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VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) 2024/2017
z 25. jiila 2024,

ktorym sa do registra chrinenych oznaceni povodu a chrinenych zemepisnych oznaceni zapisuje
nédzov [, KaokafdM Mivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafd\ Mivdou | Kashkaval Pindou“ (CHZO)]

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurépskej tnie,

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodarske
vyrobky a potraviny (!), a najmi na jeho ¢ldnok 52 ods. 3 pism. b),

kedze:

(1) Vsilade s clankom 90 ods. 1 a 2 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1 143 (3), ktorym sa zrusilo
nariadenie (EU) ¢. 1151/2012, sa dané nariadenie nadalej uplatiiuje na Ziadosti o zdpis zemepisnych oznaceni
polnohospodarskych vyrobkov a potravin do registra, ktore boli Komisii doru¢ené a v Uradnom vestniku Eurdpskej
tnie uverejnené pred 13. mdjom 2024.

(2)  V siilade s ¢ldnkom 50 ods. 2 pism. a) nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 bola v Uradnom vestniku Eurdpskej iinie ()
uverejnend Ziadost Grécka o zdpis ndzvu ,KaokafdAt ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval
Pindou“ ako chrdnené zemepisné oznacenie (CHZO).

(3)  Komisii bolo 7. jila 2023 dorucené ozndmenie o ndmietke a stvisiaca odovodnend ndmietka Nemecka. Komisia
17. jala 2023 postipila ozndmenie o ndmietke Grécku. Nemecko 8. augusta 2023 potvrdilo, Ze od6vodnend
ndmietka je tiplnd a Ze nechce poskytnif Ziadne dodato¢né informdcie.

(4)  Komisia preskimala odévodnent ndmietku Nemecka a uznala ju za pripustnd.

(5)  Namietatel tvrdil, Ze syr ,Kashkaval® (kaskaval) je syr vyrdbany a uvddzany na trh v mnohych ¢lenskych Stitoch
a v tretich krajindch a v colnej nomenklatire a v Spoloénom colnom sadzobniku je jeho ndzov uvedeny ako
vSeobecny ndzov. Namietatel preto tvrdil, Ze ak by sa ndzvy ,Kaokafaht [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafak
IMivdou | Kashkaval Pindou® zapisali do registra ako chranené zemepisné oznacenie, znamenalo by to, Ze vyrobcovia
v inych krajindch by uz nemohli pouzivat nazov ,Kashkaval“. Tym by sa priamo porusili ich prava a prinieslo by im
to zna¢né hospodarske nevyhody.

Namietate] okrem toho tvrdil, Ze existuje mozny nestilad s poziadavkami ¢linku 5 ods. 2 a ¢ldnku 7 ods. 1
nariadenia (EU) ¢. 11512012 na chrédnené zemepisné oznacenie.

(6)  Komisia v liste z 22. septembra 2023 vyzvala zainteresované strany, aby zacali prislusné konzulticie s cielom
dosiahnut vzdjomnu dohodu v stlade s ich vnttornymi postupmi.

() U.v.EUL 343,14.12.2012, 5. 1, ELL http://data.europa.cu/elijreg/2012/1151/oj.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a pol'nohospodarskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych 3pecialitdch a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospodarske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019787 a (EU) 20191753 a zruduje nariadenie (EU) & 11512012
(U v. EU L 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/11430j).

() U.v.EUC175,17.5.2023,s. 23.
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(7)  Po konzulticidch sa dosiahla dohoda medzi Gréckom a Nemeckom. Dohoda bola Komisii ozndmend listom zo
17. janudra 2024 a 15. mdja 2024 bola doplnend zmenenym jednotnym dokumentom. Grécko potvrdilo, Ze
podanim Ziadosti o zdpis ndzvu ,Kaokapih ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokaPah IMivdou | Kashkaval Pindou® do
registra nemalo za ciel vyhradit si prdvo na pouZivanie vyrazu ,Kashkaval®, a teda Ze ochrana, ktord sa md udelit
nazvu ,,Kaomﬁd)u Mivdou | Kashkavali Pindou | Kaomﬁd)\ Mivdou | Kashkaval Pindou®, by sa nemala vztahovat na
samostatny nazov ,Kashkaval®, ale len na zloZeny nazov ,Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaom[ia)\ Tivdou |
Kashkaval Pindou®. Preto by sa malo umoznit, aby sa pojem ,Kashkaval“ mohol nadalej pouzivat na tizem{ Unie za
predpokladu, Ze sa dodrzia zdsady a pravidld platné v jej pravnom poriadku.

(8)  Grécko a Nemecko sa okrem toho dohodli, Ze po vyraze ,Kashkaval“ v $pecifikdcii vyrobku a v jednotnom
dokumente by malo vzdy nasledovat slovo ,Pindou“/,[Tivdou”, aby bolo zrejmé, Ze ochrana sa vztahuje len na tento
zlozeny ndzov. Na tento Gcel sa zmenil jednotny dokument aj $pecifikdcia vyrobku.

(9)  Grécko a Nemecko okrem toho dospeli k zdveru, Ze nariadenie, ktorym sa do registra chranenych oznaceni povodu
a chrdnenych zemepisnych oznaceni zapisuje ndzov ,Kaokafaht Iivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ Iivlou |
Kashkaval Pindou*, by malo obsahovat odévodnenie, v ktorom sa $pecifikuje rozsah ochrany.

(10) Zmeny jednotného dokumentu a 3pecifikicie vyrobku sa nepovazuju za podstatné. Komisia preto v stlade
s ¢lankom 51 ods. 4 nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 nevykonala opitovné preskiimanie Ziadosti a dospela k zaveru,
ze podmienky zdpisu do registra boli splnené. Konsolidované znenie jednotného dokumentu by sa viak malo
uverejnit na informacné tcely ako priloha k tomuto nariadeniu.

(11) Vzhladom na uvedené skuto¢nosti sa Komisia domnieva, Ze nazov ,KaokafdAt ITivdou | Kashkavali Pindou |
KaokafaA TTivdou | Kashkaval Pindou® (CHZO) by sa mal zapisat do registra chranenych oznaceni povodu
a chranenych zemepisnych oznaceni,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Cldnok 1

Nézov ,Kaokapai [Tivdou [ Kashkavali Pindou | Kaokafa ITivdou [ Kashkaval Pindou (CHZO) sa zapisuje do registra.

Cldnok 2

Nézov ,,Kaom[ﬁd}\l Mivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafd TTivdou | Kashkaval Pindou” (CHZO) by mal byt chrdneny ako
celok, zatial ¢o vyraz ,Kashkaval (kaskaval) sa moZe na tizemi Unie nadalej pouZivat v pripade vyrobkov, ktoré nie si
v stlade so 3pecifikdciou vyrobku ,Kaokapaht Tivdou | Kashkavali Pindou | KaokaBah Tlivéou | Kashkaval Pindou®, za
predpokladu, Ze sa dodrzia zdsady a pravidld uplatnitelné v pravnom poriadku Unie.

Cldnok 3

Konsolidované znenie jednotného dokumentu sa nachddza v prilohe k tomuto nariadeniu.
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Cldnok 4

Toto nariadenie nadobtida t¢innost dvadsiatym diiom nasledujicim po jeho uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych clenskych
Statoch.

V Bruseli 25. jula 2024

Za Komisiu
predsednicka
Ursula VON DER LEYEN

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/2017oj
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PRILOHA

Jednotny dokument
,Kaokafah [Mivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah ITivdou [ Kashkaval Pindou*
PGI-GR-02821
Détum Zziadosti: 6. 12. 2021

CHOP () CHZO (X)

1. Nizov (ndzvy) [CHOP alebo CHZO]

,Kaokafah [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah ITivdou | Kashkaval Pindou*

2. Clensky tét alebo tretia krajina

Grécko

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

,Kaokapah TTivdou | Kashkavali Pindou | KaokaPah ITivdou | Kashkaval Pindou® je polotvrdy pareny syr. Je belavej az
svetloZltej farby a md tvar valca alebo tehly. Ma maslovi, kyslastti a jemne slant chut, ¢im sa odliuje od podobnych syrov
rovnakého druhu. Tieto chufové vlastnosti mozno pripisat aj pravidelnému priddvaniu soli, ktoré je sicastou vyrobného
procesu, a pouzitému mlieku s vysokym obsahom tuku a silnou, prenikavou voriou.

,Kaokafaht ITivdou [ Kashkavali Pindou | KaokafaA Ilivdou | Kashkaval Pindou“ ma pevnt kompaktnd Struktdru s velmi
malym mnozstvom otvorov a nemd koru. Vyznacuje sa tymito fyzikdlno-chemickymi vlastnostami:

— Obsah tuku v susine: > 45 %
— Obsah tuku: 27 - 30 %
— Obsah bielkovin: 25 -28 %

— Maximalny obsah vlhkosti: 40 — 45 %

Nakoniec obsahuje od 1,4 % do 2 %, soli (chloridu sodného), 2,5 % inych anorganickych zlozZiek a jeho pH sa pohybuje od
5,0 do 5,3.

JKaokafah TTivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ TTivdou | Kashkaval Pindou“ sa vyrdba z miestneho surového alebo
pasterizovaného mlieka (ov¢ieho mlieka alebo zmesi ovcieho a kozieho mlieka, pricom kozie mlieko predstavuje menej
ako 35 % zmesi) pomocou $pecifickej metddy, ktorti vyvinuli miestni arumunsky hovoriaci kocovni pastieri.

3.3.  Krmivo (len v pripade vyrobkov Zivocisneho pévodu) a suroviny (len v pripade spracovanych vyrobkov)

,Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafdA ITivdou | Kashkaval Pindou“ sa vyrdba jedine zo surového alebo
pasterizovaného mlieka ov¢ich a kozich plemien, ktoré sa tradi¢ne extenzivne chovaji v urCenej oblasti. Mlieko md vysoky
obsah tuku (aspon 6 %) vdaka tomu, Ze sa zvieratd extenzivne kimia paSou, pripadne nasuSenymi a uskladnenymi
miestnymi rastlinami pocas obdobi nepriaznivého pocasia. Jedind ldtka, ktorti je mozné do mlieka, z ktorého sa syr
vyréaba, pridat, je komer¢ne dostupné ,tradiéné grécke syridlo*.

Mlieko produkované vo vymedzenej oblasti a pouzivané na vyrobu syra ,Kaokafdhi ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokaBa\
Iivdou | Kashkaval Pindou” musi spliat nasledujice poziadavky:

i) Must ist o ov¢ie mlieko alebo o zmes ovc¢ieho a kozieho mlieka, pricom kozie mlieko predstavuje menej ako 35 %
zmesi.

ii) Obsah tuku musi byt najmenej 6 hm. %.

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/2017oj
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iif) Zvieratd sa najmenej 10 dni po porode nesma dojit (v pripade surového mlieka). AZ do vytvorenia zrazeniny sa
musi mlieko skladovat pri kontrolovanej teplote v stlade s platnymi pravnymi predpismi.

iv) Mlieko nesmie byt kondenzované a nesmie sa doti pridavat susené mlieko, mlie¢na bielkovina, kazeinové soli,
farbivd ani konzerva¢né latky.

V) Mlieko nesmie obsahovat stopy po veterindrnych liekoch (napr. antibiotikdch), pesticidoch alebo inych skodlivych
latkach.

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

Vyroba mlieka a vsetky kroky vyroby syra ,Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafaA ITivdou [ Kashkaval Pindou®
vratane prvého balenia musia prebehntt vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

3.5.  Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd.. vyrobku, ktorého sa tyka ndzov zapisany v registri

3.6.  Specifické pravidld oznacovania vyrobku, ktorého sa tjka ndzov zapisany v registri

4. Strutné vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast, kde sa produkuje mlieko a vyrdba syr ,Kaoxafaht ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafaA ITivdou | Kashkaval
Pindou“ zahifia cely region Epirus, regiondlne jednotky Kastoria, Grevena a Kozani v regiéne Zapadnd Makedénia
a regiondlne jednotky Trikala a Karditsa v regiéne Tesalia.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

Zakladnym faktorom, ktory neoddelitelne spdja syr ,Kaokafat ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ IMivdou | Kashkaval
Pindou“ s prislusnou zemepisnou oblastou je jeho povest, ktord tento vyrobok déva do stvislosti s tradiciami, zvykmi
a hospoddrskym Zivotom regiénu. Svedcia o tom mnohé dolezité pisomné zdznamy, ktoré sa datuji od obdobia pred 150
rokmi az dodnes. Dal$fm vyznamnym faktorom spéjajicim vyrobok so zemepisnou oblastou je fudsky faktor, ktory viedol
k rozvoju $pecifického vyrobného postupu dokonale prisposobeného zbrazdenému hornatému terénu.

Medzi nespocetné pisomné zmienky odkazujice na povest nespochybnitelne spéjajicu syr ,Kaokafah ITivdou | Kashkavali
Pindou [ Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval Pindou“ s vymedzenou oblastou v priebehu rokov patri poviedka Sto Christo sto
Castro (Kristus na hrade), 1892, od Alexandrosa Papadiamantisa, Peri kefalotiriou kai kashkavaliou (Kefalotiri a kaskaval),
1900, od R. Dimitriadisa, Kashkavali, 1912, od E. D. Polichronidisa, The Nomads of the Balkans: an account of life and customs
among the Vlachs of Northern Pindus (KoCovnici Balkdnu: o Zivote a zvykoch Valachov zo severného Pindosu), 1914, a Nea
Oikiaki Mageiriki (Novd domaéca kuchyna), 1925, od A. Vitsikounakisa. Historické odkazy na tento vyrobok ndjdeme aj
v diele Elliniki Tyrokomia (Grécka vyroba syrov), 1956, a I istoria tou ellinikou galaktos kai ton proiondon tou (Dejiny gréckeho
mlieka a mlie¢nych vyrobkov), 2004. Dalsim dokazom vysokej kvality a obchodného vyznamu tohto vyrobku v priebehu
¢asu je napokon aj zlatd medaila, ktort ziskala spolo¢nost Grigoriadis na medzindrodnej vystave v Parizi v roku 1909.
,Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafaN ITivdou | Kashkaval Pindou“ zbiera ocenenia do dnesného dna. Vo
februdri 2011 ziskal ocenenie za kvalitu na vystave Prodexpo (v Rusku) a v janudri 2021 bol oceneny instititom
International Taste Institute.

Vdaka velmi dobrej povesti a vysokej kvalite vyrobku ho vyrobné prevddzky vo vymedzenej oblasti dodnes vyrabaji
a distribuuji, o ¢om sved¢ia aj mnohé sucasné publikdcie. Napriklad v memodroch Tris aiones mia zoi: yiayia Filio
i mikrasiatissa, 2005, od Filia Haidemenoua, sa vyrobok spomina v stvislosti so spomienkami na kazdodenny Zivot na
vidieku, folklér atd’. vo vymedzenej oblasti, ¢o potvrdzuje, Ze to bol jeden zo syrov, ktoré vyrdbali pastieri chovajtici ovce
vysoko v horich. V publikdcii Flavours of Greece (Chute Grécka), Londyn, 2011, od Rosemary Barron, nachddzame
podrobny opis gréckych mliecnych vyrobkov a syrov, a autorka poznamendva, Ze kaskaval je vdaka svojej chuti
povazovany za Specidlny typ syra ,meze“. V Casopise Gastronomos, ktory sa venuje témam savisiacim s varenim
a surovinami, vySiel 11. oktébra 2021 ¢ldnok od Vivi Konstantinidouovej, v ktorom autorka opisuje svoju skdsenost
s tym, ako dala synovi po prvykrdt ochutnat syr a ludom odporica, aby ochutnali syr ,Kashkavali Pindou®, a dodéva, 7e sa
z neho daju pripravit skvelé zapecené syrové sendvice.

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/2017oj
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Pri vyhladdvani vyrobku na webe sa zobrazi viac ako 6 000 vysledkov a mnozZstvo receptov na jedld obsahujtice ,KaokafdAt
IMivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ IMivdou | Kashkaval Pindou v kombindcii s dal$imi ingredienciami, ako kuracie
miso a ,Jlountza“, pizza, sekand s kruténmi a paprikou, ,prasotigania“ (smazeny pér s bravéovym misom) a vino.

Ludsky faktor a jeho vplyv na stanovenie $pecifickosti vyrobku je tzko prepojeny s geomorfologiou vymedzenej
zemepisnej oblasti, ktorej dominantou je najvyssie grécke pohorie Pindos, ¢o md vplyv na kvalitu mlicka a sposob vyroby
syra.

Presnejsie povedané je tato oblast bohata na pastviny, ale nie je vhodnd na iné druhy polnohospodarstva, a preto je hlavnou
¢innostou obyvatelov extenzivny chov dobytka a produkcia mlie¢nych vyrobkov. Oblast ma kontinentdlne podnebie,
studené zimy s ¢astym snezenim, chladné letd a priemernd ro¢nd teplotu 10 °C. Casto tu prsi, priemerny Ghrn zrazok je
600 azZ 800 mm rocne a v lete sa nevyskytuji dlhsie suché obdobia. Vplyv podnebia sa jasne ukazuje na vegetdcii, ktord
nie je Cisto stredozemnd, a v horskych a polohorskych oblastiach pripomina stredoeurdpsku vegetdciu s pocetnymi
jedlovymi, bukovymi, gastanovymi, dubovymi a platanovymi lesmi a rozsiahlymi trdvnatymi porastmi. Tdto oblast je
takisto bohatd na jedine¢né druhy rastlin. Bolo tu zaznamenanych 2 012 volne Zijicich druhov, pric¢om 21,9 % z nich st
endemity vyskytujice sa na Gzemi Balkdnu a 5,6 % st endemity s vyskytom na tzemi Grécka. Mlieko, ktoré sa pouZiva na
vyrobu syra, pochddza od oviec a koz z takych plemien, ktoré sa na tomto tzemi chovajii uz mnoho rokov, a drsnym
klimatickym podmienkam sa prisposobili. Chovné podniky maja stredne velkd kapacitu a pasd iba tie zvieratd, ktoré
produkuji malé mnozstvd mlieka s vysokym obsahom tuku.

Z tejto oblasti pochddzajii arumunsky hovoriaci kocovni pastieri (Valasi), ktor{ vyvinuli $pecidlny sposob vyroby syra
,Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah ITivdou | Kashkaval Pindou“ v dokonalej harmoénii so zbrdzdenym
hornatym terénom, a to je hlavny dovod, preco sa stal jednym z hlavnych vyrobkov v tejto oblasti a ziskal vynikajticu
reputdciu. Prvou etapou procesu vyroby syra bolo zrdZanie mlieka vyrobeného v letnych mesiacoch priamo v hordch.
Z neho sa potom vyrdbala syrovd hmota, ktord sa nakrdjala a prepravovala dole do susednych niZinatych oblasti.
Nasledovala druhd fdza procesu, ktord spocivala v zmieSani syreniny s horticou vodou a dozrievani syra. Velkd vyhoda
tohto spdsobu pripravy syra ,KaokafaAt [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval Pindou* spociva v tom,
Ze je mozné pouzit surové mlieko alebo zrazené mlieko, pretoZe pri zmiesani syrovej hmoty s horticou vodou dochddza
k jeho ciastocnej sterilizécii. Casté suché solenie doddva syru zlahka slant chut.

Tento spdsob vyroby sa dokonale hodi do terénu a klimatickych podmienok oblasti. V lete museli kocovni pastieri zvieratd
chovat vo vysokych nadmorskych vyskach, kde neboli Ziadne mliekarne, spracovatelské podniky, miestnosti na zrenie atd.
Z mlieka vyrobeného pocas leta vysoko v hordch sa okamzite stivala syrovd hmota, ktora sa prepravovala dole do nizsich
nadmorskych vysok na konskych chrbtoch a vyrabal sa z nej syr ,Kashkavali Pindou | Kashkaval Pindou®. Tym sa vyriesil
problém, ako uchovévat mlieko produkované v horéch tak, aby z neho bolo mozné vyrobit syr. Vyrobok bol podla toho aj
nazvany ,Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafdh ITivdou | Kashkaval Pindou®, kedZe volny preklad ndzvu
,kaskaval“ z arumunciny je ,syr prepravovany na korioch“.

,Kaokapah [Mivdou | Kashkavali Pindou | KaokafdA IMTivéou | Kashkaval Pindou“ je pevny, kompaktny syr s velmi malym
mnozstvom otvorov a bez kory. Za tieto vlastnosti vda¢i sposobu vyroby spocivajiicom najma v nakrdjani syrovej hmoty
na plétky a ich zmieSani s horticou vodou v momente, ked je dosiahnutd spravna kyslost. Konkrétnejsie sa pocas procesu
vyroby syra nechdva syrovd hmota dozriet a potom sa nakrdja na prazky (platky), ktoré sa ponoria do horicej vody.
Syrovd hmota sa tym zvld¢ni na sposob cesta a dd sa lahko tvarovat, najskor vo vode, a potom na stole na vyrobu syra.
Takze ked sa vleje do foriem na pripravu syrovych bochnikov, ktoré nédsledne stvrdnd, je rovnomerny, homogénny,
s pevnou a pruznou Struktdrou bez trhlin.

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/2017oj
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Této osobitost bola tspesne prenesend do moderného vyrobného procesu, v ramci ktorého zostali prvky tradi¢nych
vyrobnych metdd nezmenené. Prispdsobenia maji do ¢inenia s bezpe¢nostou a vysledovatelnostou, ale nemaja vplyv na
chutové vlastnosti syra, pretoze hlavnym rozdielom je pouzitie pasterizovaného mlieka a to, Ze vyrobok sa dnes oznacuje
a bali. Zakladna $pecifickd vlastnost syra ,KaokafaAt [ivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivou | Kashkaval Pindou® je,
Ze sa na rozdiel od podobnych syrov s rovnakym ndzvom vyrdbanych v balkdnskych krajindch z kravského mlieka stéle
vyréba z ov¢ieho mlieka alebo zo zmesi ovéieho a kozieho mlieka. Dolezitym prvkom spdjajacim vyrobok s vymedzenou
oblastou je mlieko, pretoZze ma vysoky obsah tuku, ktory vyrobku doddva maslovi chut. Okrem toho sa ovce a kozy
extenzivne pasi na rozmanitych aromatickych rastlinich a bylindch v pohori Pindos, ¢o sa prejavuje vo vysokych
hladindch prchavych terpénov a aldehydov v mlieku, a doddva syru silnti a prenikavi voriu.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie

https:/[www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/2021 [kashkavali_pindou_prod100124.pdf

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/2017oj


https://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/2021/kashkavali_pindou_prod100124.pdf
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