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II

(Ozndmenia)

OZNAMENIA INSTITUCI{, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Nevznesenie nidmietky vo¢i ozndmenej koncentracii
(Vec M.8297 — GE[Baker Hughes)
(Text s vyznamom pre EHP)
(2017/C 317/01)

Dna 31. médja 2017 sa Komisia rozhodla nevzniest nadmietku voci uvedenej ozndmenej koncentracii a vyhldsit ju za
zlucitelnd s vnitornym 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 odstrdneni
akychkol'vek obchodnych tajomstiev. Bude dostupné:

— v Casti webovej stranky Komisie o hospodarskej sttazi venovanej fuzidm (http://ec.europa.eu/competition/mergers/
casesf). Tato webova strinka poskytuje r6zne moznosti na vyhladdvanie individudlnych rozhodnuti o faziach podla
ndzvu spolo¢nosti, ¢isla pripadu, ddtumu a sektorovych indexov,

— v elektronickej podobe na webovej strinke EUR-Lexu (http://eur-lex.europa.ecu/homepage.html?locale=sk) pod ¢&islom
dokumentu 32017M8297. EUR-Lex predstavuje online pristup k eurépskemu pravu.

() U.v.EUL 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sk
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IV

(Informdcie)

INFORMACIE INSTITUCII, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Vymenny kurz eura ()

22. septembra 2017
(2017/C 317/02)

1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz

UsD Americky dolar 1,1961 CAD  Kanadsky doldr 1,4675
JPY Japonsky jen 134,01 HKD  Hongkongsky doldr 9,3414
DKK Dénska koruna 7,4407 NZD  Novozélandsky dolar 1,6336
GBP Britsk libra 088155 |SGD Singapursky dolar 1,6093
SEK  Svédska koruna 9,5358 | KRW  Juhokorejsky won 135278
CHF  Svajciarsky frank 1,1588 | ZAR  Juhoafricky rand 15,8359
ISK Islandskd koruna CNY Cinsky juan 7,8805

HRK Chorvétska kuna 7,4843
NOK  Norska koruna 9,3193 i )

IDR Indonézska rupia 15908,13
BGN  Bulharsk lev L9558 I \VR  Malajzijsky ringgit 50117
CZK Ceski koruna 26046 1 pup  Filipinske peso 60,532
HUF Madarsky forint 309,73 RUB Rusky’ rubel 68,8885
PLN  Polsky zloty 42672 | THB  Thajsky baht 39,579
RON  Rumunsky lei 45967 | BRL  Brazilsky real 3,7459
TRY Tureckd lira 4,1804 MXN Mexické peso 21,2905
AUD Australsky doldr 1,5011 INR Indickd rupia 77,5010

(") Zdroj: referenény vymenny kurz publikovany ECB.
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v

(Oznamy)

KONANIA TYKAJUCE SA VYKONAVANIA POLITIKY HOSPODARSKE] SUTAZE

EUROPSKA KOMISIA

Predbezné ozndmenie o koncentracii
(Vec M.8522 — Avantor/[VWR)
(Text s vyznamom pre EHP)
(2017/C 317/03)

1. Komisii bolo 15. septembra 2017 podla ¢ldnku 4 nariadenia Rady (ES) €. 139/2004 (') dorucené ozndmenie
o zamys$lanej koncentracii.

Toto oznamenie sa tyka tychto podnikov:

— Avantor, INC. (USA) pod kontrolou podniku Mew Mountain Capital LLC (USA),

— VWR Corporation (USA).

Podnik Avantor ziskava v zmysle ¢lanku 3 ods. 1 pism. b) nariadenia o fuzidch kontrolu nad celym podnikom VWR.
Koncentrécia sa uskuto¢iuje prostrednictvom kapy akcii.

2. Predmet ¢innosti dotknutych podnikov:

— Avantor: je celosvetovym doddvateflom materidlov vysokej Cistoty vritane laboratornych chemikdlii pre odvetvia vied
o Zivej prirode a vyspelych technoldgii.

— VWR: je celosvetovym distribtitorom laboratornych vyrobkov a sluzieb. Distribuuje laboratérne chemikilie, reagenty,
spotrebny materidl, vedecké vybavenie a nastroje, poniika znackové vyrobky a vyrobky vlastnej znacky. Takisto
vyraba vyrobky biovedy a laboratérne chemikalie.

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

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

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

M.8522 — Avantor/VWR

() U.v. EUL 24, 29.1.2004, 5. 1 (,nariadenie o fazidch).
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Pripomienky mozno Komisii zaslat e-mailom, faxom alebo postou. Pouzite tieto kontaktné tdaje:
E-mail:

COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu

Fax

+32 22964301

Postovd adresa:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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PredbeZzné ozndmenie o koncentracii
(Vec M.8555 — AES/Siemens/Fluence Energy/JV)
Vec, ktord moze byt posiidend v rimci zjednoduseného postupu
(Text s vyznamom pre EHP)
(2017/C 317/04)

1.  Komisii bolo 15. septembra 2017 podla ¢linku 4 nariadenia Rady (ES) ¢. 139/2004 dorucené ozndmenie
o zamyslanej koncentracii (!).

Toto ozndmenie sa tyka tychto podnikov:

— AES Corporation Inc. (Spojené staty),

— Siemens AG (Nemecko),

— Fluence Energy LLC (Spojené $taty) pod kontrolou podnikov AES Corporation Inc. a Siemens AG.

Podniky AES Corporation Inc. (dalej len ,AES“) a Siemens AG (dalej ,Siemens®) ziskavaji v zmysle ¢linku 3 ods. 1
pism. b) a ¢ldnku 3 ods. 4 nariadenia o fizidch spolo¢nt kontrolu nad podnikom Fluence Energy LLC (dalej len
,Fluence Energy").

Koncentrécia sa uskuto¢iiuje prostrednictvom kipy akcii v novozalozenej spolo¢nosti tvoriacej spolo¢ny podnik.
2. Predmet ¢innosti dotknutych podnikov:

— AES: AES je globélna energetickd spolo¢nost,

— Siemens: Siemens podnika vo viacerych priemyselnych odvetviach,

— Fluence Energy: obchodné ¢innosti podniku Fluence Energy budii zamerané na vyvoj a predaj rieSeni akumuldcie
energie z batéril.

3. Na zdklade predbezného posidenia a bez toho, aby bolo dotknuté konecné rozhodnutie v tejto veci, sa Komisia
domnieva, Ze ozndmend transakcia by mohla patrit do rozsahu pdsobnosti nariadenia o fazidch.

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

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

Pripomienky musia byt Komisii doru¢ené najneskor do 10 dni od ddtumu uverejnenia tohto ozndmenia. Vzdy je nutné
uviest toto referen¢né islo:

M.8555 — AES/Siemens|Fluence Energy/JV

Pripomienky mozno Komisii zaslat e-mailom, faxom alebo postou. Pouzite tieto kontaktné tdaje:
E-mail:

COMP-MERGER-REGISTRY®ec.europa.eu

Fax

+32 22964301

Postovd adresa:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() U.v.EUL 24, 29.1.2004, 5. 1 (,nariadenie o fiizidch*).
() U.v.EUC 366, 14.12.2013,s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zmenu podla &lianku 17 ods. 6 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(ES) € 110/2008 o definovani, popise, prezenticii, oznacovani a ochrane zemepisnych oznaceni
lichovin a o zru$eni nariadenia Rady (EHS) ¢. 157689

(2017/C 317/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest proti ziadosti nimietku podla ¢lanku 17 ods. 7 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢. 110/2008 ().
ZIADOST O ZMENU TECHNICKE] DOKUMENTACIE ZEMEPISNEHO OZNACENIA
»RON DE GUATEMALA*
EU No: PGI-GT-01827-AMO1 - 30. 8. 2016
Jazyk zmeny — $paniel¢ina
Sprostredkovatel

Meno sprostredkovatela/mend sprostredkovatelov — Mario Pomares Caballero
Uplné adresa/tplné adresy (ulica a &islo, mesto a postové smerovacie Cislo, krajina):
Calle Canalejas 13, Atico

03001 Alicante

ESPANA

Tel. +34 966083900
E-mail: mpomares@berenguer-pomares.com
Nizov zemepisného oznacenia

RON DE GUATEMALA

Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka
Iné — Sposob vyroby
Zmena

Zmena $pecifikdcie vyrobku, ktord znamend zmenu hlavnych $pecifikdcii

Vysvetlenie zmeny

Zmena sa tyka bodu 7 technickej dokumentdcie (spdsob vyroby), konkrétne bodu 7.6 (zrenie).
I8lo jednoducho o nahradenie nepotrebnych a nadbyto¢nych odkazov vSeobecnej$ou a vhodnejsou definiciou.

Zmenené hlavné Specifikicie
Bod 107 technickej dokumentacie sa menf takto:
Predoslé znenie: ,Rum sa potom skladuje v sudoch z duba bieleho a duba zimného, v ktorych sa predtym uchovévali

vyrobky, ako st okrem iného americkd whisky, konak alebo sherry. Takéto rumy sa nazyvajii aromatizované. Aromati-
zécia sa realizuje s cielom extrahovat arémy a chute, ktoré z danych vyrobkov nasiakli do dreva“.

Nové znenie: ,Rum sa potom skladuje v sudoch z duba bieleho a duba zimného, v ktorych sa predtym uchovavali rozne
druhy vina ¢i iné destility. Takéto rumy sa nazyvaji aromatizované. Aromatizdcia sa realizuje s cielom extrahovat
arémy a chute, ktoré z danych vyrobkov nasiakli do dreva“.

() U.v.EUL 39, 13.2.2008, s. 16.


mailto:mpomares@berenguer-pomares.com
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Ako mozno vidiet, uvedenou zmenou sa zachovavajii rovnaké poziadavky na fizu zrenia a odstrariuji sa len nadbyto¢né
vysvetlenia, Ze sudy, v ktorych dozrieva rum, predtym slazili na uchovavanie americkej whisky, konaku alebo sherry, aj
vzhladom na to, Ze uz v predoslom znenf i8lo o netiplny zoznam (¢o naznacovala formuldcia ,ako sii).

HLAVNE SPECIFIKACIE
~RON DE GUATEMALA*“
EU No: PGI-GT-01827-AMO1 - 30.8.2016

1. Nazov

Ron de Guatemala
2. Kategéria lichoviny

Rum [kategdria 1 prilohy II k nariadeniu (ES) ¢. 110/2008]
3. Opis

Alkoholicky ndpoj vyrobeny vylu¢ne zo surovin ziskanych z cukrovej trstiny.
Vyrabajt sa tieto rozne druhy vyrobku Ron de Guatemala:
— Solera: rum zo zahustenej trstinovej $tavy, ktory dozrieval vo velkej nadmorskej vyske v sudoch z bieleho duba.

— Solera Afiejo: zmes rumov zo zahustenej trstinovej $tavy, ktoré dozrievali vo velkej nadmorskej vyske v sudoch
z bieleho duba, ziskand zmiesanim réznych druhov ,soleras” pred flagovanim.

— Solera Reserva: zmes rumov zo zahustenej trstinovej $tavy, ktoré dozrievali vo velkej nadmorskej vyske
v sudoch z bieleho duba aromatizovanych ich predchddzajiicim pouZivanim na vyrobu inych produktov.

— Solera Gran Reserva: zmes rumov z trstinovej melasy, ktoré dozrievali vo velkej nadmorskej vyske v minimdlne
dvoch typoch sudov z bieleho duba aromatizovanych ich predchddzajicim pouzivanim na vyrobu inych
produktov.

— Solera Gran Reserva Especial: zmes rumov z trstinovej melasy, ktoré dozrievali vo velkej nadmorskej vyske
v minimdlne troch typoch sudov z bieleho duba aromatizovanych ich predchddzajiicim pouZivanim na vyrobu

inych produktov.

4. Fyzikélne, chemické a organoleptické vlastnosti

Fyzikalne a chemické vlastnosti vyrobku Ron de Guatemala musia splfiat tieto organické a chemické poziadavky:

Chemické poziadavky
Obsah alkoholu: od 37,5 obj. % do 50 obj. %.

Celkové zastipenie kongenérov (vritane acetaldehydu, kyseliny octovej, etylacetdtu, vyssich alkoholov) vyjadrené
v mg na 100 ml bezvodého etanolu: aspori 50.

Celkovy obsah kyselin vyjadreny v miligramoch kyseliny octovej na 100 ml bezvodého etanolu: najviac 120.
Metanol v mg/100 ml bezvodého etanolu: najviac 280.

Organoleptické poZiadavky

Vzhlad: transparentny a ¢iry vzhlad, tekutd a hustd konzistencia.
Farba: dand stupfiom zrelosti. Sirokd $kila odtiefiov od jantdrovozltej a zlatej az po Cervenkast.

Vona: prvotné arémy pochddzaji z pouZitej suroviny, menovite zo $tavy cukrovej trstiny. Druhotné arémy, ktoré sa
rozvijaji pocas alkoholového kvasenia, si v dosledku posobenia kvasiniek vyrazne vinne. Tercidrne arémy sa
uvolfiujii pocas procesu zrenia.

Chut: plnd a jemnd chut od sladkej po suchu.

5. Zemepisnd oblast

Oblast pestovania cukrovej trstiny na vyrobu vyrobku Ron de Guatemala sa nachddza v juznych tzv. departementos
Retalhuleu a Suchitepéquez, ktoré sa oba nachddzaja pri Tichom ocedne. Oblast, v ktorej vyrobok dozrieva, sa
nachddza v meste Quetzaltenango v nadmorskej vyske viac ako 2 300 metrov nad morom.
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6. Sposob vyroby

Vyroba vyrobku Ron de Guatemala pozostdva z viacerych etdp.
Pestovanie cukrovej trstiny: cukrové trstina dosiahne fyziologicku zrelost v dvandstich mesiacoch.

Zber: cukrovd trstina sa zbiera ru¢ne odsekdvanim a mechanickym zhromazdovanim od konca obdobia dazdov od
novembra do méja.

Lisovanie v tovdrflach: po odseknuti sa cukrovd trstina drvi v lisoch najneskoér do 36 hodin. Vyroba zahustenej
trstinovej §tavy v spracovatelskom zariadeni zahfiia niekolko fiz:

— Mletie: cukry sa uvolfji z cukrovej trstiny pouzitim roznych technik drvenia s cielom rozbit bunky.
— Lisovanie v lisoch: $tava sa extrahuje opakovanym lisovanim trstiny v lisoch.

— Vyroba zahustenej trstinovej $tavy: trstinovd melasa sa ziskava odparovanim, aby sa odstrdnila voda, ¢im sa
koncentruje obsah cukru.

— Cistenie: zahustend trstinovd Sfava sa prelistuje procesom védpnenia, ktory funguje na principe zrdzania
a dekantacie.

Kvasenie: kvasenie je vysledkom pridania kvasiniek kmena Saccharomyces cerevisiae, ktory sa ziskava z anandsu, do
$tavy.

Destildcia: destildcia prebicha kontinudlne v destila¢nych kolénach bez extrakcie. Skvaseny must sa zahrieva parou
az do bodu, ked sa alkohol meni na alkoholovi paru. Po tom, ako prejde cez kondenzétory, ziska opit tekuté
skupenstvo, a tak vznikne surovy rum.

Zrenie: zdkonnd hranica obsahu alkoholu 60° sa dosiahne pridanim vody z blizkych pramefiov. Rum sa potom
skladuje v sudoch z duba bieleho a duba zimného, v ktorych sa predtym uchovavali rozne druhy vina & iné desti-
laty. Sudy st ulozené v skladoch, ktoré nie st hermeticky uzavreté.

Poslednd fiza zahffia zmieSanie. ZmieSavaji sa rozne druhy rumu, na zniZenie obsahu alkoholu sa priddva voda
a vyslednd zmes sa uchovéva v drevenych nadobdch, ktoré umoziuji rumu ziskat vyrovnant chut.

7. Stvislost so zemepisnou oblastou

Specifickost vyrobku Ron de Guatemala spociva v kombindcii mnohych faktorov vyplyvajtcich z polnohospodérsko-
ekologickych podmienok v oblasti pestovania cukrovej trstiny a v oblasti, kde vyrobok dozrieva, ako aj z jedinecnej
povahy vyrobného procesu, v ktorom sa spdja priroda, tradicie, umenie a veda.

Oblast pestovania cukrovej trstiny md typické vlastnosti tropického podnebia s priemernou ro¢nou teplotou 26 °C,
priemernou relativnou vlhkostou 78 % a priemernymi ro¢nymi zrdzkami 2 600 az 3 600 mm. Vdaka tomu je
v trstine vysoky obsah cukru, ktory je dolezity na ziskanie vysoko koncentrovanej a perlivej $tavy najlepsej moznej
kvality pre vyrobu rumu.

flovité pody prispievajii k zadrziavaniu vlhkosti a koncentrécii cukrov v trstine.

Oblast, v ktorej vyrobok dozrieva, sa nachddza v nadmorskej vyske nad 2 400 metrov. V oblasti je chladné a suché
podnebie s priemernou ro¢nou teplotou 14,79 °C.

Chlad a nizsia troven kyslika vo velkej nadmorskej vyske spomaluji proces chemického dozrievania, ¢o umoziuje
arémam a chutiam, aby sa intenzivnejsie rozvijali.

8. Poziadavky vnatrostitnych pravnych predpisov

Nézov Ron de Guatemala je chrdneny ako oznacenie povodu v registri dusevného vlastnictva Guatemaly a splita
poziadavky prdvne stanovené v guatemalskej technickej norme COGUANOR NGO 33011, zdkone o liehovinich,
alkoholickych a kvasenych ndpojoch (vyhldska ¢. 536 kongresu Guatemalskej republiky) a vo vykondvacej vyhlaske
k zdkonu o lichovinach, alkoholickych a kvasenych napojoch.
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9. Ziadatel
ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE ALCOHOLES Y LICORES (ANFAL) so sidlom v departemente
Guatemala, adresa: Km. 16.5 Carretera Roosevelt, 4-81 zona 1 de Mixco, Guatemala.

10. Dozorny orgin

LABORATORIO NACIONAL DE SALUD DE GUATEMALA, ktory je povereny overovanim dodrziavania technickej
dokumentdcie zemepisného oznacenia Ron de Guatemala pred tym, ako sa prislusny vyrobok uvedie na trh.
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Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre poInohospodirske vyrobky a potraviny

(2017/C 317/06)

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

3.2.

]EDNOTNY/ DOKUMENT
,TRADITWELSH CAERPHILLY*[, TRADITIONAL WELSH CAERFFILI“
EU &: PDO-GB-02090 - 16.11.2015
CHOP ( ) CHZO (X)
Nazov:

,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“

Clensky $tat alebo tretia krajina

Spojené kralovstvo

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

. Druh vyrobku

Trieda 1.3. Syry

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

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly/,Traditional Welsh Caerffili“ je tvrdy syr typu ,Caerphilly*, ktory sa vyrdba vo
Walese z mlieka vyrobeného na waleskych farmach. Moze sa vyrbat z pasterizovaného alebo surového kravského
mlieka z tradi¢nej alebo ekologickej vyroby. Je to jediny povodny syr z Walesu.

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili sa vyrdba ako plochy, okrihly syr s jednotnou
a rovnomernou smotanovobielou struktdrou. Vonkajsi povrch syra je hladky a neporuseny a moze mat mierne
plesnivii koru, ktord sa na acely predaja v minulosti poprasila najemno pomletou ovsenou alebo oby¢ajnou
mukou. Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“ je Cerstvy mlady syr s jemnou, mierne ,cit-
rénovou” chufou a Cerstvym, dlhotrvajacim dozvukom. Tato chut sa pocas zrenia rozvinie na vyraznejsiu a plnsiu,
no ostdva jemnd. Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“ ma voiiu cerstvého syra a hladk,
celistvd a ,listkovi“ Struktdru, ktord vykazuje malé individudlne odchylky, ako je to v pripade kazdého remeselného
vyrobku. Syr je urCeny na konzumdciu ako mlady syr po 10 dioch zrenia alebo sa moze nechat dozriet do
6 mesiacov.

ZloZenie surovin syra ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili*:
Mlieko 97,5 %.

Sol 1 -2%.

Syridlo

Mlie¢ne kultdry 0,5 %.

Obsah tuku: 45 — 55 % susiny.

Susina: minimalne 55 % pri mladsom (10-diiovom) syre.

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili sa zvycCajne pontika ako plochy, okrahly syr
s hmotnostou 2 — 4 kg, priemerom 20 — 25 cm a vyskou 6 — 12 cm. Okrem toho ho mozno vyrdbat aj
v miniatdrnej forme. Syr nadobuda tvar vo formach, do ktorych sa vkladd rucne. Preddva sa ako ,Cisty* syr, t. j. nie
je obaleny v syrérskej plachte.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Kravské mlieko (z ekologickej alebo tradi¢nej vyroby, nepasterizované alebo pasterizované) vyrobené na mlie¢nych
farméch kdekolvek vo Walese.

Sol
Syridlo

Startovacie kulttry, ktoré obsahuji kmene ako Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp.
diocetylactis.

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

V zemepisnej oblasti musia prebiehat tieto kroky vyroby:

— Mlieko vyrdbané na waleskych mlie¢nych farméch.

— Pasterizdcia mlieka, ak je to vhodné.

— Mlieko sa presunie do syrdrskych kadi, prid4 sa Startovacia kultiira a syridlo, ndsledne sa mlieko nechd zrazit.
— Zrazenina sa rozreZe, aby sa syrenina oddelila od srvatky.

— Syrenina a srvitka sa ohreju.

— Odkvapkanie srvétky.

— Strukttirovanie syreniny.

— Mletie a tvarovanie.

— Lisovanie.

— Vlozenie do slaného ndlevu (pri suchom soleni sa priddva sol a zamiesa sa do syreniny este pred tvarovanim).
— Skladovanie a zrenie syra.

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

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

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Wales

5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffilli mé povest historicky jediného syra z Walesu a jeho
,Jjemnd citrénova chut“ je uznany pojem, ktory medzindrodni znalci syrov pouZivaji na jeho opis.

Savislost medzi zemepisnou oblastou a vyrobkom je zaloZzend na dvoch faktoroch, ktoré prispievaja k jedinecnej
chuti a vlastnostiam vyrobku.

1. Vyroba syra z kravského mlieka vyrdbaného na waleskych farmach, pricom krmivo krév je predovsetkym rast-
linného povodu.

2. Osobité vedomosti a zrucnosti vyrobcov syra ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffilli“. Tieto
zruénosti sa vyvijali vo Walese a st s touto krajinou spité od zaciatku 19. storocia, pricom celé generdcie ich
zachovali v podstate v nezmenenej podobe.

Péda a podnebie vo vymedzenej oblasti prispievajii k povesti Walesu ako jednej z krajin, ktoré si idedlne na
pestovanie trdvy. Wales sa vyznacuje prirodzenymi vlastnostami priaznivymi pre rast trdvy, pricom dlhé obdobie jej
rastu mozno pripisat predovsetkym primorskému podnebiu vo Walese. Préve tdto schopnost a predpoklady na
pestovanie travy predstavovali zdklad na vyvoj a vyznam mliekarenského priemyslu a vyroby syra vo Walese.
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Je tu vela zrdzok, ktoré si dobre rozmiestnené; v letnom obdobi je v pdéde minimdlny nedostatok vody
a z juhozdpadu vani teplé, premenlivé vetry Golfského pridu, ktoré zabezpecujii priaznivé teploty. Mlie¢ne farmy
mozu pocas vegetatného obdobia dosiahnut v priemere 300 dni rastu trdvy (Down et al 1981) s potencidlnymi
ronymi vynosmi trdvy v mnozstve 18 ton/dm/ha (Hopkins et al 1995). Vdaka tomuto dlhému vegetacnému
obdobiu sa kravy v niZzindch mozu prirodzene pdst v prirode az 10 mesiacov za rok a aj pocas ustajnenia ich
mozno kimif prevazne trdvou ziskanou z rovnakych pasienkov. Tym mozZno dosiahnut, aby maximdlny podiel
mlieka pochddzal z krmiva rastlinného pdévodu, ¢o prispieva k vyrovnanej kvalite mlieka, z ktorého sa vyrdba syr
,Traditional Welsh Caerphilly*.

Je vedecky dokdzané (na zdklade programu ,Profiling Milk From Grass“ orgdnu Teagasc, vedeckej nadécie Science
Foundation Ireland a spolo¢nosti Dairy Research Trust), Ze kravy kfmené travou produkuji na rozdiel od krav,
ktorych vyziva obsahuje viac spracovaného krmiva, mlicko bohatsie na omega-3 mastné kyseliny, vitamin E, beta-
karotén a CLA (konjugovand kyselina linolovd, zdraviu prospesnd mastnd kyselina). Tato skutocnost prispieva
k chuti a vlastnostiam syra , Traditional Welsh Caerphilly“/, Traditional Welsh Caerffili“.

Ide o jediny syr, ktory pochddza z Walesu; histéria vyroby syra vo Walese je teda historiou vyroby syra ,Traditional
Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“. Pocas 19. storocia sa na celom tGzemi Walesu zriadili mliekarenské
skoly, ktorych tlohou bolo vzdeldvanie vyrobcov syra a odovzddvanie pozadovanych osobitnych zruc¢nosti
a vedomosti. Pozndmky Studentky Mari Jonesovej, ktord v roku 1927 navstevovala ,putovni“ mliekarenskd Skolu
v meste Pencoed v gréfstve Bridgend, st dokazom toho, Ze vyroba tradiéného syra Caerphilly bola zakorenend
v mnohych oblastiach juzného Walesu.

Opisy zelanej farby, Struktary, vone a organoleptickych vlastnosti syra ,Traditional Welsh Caerphilly*/, Traditional
Welsh Caerffili“ v sticasnej $pecifikicii st rovnaké ako tie, ktoré sii uvedené v dokumenticii pre tychto waleskych
Studentov mliekarstva. Tieto jedine¢né vlastnosti syra Caerphilly sa v roku 1960 oficidlne prevzali do systému
NACEPE [National Association of Creamery Proprietors and Wholesale Dairymen (Incorporated)] na klasifikdciu
masla a syra. Tento systém sa zaviedol v roku 1941, medzicasom bol viak zruseny.

Z historického hladiska sa syr v polovici 19. storocia vyrdbal vo Walese, a to predovsetkym (aj ked nie vylucne)
v celom juznom Walese, no renomé vdaka vysokej kvalite preddvaného syra ziskal tyzdenny trh v meste
Caerphilly. Zaslazil sa o to predovietkym Edward Lewis, ktory zaviedol systém kvality alebo klasifikdcie. V3etky
syry, ktoré boli vyhodnotené ako kvalitné, sa oznacili tiradnou okrdhlou peciatkou so slovami ,Caws Cymru*,
,Caws Pur“ a ,Genuine Caerphilly Cheese“. Peciatka mala v strede logo s vyobrazenim zdmku Caerphilly. Pocas
vojnovych rokov 1939 — 1945 bola vyroba syra Caerphilly zakdzanad (v rdmci pridelového rezimu pre syr bola
povolend iba vyroba dlhodobo skladovatelnych syrov, akym je napriklad ¢edar). V roku 1953 bol vsak zdkaz zru-
Seny a syr Caerphilly sa opdt zacal vyrdbat. V roku 1971 spolo¢nost Castle Dairies vyrobila syr Caerphilly pri
prilezitosti 700. vyrocia zdmku Caerphilly (Western Mail zo soboty 16. janudra 1971).

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“ je jedine¢ny remeselny syr, ktory sa vyrdba vo
Walese. Je urceny na konzumadciu ako mlady syr po 10 diioch zrenia, ale moZe sa aj nechat dozrief, ¢im sa docieli
intenzivnejsia, ale stdle prijemna chut. Skor, nez vznikli moderné metédy skladovania, bol vyzrety syr dolezitym
tovarom pocas zimnych mesiacov, ktoré boli chudobnejsie na zdroje obzivy. Ide o syr, ktory nie je obaleny
v syrarskej plachte, tradi¢ne predavany popraSeny obycajnou alebo ovsenou mikou. Ovsend mika sa tradicne
pouzivala preto, Ze ovos ako plodina je vhodny na pestovanie vo vlhkom a chladnom podnebi vo Walese.

Vyroba syrov je umenie aj veda a vyzaduje si zru¢nost pocas celého procesu vyroby. Zdkladné zruénosti na vyrobu
syra ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“ sa vyvijali vo Walese a st s touto krajinou spojené
od zac¢iatku 19. storocia. S vyrobou syra ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“ st spojené
tieto zru¢nosti, ktoré prispievaji k jeho jedine¢nému charakteru:

— Rucné testovanie pevnosti syreniny. Ked' sa syrenina tiplne oddeli, je pripravend na porciovanie.

— Naporciovanie syreniny nozom na velké kocky. Na porovnanie: pri vyrobe ¢edaru by sa syrenina naporciovala
na velkost zrniek ryze. Pouzitim noza sa dosiahne ,Cisty“ rez. Vyrobcovia syrov st vySkoleni na porciovanie
syreniny na velké kocky, ¢o je nevyhnutné pre zadrzanie tuku a vlhkosti v kone¢nom vyrobku a prispieva
k vzniku syreniny s vlhkou, mikkou a jemnou $truktiirou. Syrdr vyuZiva svoje zrunosti a tsudok a vdaka
vyskoleniu dokdze rozpoznat, ¢i md syrenina spravnu $pecifickd struktiiru a formu.

— Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“ sa ohrieva pri niz3ej teplote ako iné tvrdé syry,
¢o poméha pri zachovani obsahu vlhkosti v kone¢nom vyrobku. K jedine¢nému charakteru syra ,Traditional
Welsh Caerphilly” prispieva vysoky obsah vlhkosti (najmenej 55 % susiny).
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Syrdr vo vietkych fdzach procesu vyroby syra vykondva kontrolu kyslosti s cielom monitorovat vyvoj kyseliny.
Specificky rozsah kyslosti a obsah vlhkosti, ktory sa dosiahne pocas procesu vyroby syra, prispieva k vytvoreniu
pozadovanej truktiry a chuti syra ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerfili“.

Specificky rozsah kyslosti, vysoky obsah vlhkosti, nizke teploty ohrievania a dfzka dozrievania syra ,Traditional
Welsh Caerphilly” st faktormi, ktoré prispievaji k vytvoreniu tejto ,jemne citrénovej“ chuti, ktorou sa tento syr lisi
od ostatnych tvrdych syrov. Ide o faktory, ktoré syrar ovldda na zaklade svojich zru¢nosti pocas vyroby syra.

Ked (skoleny) syrdr rozpoznd, Ze syrenina md spravnu vlhkii, mikkid a jemnd $truktdru, syrenina sa rozdrobi na
kisky velkosti vlagskych orechov a ru¢ne sa plni do syrdrskych foriem. Vyrobcovia syra ,Traditional Welsh
Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“ sti vyskoleni tak, aby vedeli syr lisovat tradi¢nym spdsobom a dosiahnut
tak pozadovant velkost a tvar. Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“ je, napriklad
v porovnani s 20-kilovym ¢edarom, relativne malym syrom. Pri vyrobe modernymi technolégiami v komerénych
mliekarniach sa namiesto tradi¢ného lisovania ¢asto uprednostiiuje vakuovd technika. Pri lisovani syra ,Traditional
Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“ sa na zaciatku pouziva jemny tlak (1,5 baru), vdaka comu si syr
udrZi tvar bez straty smotany. Umenie tradi¢ného lisovania syra ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh
Caerffili“ vo Walese odovzdédvalo z generdcie na generdciu.

Existuji dva typy syra Caerphilly: — syr ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“ a syr Caerphilly.
St medzi nimi znaéné rozdiely:

1. Obchodnd tprava:

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“ sa obvykle pontka ako plochy, okruhly syr
s hmotnostou 2 — 4 kg, priemerom 20 — 25 cm a vyskou 6 — 12 cm. Preddva sa ako ,Cisty“ syr, t. j. nie je
obaleny v syrdrskej plachte. Syr Caerphilly sa naopak pontka ako moderny syrovy ,blok®, ktory sa lahko bali
a zvyCajne sa preddva zabaleny v plastovej f6lii.

2. Zrenie:

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“/, Traditional Welsh Caerffili sa moze predavat po 10 diioch zrenia, ale moze
dozrievat az 6 mesiacov a vykazovat mierne plesnivii koru. Syr Caerphilly, ktory sa vyrdba prevazne v komer¢-
nych mliekarniach vo forme blokov, sa preddva a konzumuje ako mlady, nevyzrety syr. Vzhladom na to, Ze ide
o mlady syr, nevykazuje na kore Ziadnu pleseii. Dozrety syr ,Traditional Welsh Caerphilly/,Traditional Welsh
Caerffili“ md intenzivnejsiu chut, kym chut bloku syra Caerphilly je menej rozvinutd.

3. Vlastnosti:

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“ ma ,listkovd“ $truktiru. Syr Caerphilly vo forme
blokov zvykne mat skor drobivi nez ,listkovi“ truktiiru. Tieto oznacenia sii uznané pojmy, ktoré pouzivajii
medzindrodni znalci syrov.

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“/, Traditional Welsh Caerffili“ mozno porovnat aj so syrom Gorwydd Caerphilly,
ktory sa povodne vyrdbal vo Walese, ale jeho vyroba sa presunula do Somersetu. Nevyrdba sa preto vo Walese ani
z waleského mlieka. Okrem toho sa syr Gorwydd Caerphilly musi skonzumovat do 2 mesiacov a vyrdba sa iba
z nepasterizovaného mlieka a vylu¢ne s pouzitim tradiéného syridla.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

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

https:/[www.gov.uk/government/publications/protected-food-name-traditional-welsh-caerphilly-and-traditional-welsh-
caerffili
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