromné subjekty,

— orgdny verejnej moci (°) (ndrodné, regiondlne a miestne), s vynimkou orgdnov zodpovednych za vykondvanie
politiky sidrznosti v sdlade s ¢ldinkom 123 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1303/2013 zo
17. decembra 2013.

Akcia 2:

Oprdvneni Ziadatelia (hlavni Ziadatelia a spolumadateha ako aj pripadné prldruzene subjekty) musia byt pravnické
osoby usadené a zaregistrované v &lenskom stite EU. V ramci akcie 2 st oprdvnené len univerzity a vzdelivacie
institdcie.

Fyzické osoby, ako aj subjekty zriadené vylu¢ne na ticel vykondvania projektov v rdmci tejto vyzvy na predkladanie nidvrhov
nie st opravnenymi Ziadatelmi (ani v rdmci akcie 1, ani v rdmci akcie 2).

Informdcia pre bntskych Ziadatelov: kritérid oprdvnenosti musia byt splnené pocas celého trvania grantu. Ak Spojené
kralovstvo vystdpi pocas grantoveho obdobia z EU bez toho, aby uzavrelo dohodu s EU, ktorou sa zabezpeci najmé to, Ze
britski Ziadatelia budt nadalej opravnenymi ziadatelmi, prestant sa vim poskytovat finanéné prostriedky EU (pri¢om, ak
to bude mozné, budete nadalej do projektu zapojeni), alebo budete na zdklade ¢lanku I1.17 dohody o grante poziadani
opustit projekt.

Ziadatelia, ktor{ sa ztcastnili na vyzve, ktorti vyhldsila Eurépska komisia v roku 2017 a v roku 2018 st opravneni bez
ohladu na vysledok ich predchddzajticej Ziadosti.

() Neuplny zoznam.
() Verejnopravne subjekty alebo stikromnopravne subjekty poverené vykondvanim verejnej sluzby.
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3. KRITERIA VYLUCENIA A VYBERU

Ziadatel (hlavni Ziadatelia a spoluziadatelia) a pridruzené subjekty musia podpisat cestné vyhlasenie, v ktorom potvrdia, Ze
sa nenachddzaji ani v jednej zo situdcii uvedenych v ¢lanku 136 ods. 1 a ¢lanku 141 nariadenia o rozpotovych
pravidlach () (pokial ide o vylacenie z Gicasti alebo o vyradenie z postupu).

Ziadatelia (hlavni Ziadatelia a spoluZiadatelia) musia mat odborné sposobilosti a prislusnti kvalifikdciu potrebnd na
naplnenie navrhovaného informacného opatrenia, ako aj stabilné a dostato¢né zdroje financovania, ktoré im umoznia
vykondvat ich ¢innost pocas celého obdobia realizicie projektu alebo roka, na ktory je grant udeleny, a podiel'at sa na jeho

financovani.

4. KRITERIA UDELENIA GRANTU

Ziadosti sa budd posudzovat na zéklade tychto kritérii:

Kritéria

Faktory, ktoré sa majt zohladnit

Dolezitost (v bodoch)

1. | Relevantnost opatrenia
a prispevok k cielom vyzvy
na predkladanie ndvrhov

— relevantnost cielov ndvrhu z hladiska cie[ova prio-

rit vyzvy na predkladanie ndvrhov

relevantnost typov informaénych ¢innosti zvole-
nych vzhladom na dany(-é) region(-y)

pridand hodnota k existujtcim iniciativam vo vset-
kych regiénoch Eurdpy

inovativny charakter projektu so zretelom na vyvoj
komunika¢ného prostredia

30 bodov (minimélna pra-
hové hodnota 50 %)

2. | Dosah a G¢innost opatrenia

$pecifické, meratelné, dosiahnutelné a relevantné
ciele z hl'adiska dosahu a Sirenia

ako mozZe plin dosahu [vritane napr. programu
vysielania, distribu¢ného(-ych) kanalu(-ov) amnoz-
stva zarucenych kontaktov na zdklade predchadza-
jucich zdznamov] maximalizovat dosah na cielovi
skupinu na miestnej, regiondlnej, multiregiondlnej
a narodnej urovni (multiplika¢ny Gcinok), napri-
klad formou spolupréce Ziadatelov so sietami a/
alebo regiondlnymi aktérmi/médiami

uc¢innost navrhnutych metodik pri dosahovani cie-
lov tejto vyzvy vrdtane met6d na tvorbu obsahu,
mechanizmu na zabezpecenie redakénej nezévislo-
sti a met6d na budovanie technickych rieseni

planovand propagacia ¢innosti a met6d $irenia vy-
sledkov

opatrenia na monitorovanie pokroku
metodika hodnotenia ex-post

moznosti pokracovania projektu po ukoncenf po-
7adovaného obdobia podpory EU

40 bodov (minimélna pra-
hova hodnota 50 %)

3. | Ucinnost opatrenia

ndkladovd tucinnost z hladiska navrhovanych
zdrojov, so zohladnenim nédkladov aj ocakdvanych
vysledkov

20 bodov (minimdlna pra-
hové hodnota 50 %)

() Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (EU, Euratom) 2018/1046 z 18. jiila 2018 o rozpoctovych pravidldch, ktoré sa vztahuji na
vSeobecny rozpocet Unie, o zmene nariadeni (EU) & 12962013, (EU) ¢. 1301/2013, (EU) ¢. 1303/2013, (EU) ¢ 1304/2013, (EU)
¢ 1309/2013, (EU) & 13162013, (EU) &. 223/2014, (EU) ¢. 2832014 a rozhodnutia ¢. 541/2014/EU a o zruSeni nariadenia (EU,
Euratom) & 966/2012 (U. v. EU L 193, 30.7.2018, s. 1).
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Kritérid Faktory, ktoré sa majt zohladnit Dolezitost (v bodoch)
4. | Organizicia projektového — kvalita navrhovanych mechanizmov koordindcie, | 10 bodov (minimdlna pra-

timu a kvalita riadenia pro-
jektu

— kvalita postupov pridelovania tloh z hladiska rea-

systémy kontroly kvality a opatrenia na riadenie | hovd hodnota 50 %)
rizik

lizdcie ¢innosti navrhovaného opatrenia

Névrh moze za kvalitu ziskat maximélne 100 bodov. Pozadovany minimalny celkovy pocet bodov je 60 zo 100, pric¢om za
kazdé kritérium musi Ziadost ziskat minimédlne 50 %. Na poradovnik sa dostani len ndvrhy, ktoré dosiahnu uvedené
minimélne prahové hodnoty pre kvalitu. Dosiahnutie prahovej hodnoty neznamend automatické udelenie grantu.

5. ROZPOCET A TRVANIE PROJEKTU

Celkovy rozpocet vycleneny na spolufinancovanie informa¢nych opatreni v rdmci tejto vyzvy sa odhaduje na 4 800 000
EUR (4 000 000 EUR na akciu 1 a 800 000 EUR na akciu 2).

Minimdlna vyska grantu bude predstavovat 70 000 EUR a jeho maximdlna vyska 300 000 EUR. Grant EU bude mat formu
nahrady do vysky 80 % skutocnych opravnenych nakladov akcie. Ziadatel musi zarucit spolufinancovanie zostdvajiicej

sumy z vlastnych zdrojov.

Komisia si vyhradzuje pravo nerozdelit vSetky dostupné finanéné prostriedky.

Maximélna dl7ka trvania projektov je 12 mesiacov.

6. HARMONOGRAM A TERMIN NA PREDKLADANIE ZIADOST{

Etapy

Datum a obdobie

Lehota na predkladanie Ziadosti

10. decembra 2019

Obdobie hodnotenia (orientacné)

janudr — marec 2020

Informovanie Ziadatelov (orientacné)

april 2020

Podpis dohdd o grante (orientacné)

mdj 2020 —jil 2020

7. DALSIE INFORMACIE

Formuldre Ziadosti, ako aj dodato¢né informdcie o vyzve na predkladanie ndvrhov moZno ndjst v usmerneniach pre
ziadatelov dostupnych na adrese http://ec.europa.eu/regional_policy/en/newsroom/funding-opportunities/calls-for-

proposal/.

Ziadosti musia spliiat poziadavky stanovené v uvedenych usmerneniach pre Ziadatelov.
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KONANIA TYKAJUCE SA VYKONAVANIA POLITIKY HOSPODARSKE] SUTAZE

EUROPSKA KOMISIA

PredbeZzné ozndmenie o koncentracii
(Vec M.9451 — Mall Group/Ceskoslovenska obchodni banka/Mallpay)
Vec, ktord moze byt posidend v rdimci zjednoduSeného postupu

(Text s vyznamom pre EHP)

(2019/C 344/05)

1.  Komisii bolo 1. oktdbra 2019 podla ¢lanku 4 nariadenia Rady (ES) ¢. 139/2004 (') dorucené ozndmenie o zamyslanej
koncentracii.

Toto ozndmenie sa tyka tychto podnikov:

— Mall Group a. s. (,Mall Group*, Cesko), pod spolo¢nou kontrolou i) podniku Rockaway e-commerce a. s. a prislusnej
skupiny (,Rockaway“, Cesko), i) podniku EC Investments a. s. a pristusnej skupiny (,ECI*, Cesko) a i) BONAK a. s.
a prislusnej skupiny (ako sticasti skupiny PPF Group N.V. a prislusnej skupiny, ,PPF*, Cesko),

— Ceskoslovenska obchodni banka, a. s. (,CSOB*, Cesko), pod kontrolou KBC Bank (,KBC*, Belgicko),
— MallPay s. r. 0. (MallPay, Cesko).

Podniky Mall Group a CSOB ziskavajt v zmysle ¢ldnku 3 ods. 1 pism. b) a ¢lénku 3 ods. 4 nariadenia o fazidch spolo¢nti
kontrolu nad celym podnikom MallPay. Mallpay je v si¢asnosti vylu¢ne pod kontrolou podniku Mall Group.

Koncentrécia sa uskutociuje prostrednictvom kapy akcif.

2. Predmet ¢innosti dotknutych podnikov:

— Mall Group: poskytuje sluzby elektronického obchodu v strednej a vychodnej Eurdpe prostrednictvom viacerych e-
shopov,

— CSOB: poskytuje bankové a finan¢né sluzby,

— MallPay: poskytuje rieSenia online platieb.

3. Na zdklade predbezného postidenia a bez toho, aby bolo dotknuté kone¢né rozhodnutie v tejto veci, sa Komisia
domnieva, Ze ozndmena transakcia by mohla patrit do rozsahu pésobnosti nariadenia o fzidch.

V stlade s ozndmenim Komisie o zjednodusenom postupe pri rieSeni niektorych koncentracii podla nariadenia Rady (ES)
¢. 139/2004 () je potrebné uviest, Ze tdto vec je mozné posudzovat v sdlade s postupom stanovenym v uvedenom
ozndmeni.

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

Pripomienky musia byt Komisii dorucené najneskor 10 dni odo diia uverejnenia tohto ozndmenia. Vzdy je nutné uviest
toto referencné ¢islo:

M.9451 — Mall Group/Ceskoslovenskd obchodni banka/Mallpay
Pripomienky mozno Komisii zaslat e-mailom, faxom alebo postou. Pouzite tieto kontaktné tidaje:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu

() U.v.EUL 24,29.1.2004,s. 1 (,nariadenie o fazidch®).
() U.v.EUC 366, 14.12.2013, s. 5.
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Fax +32 22964301
Postové adresa:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o schvélenie podstatnej zmeny $pecifikicie vyrobku podla ¢linku 50 ods. 2
pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o systémoch kvality pre
polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2019/C 344/06)

Tymto uverejnenfm sa poskytuje prvo vzniest ndmietku proti Ziadosti o zmenu podla clinku 51 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 () do troch mesiacov od dtumu tohto uverejnenia.

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNE] ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU S CHRANENYM OZNACENIM POVODU
ALEBO CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s &ldnkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU)
¢.1151/2012

,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau“
EU &: PGI-FR-0556-AMO1 - 11.8.2017
CHOP () CHZO (X)

1.  Skupina Ziadatel'ov a oprdvneny zdujem
Association de défense et de promotion des charcuteries et salaisons IGP de Franche-Comté (A2M) [ZdruZenie na
obranu a propagdciu tidenin a konzervovaného misa CHZO na tizemi Franche-Comté (A2M)]

,Valparc*

12, rue de Franche-Comté
25480 ECOLE VALENTIN
FRANCUZSKO

Tel. +33 381547170
Fax +33 381547154
E-mail: accueil@interporc-fc.fr

¢

Toto zdruZenie zdruzuje vSetky hospoddrske subjekty odvetvia CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau’
(chovatelia osipanych, bitinky, rozrdbkarne, priemyselni a remeselnicki vyrobcovia), a preto je opravnené Ziadat
zmenu $pecifikicie.

2. Clensky tét alebo tretia krajina

Franctzsko

3. Polozky v $pecifikicii, ktorych sa zmena tyka
O Nézov vyrobku
Opis vyrobku
X Zemepisnd oblast
Dékaz o povode

Sposob vyroby

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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Stvislost
Oznacovanie

Iné: aktualizdcia kontaktnych tdajov, kontrolnych struktiir, vnitrostatnych poziadaviek a aktualizdcia slovnika.

4. Typ zmeny (zmien)

Zmena 3pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorti nemozno povazovat za nepodstatni
v zmysle ¢ldnku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

0] Zmena Specifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorti nemozno povazovat za nepodstatni
v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 tretieho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 a v pripade ktorej nebol uverejneny
jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

5. Zmena (zmeny)

5.1. Opis vyrobku

— Uvodnd veta k opisu vyrobku ,Klobdsy ,Saucisse de Morteau a ,Jésus de Morteau“ maji rozne vlastnosti:* sa
vypusta. Ide o formalnu zmenu.

— Veta ,Klobdsa ,Saucisse de Morteau* je klobdsa pravidelného valcovitého tvaru s priemerom minimdlne 40 mm
(priemer Crievka pri plneni) vyrobend z bravcového misa.“ sa nahrddza vetou ,Klobdsa ,Saucisse de Morteau“ je
rovnd klobdsa pravidelného valcovitého tvaru s priemerom minimdlne 34 mm (priemer ¢rievka pri plneni)
v pripade klobds ,Saucisse de Morteau“ s hmotnostou menej ako 150 g a s priemerom 40 mm v pripade klobds
,Saucisse de Morteau“ s hmotnostou najmenej 150 g, vyrobend z bravcového misa.“ Doplia sa mensi minimalny
priemer 34 mm. Doplnenie tohto mensieho priemeru klobds s hmotnostou mensou alebo rovnajicou sa 150 g
umoziuje zachovat rovnaki velkost klobdsy ,Saucisse de Morteau“ bez ohladu na rozmery. Rozne formy
klobasy ,Saucisse de Morteau® je preto mozné vyrdbat s rovnakymi proporciami, ako sa uvddza v opise vyrobku
(rovnd klobdsa pravidelného valcovitého tvaru). Minimalny priemer 40 mm sa zachovdva v pripade klobds
s hmotnostou najmenej 150 g.

— Specifikuje sa sfarbenie ¢reva doplnenim, Ze ,akceptuje sa iba jeho prirodzend pigmentacia“ tak v pripade klobdsy
,Saucisse de Morteau*, ako aj klobdsy ,Jésus de Morteau“. Cie[om tejto zmeny je vylicit iba umelé zafarbenie ¢reva
a nie jeho prirodzent pigmentaciu.

— Doplita sa veta: ,Pouziva sa motiiz v odtieioch bielej, smotanovej, prirodnej alebo bézovej farby. Vyber
obmedzenej palety podobnych farieb umoziuje zachovat tradi¢ny vzhlad vyrobku a ulahéit anonymnost pocas
organoleptickych kontrol.

— Spresfiuje sa tvar $pajdle. Dopliia sa tato veta: ,Mé tvar rovného kruhového valca bez $picatého konca.“ Tento opis
zarucuje rovnaky vzhlad vietkych klobas ,Saucisse de Morteau®.

— Pokial ide o klobdsu ,Jésus de Morteau®, veta ,Ak sa plni do slepého Creva, $pajdla sa nepouziva zakazdym,
nakolko slepé ¢revo je na jednom konci prirodzene zatvorené.“ sa nahrddza takto: ,Klobdsa ,Jésus de Morteau“ je
pri plneni do zostupného tra¢nika na jednom konci uzavretd $pajdlou, pri plneni do slepého &reva sa vsak
$pajdla nepouziva systematicky.” Slepé ¢revo je totiz svojou povahou na jednej strane uzavreté, druhy uzdver
preto nie je potrebny.

— Vo vete ,Uvarené klobésy ,Saucisse de Morteau“ a ,Jésus de Morteau“ maji nahrubo pomletti, ale homogénnu
a stidrzna mésovii hmotu.” sa vypuasta oznacenie ,studrzni®, pretoZe nie je primerané.

— Dopliia sa podrobny zoznam réznych moznych prezentcif pri uvadzani vyrobku na trh. Pred vetu ,Zmrazené,
varené alebo krdjané vyrobky sa musia z dovodu zdravotnej bezpecnosti pri predaji spotrebitelovi povinne
zabalit.“ sa vkladd veta ,Klobdsy ,Saucisse de Morteau“ a ,Jésus de Morteau” sa predavaju surové alebo varené.
Uvéadzaja sa na trh veelku alebo nakrdjané. Uvaddzaji sa na trh Cerstvé, mrazené alebo hlboko mrazené, a to aj
varené mrazené alebo varené hlboko mrazené. Varend mrazend alebo varend hlboko mrazend prezenticia
zodpovedd existujiicej praxi, ktord sa tymto kodifikuje.

— Pokial ide o organoleptické vlastnosti, veta ,Vniatorny rez klobds Saucisse de Morteau a Jésus de Morteau sa
vyznaluje tymito prvkami typickosti senzorického profilu:* sa nahrddza vetou ,Pre zmyslovy profil varenych
klobds ,Saucisse de Morteau“ alebo ,Jésus de Morteau” si charakteristické tieto prvky: “. S cielom predist
nejasnostiam sa tym $pecifikuje, Ze charakteristické prvky zmyslového profilu sa vztahujii na vyrobok po tepelnej
tiprave. Vyrobok sa totiz konzumuje aZ po tepelnej dprave. Vyraz ,vndtorny rez“ sa vypusta, pretoZe je nepresny.
Farba sa tyka, napriklad, vonkajsieho vzhladu vyrobku.
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— Odsek tykajuci sa receptov sa vypusta, pretoze neposkytuje uzitoéné informdacie tykajice sa opisu
organoleptickych vlastnosti.

Cast jednotného dokumentu, ktord sa tyka opisu vyrobku, sa meni, aby sa zohladnili zmeny v $pecifikicii.
Organoleptické vlastnosti sa dopliiaji do jednotného dokumentu, aby bol opis presnejsi.

5.2. Zemepisnd oblast

V kapitole o zemepisnej oblasti sa vypusta odkaz na administrativny region, ktory bol restrukturalizovany, a uvadzaja
sa departementy. Zemepisnd oblast sa nemeni. Rovnaké zmeny sa vykonali aj v jednotnom dokumente.

5.3. Dokaz o pévode

— Uvodny odsek, v ktorom st uvedené dva doplnkové systémy vysledovatelnosti, sa vypusta. Vysledovatelnost sa
totiz opisuje pre kazdd fizu vyrobného procesu a nie je potrebné $pecifikovat, Ze existuje interny systém
$pecificky pre kazdy podnik a globalizovanejsi systém.

— Vety opisného alebo nespecifického charakteru pre CHZO ,Saucisse de Morteau*/,Jésus de Morteau* sa vypustaji
(napriklad: ,Jato¢né telo v tomto $tddiu zodpovedd parametrom S$pecifikcie.), pretoZze neobsahuji prvky
tykajice sa vysledovatelnosti.

— Do odseku o vysledovatelnosti pri chove sa dopina kategéria ,vykrm po odstaveni“. Tato kategéria je v platnej
Specifikdcii zahrnutd do $irSieho pojmu ,chovu na vykrm®. Vyrazy ,v stlade s pravnymi predpismi a ,v stlade
s nariadeniami“ sa vypustaja ako nepotrebné. Nahrddzaji sa vyrazmi ,0znacovaci kéd miesta narodenia®, ktory sa
vyzaduje pri prichode do vykrmne, a ,o0znacovaci kdd miesta ich vykrmu“ pozadovany pred zabitim. Cielom
tohto znenia je objasnit dokumenty potrebné na vysledovatelnost v chove.

— Minimélna lehota uchovavania dokumentov sa meni z 5 rokov na 3 roky. Toto ustanovenie sa vztahuje na
bitinok, rozrdbkaren a vyrobny zdvod. Lehota 3 roky je totiz dostatocnd na zarucenie tcinnej kontroly, kedze
vyrobok md zivotnost 90 dni.

— Doplita sa vysledovatelnost crievok, aby sa zabezpecila tplna vysledovatelnost CHZO ,Saucisse de Morteau*|
,Jésus de Morteau*.

— Kategbria ,velkoobchodnici s misom* sa doplfia do zoznamu hospodarskych subjektov, ktoré sa ziicastiiuji na
globalizovanom monitorovani tokov surovin, a to pre ich pésobenie na trhu CHZO ,Saucisse de Morteau®/,Jésus
de Morteau“. Toto doplnenie zarucuje vysledovatelnost vyrobku v tejto kateg6rii.

— Zber a zasielanie informécii o tokoch surovin st uz uvedené v registrovanej $pecifikdcii. Spresiuje sa, Ze sa mozu
zasielat na Ziadost skupiny Zziadatelov. Takéto zasielanie umoziuje zabezpecit ucelenost tokov surovin medzi
hospoddrskymi subjektmi.

— Sthrnnd tabulka prvkov vysledovatelnosti sa aktualizuje tak, aby zodpovedala vykonanym zmendm.

5.4. Spbsob vyroby
Vypustaju sa nadbyto¢né informadcie tykajice sa schvélenia bitdnkov a rozrabkarni EHS, ktoré uz st stanovené vo
vieobecnych predpisoch, ako aj opisné vety, ktoré nie st uréené na zlepSenie pochopenia sposobu vyroby.
Charakteristika vyZivy pri vykrme

— V zmenenej $pecifikdcii sa uvddza, ze vietky osipané umiestnené v urcitej budove dostdvaji krmivo definované
v $pecifikdcii. Tdto zmena zodpovedd praxi a ulahcuje vykonavanie kontrol.
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Podla platnej 3pecifikicie je srvitka jedinym povinnym mliecnym vyrobkom vo vyzive vo fize vykrmu.
V zmenenej Specifikdcii sa srvitka moze ¢iastocne nahradit inymi mlie¢nymi vyrobkami, ktoré maji podobné
analytické vlastnosti, pretoze obsahuji mlie¢ne bielkoviny, laktézu a nasytené mastné kyseliny. Tieto mliecne
vyrobky st k dispozicii na kimenie o$ipanych a ich pouzivanie zachovava stvislost s povodom CHZO ,Saucisse
de Morteau“/,Jésus de Morteau“. V tejto zemepisnej oblasti totiz produkcia bravéového mdsa existuje spolu
s produkciou mlieka. Tento novy zoznam povolenych mlie¢nych vyrobkov vo vyZive o$ipanych nemeni Specifikd
hotového vyrobku.

Srvétka predstavuje najmenej 50 % mnozstva mlienych vyrobkov a vedlajsich mlie¢nych produktov. Doplnok
pozostdva z jedného alebo viacerych mlie¢nych vyrobkov [smotana, mlieko, syr, tvaroh, jogurt alebo vedlajsie
mlie¢ne produkty (srvatkovy permedt, mlie¢ny permedt, jogurtova srvatka, cmar)].

Doplia sa analytickd vlastnost mliecnych vyrobkov: celkovy obsah dusikatych litok v 100 g susiny musi byt
najmenej 4 g, aby bolo mozné povolit len mlie¢ne vyrobky vhodné na kvalitativne kfmenie osipanych. Dalsia
analytickd vlastnost sa doplna aj v pripade srvatky: obsah laktézy musi byt najmenej 20 %, aby sa mohli vybrat
iba tie najlepsie srvatky.

Podmienky naklddky a prepravy

— Pokial ide o poziadavku, aby boli zvieratd nalacno, dopiia sa rozlidenie podla toho, ¢i sa pordzka uskutocni v ten
isty den ako naklddka alebo v defi (alebo neskor) nasledujici po dni nakladky. Ak sa pordzka uskutocriuje
nasledujtici den (alebo neskor), zvieratd s pocas nakladky nala¢no najmenej 3 hodiny. Tato zmena umoziiuje
predchddzat pripadom nadmerne dlhého stavu nalacno, ktory $kodi dobrym Zivotnym podmienkam zvierat,
a najmi kvalite misa.

Podmienky pordzky

— Polhodina pred podanim anestézy, pocas ktorej sa odipané pred pordzkou sprchujt, sa vypusta. Ide totiz o prili§
presné ¢asové vymedzenie, ktoré nema vplyv na kvalitu masa.

— MozZnost neostrekovat osipané vodnou hmlou pri prichode, ak teplota vonkajsieho prostredia klesne pod +10 C,
sa roziruje na ostrekovanie pred podanim anestézy, aby sa zohladnili dobré Zivotné podmienky zvierat. Okrem
toho je mozné ostrekovanie pri prichode a pred podanim anestézy vynechat aj pri no¢nom mraze. Toto
vynechanie vyplyva z praktickych dovodov, kedZe ostrekovanie si vyZaduje vypustenie kanaliza¢nych potrubi, ¢o
v pripade mrazu nie je moZzné.

Vlastnosti jatocnyich tiel

— Pokial ide o chyby vzhladu jato¢nych tiel, veta ,V jednej dévke pre zdkaznika sii pre vietky jatocné teld chyby
vzhladu obmedzené na 5 %.“ sa nahrddza takto: ,V pripade predaja jato¢nych tiel jednému zdkaznikovi méze mat
najviac 5 % jato¢nych tiel jednu alebo viac chyb vzhladu.“ Této novd formuldcia, ktord umoziuje kontrolérom
lahsie pochopit pravidlo, sa v zdsade nement, pretoze maximélny podiel chyb vzhladu 5 % sa zachovdva.

— Veta , Konecnd hodnota pH (odmerand minimélne 18 hodin po pordzke) je v rozmedzi 5,50 <pH < 6,20. Meranie
sa vykondva 5 cm nad stehnom a v hlbke medzi 2 a 3 cm.” sa vypuista. Meranie pH mad totiz vyznam len v pripade
kusov celého misa alebo suseného mdsa. V pripade vyrobku na baze rozdelenych kusov, ako je klobdsa s CHZO
,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau®, je takmer irelevantné. Podla §tidie Narodného instititu pre
polnohospodarsky vyskum [INRA — Vautier, A., Lebret, B., Brossard, L. (2006). Indicateurs de qualité de viande chez
le porc. Importances respectives du pH ultime et du taux de lipides intramusculaires dans la détermination de la qualité
sensorielle. http:|/prodinra.inra.fr/record/28922] by pH mohlo ovplyvnit farbu, méikkost a $tavnatost masa, nie
vak celkovii chut alebo typicki chut, ktoré by boli ovplyvnené len prchavymi zlticeninami vyvolanymi stiepenim
lipidov.

Vlastnosti casti rezu

— Dopliia sa zdkaz ,pouzivat mechanicky separované miso a mleté miso velkosti najviac 8 mm®. Takéto miso
ziskané technikou krdjania pomocou mechanickych systémoy, ktoré zbieraji zvysky masa na kostiach po ru¢nom
krdjani, sa moze fyzicky podobat na mleté miso, ale nesplia $pecifikdi CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de
Morteau“. Mdso spojené s kostou sa od zvysku misovych kusov zvierata lisi svojou Struktirou, je $lachovitejsie,
pretoze je denne v pohybe, a ma mensi obsah tuku, ¢o st dolezité faktory ovplyviujiice Struktiru klobdsového
masa. Ide teda o kodifikdciu obvyklého pouZivania a platnych Specifik v odvetvi.
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— Pomer tuéného tuhého bravéového misa (,medzi 15 a 35 % maisa uréeného na pouzitie do zmesi‘) a pomer
chudého bravéového misa (,medzi 65 a 85 % mdsa urceného na pouzitie do zmesi®) sa vypustaji. Tato zmena je
odovodnend skuto¢nostou, Ze kontrola obsahu lipidov v hotovom vyrobku umoziiuje zabezpecit, aby pomer
tu¢ného a chudého bravcového misa bol konzistentny a spravny.

— V platnej Specifikdcii predstavuje maximalny podiel zmrazenych surovin 15 % na zmes. Tento podiel sa nahrddza
podielom 50 %. Porovnavacie skasky, ktoré vykonal nezévisly subjekt, preukazali, Ze organoleptické vlastnosti
hotového vyrobku sa nijako nezmenili pri absencii mrazenej suroviny v zmesi a pouzZiti 50 % mrazenej suroviny
(Maisons du gout, sprava zo sktsky ¢. 13/55, s. 22). Okrem toho v letnom obdobi ¢elf toto odvetvie problémom
so zdsobovanim surovinami na vyrobu klobds s CHZO ,Saucisse de Morteau/,Jésus de Morteau“. V lete sa
spotreba vyrobkov s CHZO vyznacuje vyraznym dopytom. Pordzka osipanych sa vsak vo vicsine pripadov
uskuto¢iiuje v zimnych mesiacoch. Dopyt spotrebitelov preto nekoreluje s chovnymi a jatoénymi postupmi.
Zvysenie maximalnej miery zapracovania mrazenej suroviny na zmes z 15 % na 50 % by teda umozZnilo
uspokojit velky dopyt po vyrobkoch s CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau“ v letnom obdob{ bez
toho, aby to malo vplyv na chovni prax.

— Lehoty medzi rozmrazenim a mletim (,najneskor 24 hodin po rozmrazeni misa“) a ndsledne mletim a tdenim (,sa
vyadia najneskor 24 hodin po zomleti“ mrazeného mdsa) sa vypustajd, pretoze st nadbytocné popri platnych
vSeobecnych zdravotnych predpisoch.

Pridavné ldtky

— Dopliia sa maximalny limit jedlej soli (NaCl) stanoveny na 22 g/kg zmesi. Toto obmedzenie kodifikuje sticasné
postupy hospodarskych subjektov. Pridanie prili§ velkého mnozstva soli by dodalo vyrazni slant chut, ktord
nezodpovedd vlastnostiam hotového vyrobku.

— Glukézovy sirup sa dopliia do zoznamu cukrov, ktoré sa moZu na nepovinnej béze pridat do zmesi ako
doplnkovy vyrobok. Glukbzovy sirup je porovnatelny s dextrézou uz povolenou v $pecifikdcii, najma ¢o sa tyka
tirovne Ucinnosti sladenia. Jeho pouzitie nemd vplyv na chut hotového vyrobku.

— Terminy ,liadok“ a ,dusitanovd sol“ sa nahradzaji ich oznacenim podla oficidlnej a medzindrodnej nomenklatary.
Pojem ,liadok” sa preto nahrddza oznacenim ,E252“ a ,dusitanové sol“ oznacenim ,E250°.

— Vkladajii sa pojmy ,kyselina askorbovd (E 300) a jej soli“ a ,rozmarin a extrakt z rozmarinu®. Tieto antioxidanty
umoziuju bojovat proti rizikim peroxidacie tukov a proti nestélosti farby, najmi v krdjanych a/alebo mrazenych
klobdsach, bez zmeny ich vlastnosti. Ziicastiujii sa preto na udrZiavani organoleptickych vlastnosti vyrobkov
s CHZO. Rozmarin (alebo jeho extrakt) sa pouziva vo velmi nizkych dévkach pre svoje antioxida¢né vlastnosti,
a nie pre aromatické vlastnosti.

— Obsah vina, ktoré sa moze priddvat do zmesi, sa zniZil z 8 % na 6,5 %. Hospoddrske subjekty v si¢asnosti
neuplatiujii pomer 8 % a obmedzujii sa na 6,5 %, takze ide o spresnenie $pecifikdcie. Toto obmedzenie posiliiuje
vlastnosti vyrobku.

— Dopliia sa moznost pridat vodu ,v tekutej forme* na ulahcenie rozptylenia pridavnych litok v zmesi alebo ,vo

forme ladu“ na reguldciu teploty. Podiel pridanej vody nepresahuje 3 %. Mnozstvo pridanej vody je obmedzené,
aby sa nenarusil charakter hotového vyrobku.

Priprava mdsa, plnenie alebo tlacenie a uzatvdranie

Zmeny, na ktoré sa odkazuje v opise vyrobku (priemer, hmotnost, farba mottiza, tvar dreveného kolika), si uvedené.
Ide o zahrnutie tychto zmien do Casti tykajiicej sa spdsobu vyroby.

Susenie
— Spresiiuje sa, Ze merand teplota je teplota ,okolitého prostredia“.

— Maximdlna teplota suenia sa zvysuje z 30 °C na 40 °C. Uelom susenia je pripravif povrch ¢reva na optimalizaciu
tidenia vyrobku. Obmedzenie maximalnej teploty susenia na 30 °C nie vZdy umoziiuje, aby mali klobdsy teplotu
okolitého prostredia na tdenie, ktord je schopnd napomdhat tideniu na tkor neZiaducich zlicenin, ako si
polycyklické aromatické uhl'ovodiky.

— Vypuistajii sa dva posledné odseky, ktoré sa povazuji za zbytocné, kedze len vysvetluji tlohu nepovinnej fizy
suSenia.
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Udenie

— Udenie je definované ako skutoény cas vystavenia dymu. Doplnenie tejto definicie prindsa presnost, ktord
zodpoveda praxi hospodérskych subjektov.

— V stvislosti s uvedenym doplnenim je stanoveny minimdalny ¢as tidenia v konvenénej udiarni. V platnej $pecifikacii
je stanoveny len minimalny ¢as vetkych operécif susenia a idenia vonku afalebo vnatri udiarne. To by mohlo mat
za ndsledok nedostato¢ny ¢as vo vniitri konvencnej udiarne. Sticasny sposob hodnotenia ¢asu tidenia podporuje
rozvoj mikrobiologického rizika. Vymedzenim casu tdenia vo vnutri konven¢nej udiarne sa predchddza dlhému
¢akaniu na vzduchu, ¢o by mohlo mat negativny vplyv na kvalitu vyrobku, a umozniuje sa tym lepsie regulovat
$pecifické vlastnosti vyrobku. Preto sa vymedzuje minimalny ¢as tidenia v konvencnej udiarni na 6 hodin. Udenie
md pri vyrobe klobds ,Saucisse de Morteau* zdsadny vyznam. Musi byt pomalé.

— Dopliia sa tiez minimélny a maximalny cas, ak sa na tidenie tej istej klobdsy ,Saucisse de Morteau alebo ,Jésus de
Morteau” pouzije najprv tradi¢nd udiaren a potom konven¢nd udiaren alebo naopak. Tieto povinnosti umoziuji
lepsie regulovat zdkladnt operaciu, ktorou je tidenie. Pokial ide o tidenie v konvencnej udiarni, minimélny ¢as
tdenia sa stanovuje na 3 hodiny a maximadlny ¢as tidenia na 48 hodin. Vo fize Gdenia v komine ,thué“ alebo
tradi¢nej udiarni je minimdlny ¢as tidenia 12 hodin a maximadlny ¢as tidenia 7 dni.

— Dopliia sa veta ,Pouzivanie tekutého dymu je zakdzané.“ Ide o zabezpelenie siladu so 3pecifikami CHZO
,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau®, pretoze je povoleny iba prirodny dym z ihli¢natého dreva.

— Dopliia sa maximélna teplota tidenia v konvencnej udiarni 40 °C. Tymto doplnenim sa predchddza zhorseniu
kvality. Cielom tejto zmeny je lepsie dodrzat $pecifické vlastnosti klobds ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau*.

— Vyptsta sa opisny a vSeobecny odsek tykajici sa Gi¢elu Gdenia. Neopisuje sa v flom Ziadna fdza sposobu vyroby
a nemozu sa na zdklade neho vykondvat kontroly.
Vyjrobky uvddzané na trh ako mrazené

— Do $pecifikacie sa dopliia vareny vyrobok zmrazeny alebo hlboko zamrazeny. Sice tito tiprava vyrobku existovala
aj v minulosti, pri formulovani $pecifikdcie sa na fiu zabudlo.

— Maximadlna teplota uchovédvania po zmrazeni alebo hlbokom zamrazeni sa stanovuje na —18 C. Ide o spresnenie.

Vyjrobky uvddzané na trh ako varené

— Vypuista sa maximalna teplota varenia 90 °C. Tito povinnost nijako neovplyviiuje vlastnosti vyrobku uvddzaného
na trh, kedze dolezitym prvkom pocas varenia je teplota v jadre.

— Z tohto dovodu sa doplia veta ,Teplota v jadre pocas varenia dosahuje minimalne 68 °C.* Touto vetou sa
spresiiuje, Ze ide o minimdlnu hodnotu.

Oddiel jednotného dokumentu tykajici sa krmiv a surovin bol zrevidovany s cielom zahrnat dofi niektoré zmeny
$pecifikdcie, najmad kfmnu davku o$ipanych, podmienky kfmenia pred pordzkou, minimalnu hmotnost jatoéného
tela.

5.5. Suvislost

Celd kapitola ,Stvislost so zemepisnou oblastou” bola zhrnutd a reStrukturalizovand, aby lepsie zdoraznila
$pecifickost zemepisnej oblasti, $pecifickost vyrobku a pri¢inni stivislost. Meni sa teda iba forma.

Pokial ide o kfmenie zvierat, odkaz na mlie¢ne vyrobky nahrddza odkaz na srvatku. Tym sa vak nemenf stvislost
medzi CHZO ,Saucisse de Morteau* alebo ,Jésus de Morteau” a jeho $pecifickostou, ktord sa zrodila zo spolo¢nej
existencie chovu mliekového dobytka, vyroby syra, chovu osipanych a miestnych postupov spracovania. Produkcia
bravcového misa tazila a tazi z vedlajsich produktov vyroby mlieka pouZivanych pri vyrobe syra, ako je najmi
srvétka, ale aj smotana, mlieko, syr, tvaroh a jogurty.

Vzhladom na tieto zmeny sa upravila ¢ast jednotného dokumentu ,Stivislost so zemepisnou oblastou®.
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5.6. Oznacovanie

5.7.

3.1.

Lkt

— Pred vyraz ,idend v komine ,thué* sa doplia vyraz ,vyluéne®, aby obrazok tohto typu udiarne na oznaceni mohli

pouzivat iba subjekty, ktoré vykonavaju cely postup tdenia v ,thué“. Obrdzok ,thué“ na oznaceni by bol pri
kombinovanom pouZziti viacerych typov udiarne zavddzajtci.

S ciefom podporovat individudlne oznacovanie kazdej klobdsy ,Saucisse de Morteau” alebo ,Jésus de Morteau®
v zdujme lepSej informovanosti spotrebitela sa dopliia veta ,Vyrobca musi zabezpecit silad s nasledujiicimi
pravidlami umiestnenia obchodného ndzvu a eurdpskeho symbolu pre chrénené zemepisné oznacenia. Tento
obchodny ndzov a eurdpsky symbol sa uvedd v odsekoch nasledujiicich pod polozkou ,Oznacovanie®.

Kazda klobdsa s CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau®, ktord sa ma distribuovat spotrebitelom bez
spotrebitelského balenia, musi mat individudlne oznacenie, ktoré je k nej pripevnené.

Kazdd klobdsa s CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau®, ktord sa md distribuovat spotrebitelom
v spotrebitelskom baleni, ktoré obsahuje aj iné vyrobky ako klobdsu ,Saucisse de Morteau®, musi mat
individualne oznacenie.

Kazdé spotrebitel'ské balenie urcené spotrebitelovi, ktoré obsahuje jednu alebo viac klobds s CHZO ,Saucisse de
Morteau®/,Jésus de Morteau®, pricom neobsahuje Ziaden iny vyrobok, musi mat aspon jedno oznalenie,
napriklad na f6lii spotrebitel'ského balenia, nevyzaduje sa viak individudlne oznacenie kazdej klobdsy.

V pripade klobds s CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau“ uréenych na dalsie spracovanie, a to aj
v odvetvi reStauracnych sluzieb, sa nevyZaduje individudlne oznacenie.

Zmeny v $pecifikdcii st uvedené v Casti jednotného dokumentu tykajiicej sa oznacovania.

Dalsie zmeny

— Aktualizovali sa kontaktné tdaje skupiny Ziadatelov. Okrem toho sa tiez dopliia zloZenie skupiny Ziadatelov.

— Odkazy tykajtice sa kontrolného orgdnu boli aktualizované v stlade s platnymi usmerneniami na vnitrostdtnej

trovni zameranymi na harmoniziciu znenia $pecifikdcii. V tejto polozke st uZ uvedené kontaktné tdaje
prislusnych franctzskych kontrolnych orgdnov: Institut National de l'origine et de la Qualité (Ndrodny institit pre
osved¢ovanie povodu a kvality — INAO) a Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression
des fraudes (Generélne riaditelstvo pre hospoddrsku sitaz, spotrebu a boj proti podvodom — DGCCRF). Nézov
a kontaktné udaje certifika¢ného orgdnu st v sdcasnosti k dispozicii na webovom sidle instititu INAO

a v databdze Eurdpskej komisie.

— Hlavné body kontroly podla vnitrotitnych poziadaviek boli aktualizované, aby boli v stilade s pozadovanymi

zmenami.
— Doplnil sa slovnik.
— Prilohy k $pecifikdcii sa vypustaj, pretoze neobsahuji ziadne zdvazné ustanovenia.

Jednotny dokument md zrevidované, vieobecnejsie znenie, aby bol v stilade s platnymi predpismi.

JEDNOTNY DOKUMENT
,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau“
EU &.: PGI-FR-0556-AMO1 — 11.8.2017
CHOP () CHZO (X)

Nazvy

,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau*

Clensky stit alebo tretia krajina
Francuzsko
Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

Druh vyrobku

Trieda 1.2. Midsové vyrobky (tepelne spracované, tidené, solené atd'.)
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3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Klobdsa ,Saucisse de Morteau” je rovnd klobdsa pravidelného valcovitého tvaru vyrobend z bravéového misa
s priemerom minimdlne 34 mm v pripade klobdsy ,Saucisse de Morteau s hmotnostou menej ako 150 g
a s priemerom 40 mm (priemer ¢rievka pri plneni) v pripade klobdsy ,Saucisse de Morteau“ s hmotnostou najmenej
150 g. Plni sa do prirodného a nefarbeného bravéového crievka, akceptuje sa iba jeho prirodzend pigmentdcia.
Crievko je na jednom konci uzavreté $pajdlou valcovitého tvaru bez $picatého konca a na druhom konci mottizom
z prirodného vldkna. PouZiva sa motaz v odtiefioch bielej, smotanovej, prirodnej alebo bézovej farby.

Klobdsa ,Jésus de Morteau” je osobitnou formou klobdsy ,Saucisse de Morteau“ nepravidelnejSieho tvaru
a s priemerom minimdlne 65 mm (priemer Crievka pri plneni). Neuzatvara sa $pajdlou pri kazdom plnenf do slepého
Creva.

Uvarené klobdsy ,Saucisse de Morteau®/,Jésus de Morteau* majii nahrubo pomletd, ale homogénnu mésovii hmotu.
Udenim ziskavajti klobdsy ,Saucisse de Morteau*/,Jésus de Morteau* typickd jantérovii farbu medzi hnedou a zlatou.

Ich konzistencia sa vyznacuje pevnostou na dotyk.

Vona po dyme je jednou z vyraznych charakteristik, ktoré klobdsy ,Saucisse de Morteau” a ,Jésus de Morteau*
ziskavajii vdaka pilindm a drevu z ihli¢natych stromov a vdaka tomu, Ze tieto piliny a drevo pomaly horia. Na
surovom vyrobku je tdto aréma jasne zretelnd. Po uvareni a pri jedeni je tdto aréma tideniny vyrovnand a pretrvava
bez toho, aby bola kysld alebo trpka. Klobdsy ,Saucisse de Morteau” a ,Jésus de Morteau* st charakteristické aj svojou
misovou chufou, nie st prili§ suché ani prili§ mastné.

Struktdra uvarenych klobds ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau* je typickd svojou mikkostou a vla¢nostou
s nahrubo pomletou a sidrznou méisovou hmotou. V dstach nesmie byt vyrobok ani tvrdy, ani gumovy, ale pevny
a $tavnaty.

Fyzikdlno-chemické vlastnosti surového vyrobku st:

— vlhkost odtu¢neného vyrobku (VOV): < alebo = 75 %,

— tuky: < alebo = 30 % v prepocte na 75 % VOV,

— kolagén/proteiny: maximalne 16 %,

— hladina cukru: niZsia alebo rovnd 1 % v prepocte na 75 % VOV.
Organoleptické vlastnosti:

Zmyslovy profil uvarenych klobds s CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau® sa vyznacuje tymito charakteri-
stickymi prvkami:

— Udené: chut je vyvazend, dymové aréma v tstach pretrvava bez prenikavej kyslej a tvrdej prichute.

— Lahodné: dojem mikkého misa, tuéného a $tavnatého, ktoré je pri Zuvani vla¢ne na rozdiel od tvrdého
a gumového.

— Sudrzné: nahrubo pomleté miso, sidrzné, dobre drzi a pri krdjani sa nerozpadava.
— Chudé: dojem miisa, ktoré sa vSak nejavi ako suché a zaroven nie je tu¢né.
— Farba: jantdrovd vdaka tideniu, medzi hnedou a zlatou.

Klobdsy s CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau“ sa preddva surové alebo varend, vcelku alebo krdjand,
Cerstvd, mrazend alebo hlboko zmrazend, vrdtane varenej Gpravy mrazenej alebo hlboko zmrazenej.

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

Vykrmované zvieratd sl samice a vykastrované samce. Pomer prasiat chovanych na miso, citlivych na halotan, musi
byt nizsi ako 3 % a prasatd nesmi mat alely Rn-. Kfmna ddvka vykrmovych o$ipanych obsahuje mlie¢ne vyrobky a/
alebo vedlajsie mliecne produkty, ktoré je mozné zmiesat a ktorych pomer pridania do davky pre vykrm je 15 % az
35 % susiny. Srvdtka predstavuje najmenej 50 % tychto mlie¢nych vyrobkov a/alebo vedlajsich mlie¢nych produktov.

Doplnkové krmivo z tychto produktov obsahuje minimalne 50 % obilnin a vedlajsich vyrobkov z obilnin. Celkovd
kimna dévka (vyrobky, vedlajsie mlie¢ne produkty, doplnkové krmivd) na vykrm obsahuje menej ako 1,7 % kyseliny
linolove;j.
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V pripade pordzky v ten isty den, ked sa zvieratd naloZia na prepravu na bitinok, musia byt pri naklddke nalatno
minimdlne 12 hodin. V pripade pordzky v den (alebo neskor) nasledujici po dni nakladky musia byt zvieratd pocas
naklddky nala¢no najmenej 3 hodiny.

Musi sa dodrzat ¢as ¢akania pred pordzkou minimdlne 2 hodiny. Osipané sa osprchujii pri prichode na bitinok a pred
anestézou, s vynimkou pripadov, ked je vonkajsia teplota prostredia nizsia ako +10°C alebo ked no¢né mrazy
vyZaduji vypustenie kanalizacnych potrubi.

Minimdlna hmotnost za tepla v pripade jato¢nych tiel odipanych je stanovend na 80 kg.
Kusy, ktoré sa mozZu pouzit v zloZeni zmesi, s vynimkou vetkych ostatnych, su tieto:
— stehno,

— plece,

— hrud,

— hrudné sadlo,

— chrbit,

— odrezky (ak sa pouzije lalok, musi sa spracovat bez Zzliaz a ¢ervenych skvfn).
Pouzivanie mechanicky separovaného masa a mletého misa do 8 mm je zakdzané.

Pouzitie mrazenych surovin (tuéného afalebo chudého bravéového misa) je povolené a obmedzené na 50 % na zmes.
Cas mrazenia jednotlivych kusov pouzitelnych na vyrobu klobés ,Saucisse de Morteau® a ,Jésus de Morteau* nesmie
presiahnut v pripade chudého bravéového masa 12 mesiacov a v pripade tu¢ného bravéového masa 9 mesiacov.

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

Vyroba od pripravy zmesi po tidenie sa musi uskutocnit v zemepisnej oblasti.

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

Zmrazené, varené alebo krdjané vyrobky sa balia pri ich predaji spotrebitelovi.

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

Na oznaceni vyrobku musi byt povinne uvedené meno: ,Saucisse de Morteau” alebo ,Jésus de Morteau“. Pre dany
vyrobok sa pouziva iba jeden obchodny nédzov.

Ak klobdsa Saucisse de Morteau alebo Jésus de Morteau nie je vyluéne tdend v udiarni ,thué“, nemoze sa na
obrazovom alebo pisomnom oznaceni pripojenom k vyrobku uvadzat pouzitie tohto typu udiarne.

Kazdd klobdsa s CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau, ktord sa md distribuovat spotrebitelom bez
spotrebitelského balenia, musi mat individudlne oznacenie, ktoré je k nej pripevnené.

Kazdd klobdsa s CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau®, ktord sa md distribuovat spotrebitelom
v spotrebitelskom baleni, ktoré obsahuje aj iné vyrobky ako klobdsu ,Saucisse de Morteau®, musi mat individudlne
oznacenie.

Kazdé spotrebitelské balenie urcené spotrebitelovi, ktoré obsahuje jednu alebo viac klobds s CHZO ,Saucisse de
Morteau*/,Jésus de Morteau®, pricom neobsahuje Ziaden iny vyrobok, musi mat aspoil jedno oznacenie, napriklad na
folii spotrebitel'ského balenia, nevyzaduje sa viak individudlne oznacenie kazdej klobdsy.

V pripade klobds s CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau* uréenych na dalsie spracovanie, a to aj v odvetvi
restauraénych sluZieb, sa nevyzaduje individudlne oznacenie.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti
Zemepisnd oblast vyroby pozostdva zo vietkych 4 departementov Doubs, Jura, Haute-Sadne a Territoire de Belfort.

Tato zemepisnd oblast zodpoveda oblasti, v ktorej sa na vyrobu a tidenie klobds s CHZO ,Saucisse de Morteau®/,Jésus
de Morteau“ vyuziva tradi¢né know-how. Zodpovedd umiestneniu kominov ,tuyés“ a tradinych udiarni, ktoré sa
vyskytujii na celom tizemi Franche-Comté.
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5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Cinnost, ktord do zna¢nej miery formuje Gzemie Franche-Comté, je polnohospoddrstvo zamerané najmé na chov
hovidzieho a mliekového dobytka.

Je preto posiate tzv. fruitiéres (miestne pomenovanie syrarni).

V tychto fruitieres sa vyrdbaji vedlajsie mlie¢ne produkty, najma srvdtka, vyberové suroviny na vyrobu krmiv pre
zvieratd: majii nizky obsah tuku a nenasytenych mastnych kyselin, ale st do ur¢itej miery bohaté na lyzin a treonin,
esencidlne aminokyseliny, najmd pre odipané. Chov o$ipanych sa v regiéne Franche-Comté mohol rozvijat prave
vdaka rozvoju syrarni. Medzi vyrobou syra a produkciou bravéového masa teda existuje priama a tradi¢na stvislost.

Vdaka pomerne hustej sieti bitinkov a stredne velkych az malych rozrdbkarni v oblasti zdsobovania vznikla siet
miestnych spracovatelov, ktorych nadalej vysoky pocet sved¢i o tomto vyvoji.

Okrem toho sa oblast Franche-Comté vyznaluje rozsiahlymi lesmi, ktoré tvoria zvicsa ihli¢naté stromy,
predovietkym v horskej oblasti. Husta siet pil umoziiuje tazit drevo tychto ihli¢natych stromov na mieste a poskytuje
palivo potrebné na tradi¢né tidenie.

V chladnejsich horskych oblastiach mohlo mozno tdenie vysvetlit aj potrebnym vykurovanim pribytkov. Vo Franche-
Comté tak vznikol koncept ,thué®, ¢o je centrum vykurovania farmy a idiaca komora, ktord sa vyuzivala na ulozenie
tdenin na Gcely ich suSenia a ddenia, ¢im sa zaistila ich konzervacia.

Tento postup, ktory sa poévodne rozvinul v Haut-Doubs, viedol k vzniku know-how tdenia, ktoré sa so vznikom
zariadeni vyuZivajicich principy tdenia v ,thué” dalej rozsirilo do celého regiénu Franche-Comté. Morteau je okrem
iného ndzov obce v Haut-Doubs.

,Saucisse de Morteau“ je rovnd klobdsa valcovitého pravidelného tvaru s pomerne hrubym priemerom. Jej konce sii
uzavreté $pajdlou na jednej strane a motdzom na druhej strane. Klobdsa ,Jésus de Morteau* je osobitnou formou
klobasy ,Saucisse de Morteau“ nepravidelnejsicho tvaru a s vd¢$sim priemerom. Klobasy ,Saucisse de Morteau*
a,Jésus de Morteau” maju typickd jantdrovii farbu — na rozhrani hnedej a zlatej. Vona dymu je jednou z najcharakteri-
stickejsich vlastnosti klobds ,Saucisse de Morteau* a ,Jésus de Morteau®. Struktdra varenej klobdsy ,Saucisse de
Morteau®/,Jésus de Morteau* sa vyznacuje nahrubo pomletou a sidrznou masovou hmotou.

Savislost klobés ,Saucisse de Morteau®/,Jésus de Morteau“ so zemepisnou oblastou je zaloZend na osobitnych
vlastnostiach vyrobku, ako aj jeho dobrej povesti.

Kfmenie osipanych mlie¢nymi vyrobkami a vedlajsimi mliecnymi produktmi s obmedzenym obsahom kyseliny
linolovej (1,7 % davky) umoziuje vyselektovat mierne nenasyteny bravcovy tuk. Tdto vlastnost umoziuje ziskat
zrnitost tuku, ktory je v zmesi zretelne odliSeny a md jasne bielu farbu. Navyse pri tden{ alebo vareni klobds
,Saucisse de Morteau“ a ,Jésus de Morteau® tento tuk lepsie odoldva teplotdm.

Nizky obsah nenasytenych mastnych kyselin, ktoré st lepkavejsie, v dosledku kfmenia mlie¢nymi vyrobkami
a vedl'aj$imi mlie¢nymi produktmi vytvara priaznivé podmienky na zachytenie dymu v produkte.

Krmivo bohaté na mliecne vyrobky vrdtane srvitky v kombindcii s genetickymi kritériami pouzivanymi pre o$ipané
umoziuje ziskat rovnomerne ruzové mdso. Spojenie s pevnym a bielym tukom prispieva k uchovaniu dobrej
viditelnosti zvlstnej zrnitosti klobds ,Saucisse de Morteau“ a ,Jésus de Morteau®.

Povodne bola klobésa ,Saucisse de Morteau* uzavretd drevenym kolikom, ktory umoznil zavesit klobdsu do udiarne
,thué“. Hruby priemer klobdsy vyplyva z plnenia masa do hrubého ¢reva osipanych. V stcasnosti vyrobcovia stéle
pouzivaja prirodné bravéové ¢revo uzavreté na jednom konci drevenym kolikom.

V minulosti sa méso jednoducho krdjalo nozom a tento sposob pripravy ur¢il hrubost pomletia tak v tuku, ako aj
v mdse. V stlasnosti vyrobcovia pripravuji vyrobok mlynéekom alebo rezackou, pricom zachovévaji hrubost
pomletia.

Specificky vyskyt ihli¢cnanov vysvetluje, Ze na ddenie klobds ,Saucisse de Morteau” a ,Jésus de Morteau“ sa zacalo
pouzivat vylu¢ne ihli¢naté drevo na rozdiel od vacsiny ostatnych tidenych klobds, ktoré sa vyskytuji vo Franctzsku
alebo v Eurépe a ktoré sa tidia drevom listnatych stromov. Pri tdeni klobds s CHZO ,Saucisse de Morteau*/,Jésus de
Morteau” sa vyuZivaji charakteristické prvky ddenia v ,thué“. Ide o pomalé tidenie, pri ktorom dym prenika do hlbky
vyrobku, nezostdva len na povrchu. Takéto Gdenie je potrebné pre rozmery vyrobku, najma v pripade klobds ,Jésus de
Morteau®.

Riadenie dizky a teploty tidenia umoziuje regulovat vlhkost vzduchu a zabranit fermentdcii vyrobku. Vyrobca
reguluje velkost ohna, ktory musi byt prispdsobeny niekolkym faktorom, ako je ddené mnozstvo, okolitd teplota
a vlhkost vzduchu a vlhkost paliva.
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Takéto riadenie pomalého tidenia ihli¢natym drevom je vyraznou $pecifickostou a umoziiuje, aby klobasy ,Saucisse de
Morteau®/,Jésus de Morteau“ nadobudli jantirovi farbu a charakteristickii ddent chut, ktoré tak dzko stvisia
s oblastou ich vyroby.

Dobré meno klobés ,Saucisse de Morteau® a ,Jésus de Morteau®, ktoré sa datuje do 18. storodia, prekrocilo hranice
rodného kraja na zdklade jednoznacnej identifikdcie vyrobku, a to vdaka dobre rozpoznatelnému vzhladu (hruby
priemer, odtien, dreveny kolik), ako aj chutovym vlastnostiam (mletie nahrubo, tidend prichut).

Klobdsu ,Saucisse de Morteau“ poznd Sirokd verejnost, je zndma prevddzkovatelom reStaurdcii a spotrebitelom.
Z prieskumu dobrej povesti, ktory sa uskuto¢nil medzi spotrebitelmi v roku 2008, vyplyva, Ze 71 % z nich ju poznd.
Spolu s réznymi syrmi a vinami ju priamo identifikujii ako symbolicky obraz kuchyne oblasti Franche-Comté. Tato
tizka stvislost medzi oblastou Franche-Comté a klobdsou ,Saucisse de Morteau* je stile aktudlna a radi ju na dobré
miesto v kulindrskom dedicstve oblasti Franche-Comté. Aj ked' sa tito povest vztahuje najma na oznacenie ,Saucisse
de Morteau®, oznalenie ,Jésus de Morteau“ je tiez vychyrené, predovsetkym na regiondlnej tirovni, kde sa ¢asto
vyskytuje na pultoch ako doplnok ku klobdsam ,Saucisse de Morteau*.

Uzemné ukotvenie a skutocnost, Ze v tejto zemepisnej oblasti nadalej existuje hustd siet subjektov, st dolezité faktory
ovplyviujiice dobré meno vyrobku.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie

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

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-MorteauModif2017-QCOMUE18.pdf.
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