Détum zverejnenia: 4.8.2016

Namietkové konanie do: | 4.11.2016

Nazov: »OLIVA DI GAETA“
Oznacenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: Taliansko

Opis:

Oznacenie ,,0Oliva di Gaeta“ je vyhradené pre olivy odrody ,,Itrana® (nazyvana aj ,,Gaetana“). Pri uvedeni na trh musia
,,0liva di Gaeta® vykazovat’ tieto vlastnosti:

— tvar: sploSteny gul'aty,

— velkost: minimalne 12 mm,

— pocet plodov na kg: maximalne 410,

— farba: vyrazna ruzova az fialova,

— pomer duzina — kdstka: minimalne 3,

— celkovy obsah polyfenolov: minimalne 12 mg/kg,
— celkovy obsah tokoferolov: minimalne 42 mg/kg.

Okrem toho musi byt duZina uplne oddelend od kostky, mat jemnt textiru, vyrazni chut' (mierne horku, octovu
a/alebo mliecnu), jej farba sa musi pohybovat’ v skale od sytoruzovej po fialovu.

Mozné poskodenia, napriklad poskodenie koze s poskodenim duziny alebo bez neho, zvraskavenie, vyskyt stopky a
poskodenie spdsobené vytrusnymi rastlinami a/alebo hmyzom, st prijatel'né maximalne do 6 % miery.

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 282/09

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0804(01)&from=SK

Détum zverejnenia: 11.8.2016

Namietkové konanie do: | 11.11.2016

Nazov: »+ACEITE DE TERRA ALTA%/,,OLI DE TERRA ALTA* - Ziadost’ 0 zmenu a
doplnenie

Oznacenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: Spanielsko

Opis:

Extrapanensky olivovy olej z plodov Olea Europaea L, najmi z odrody Empeltre alebo zmes odrody Empeltre a
druhotnych odréd Arbequina, Morruda a Farga. Olej sa ziskava mechanickymi procesmi alebo inymi fyzickymi

prostriedkami, ktoré nespdsobujil znehodnotenie oleja a uchovavaji chut, vonu a vlastnosti plodov, z ktorych sa
vyraba.

Empeltre je hlavna a tradi¢na odroda, pretoZe prevlada v produkcnej oblasti.

Olej s oznacenim povodu Terra Alta ma tieto vlastnosti:

Organoleptické:
Vzhl'ad Ciry, priezracny
Farba na zaciatku obchodného roka je farba zelend alebo zelenozlta; v priebehu sezény nadobuda
zItu farbu, ktord méze byt v rozmedzi od bledozltej po starozlati
Chut ma dobru, stredne az vyrazne ovocntl chut’ a v priebehu sezony sa moze stat’ sladSou s

jemnejSou ovocnostou; vona, ktora moéze pripominat’ mandle a/alebo orechy
Median 0

nedostatkov (Md)
Median ovocnosti | >2,5

(Mf)



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0804(01)&from=SK

Median horkosti <6

Medién ostrosti <6

Chemické a fyzikdlne vlastnosti:
Maximalna kyslost’ (vyjadrena ako percentualny podiel kyseliny olejovej) 0,50
Maximalne peroxidové ¢islo (meq. O2/kg) 18
Maximalna hodnota Kz7g 0,20
Maximalna hodnota Kz3» 2,50

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 291/10

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0811(02)&from=SK

Datum zverejnenia: 20.8.2016

Namietkové konanie do: | 20.11.2016

Nézov: »OLIO DI CALABRIA“
Oznadenie: CHZO

Prihlasujuca krajina: Taliansko

Opis:

Po uvedeni na trh musi extra panensky olivovy olej s CHZO ,,Olio di Calabria® spiiat’ kritéria uvedené v d’aliej
Casti.
Organoleptické vlastnosti:

—  Farba: od zelenej po zlatisto zIta, v zavislosti od veku oleja.

—  Chut/vona:
Deskriptor Median
Ovocna chut’ oliv 2-8()
Specificka aréma: travova a/alebo arti¢okova a/alebo kvetinova >2-<8
Horky 3-6
Pikantny 4-6

Chemicko-fyzikalne vlastnosti:
— Kyselina olejova (%): > 70;
— Kyslost’ (%): <0,50;
— Hodnota peroxidu (meq Ox/kg): < 12 meq O2/Kg;
— Spektrometria UV K232: <2.20;
— Spektrometria UV K270: <0,20;

— Mnozstvo celkovych fenolov — polyfenoly: > 200 ppm.

Parametre kvality, ktoré nie s uvedené, musia v kazdom pripade spifiat’ poziadavky prislusnych platnych
pravnych predpisov EU tykajticich sa extra panenského olivového oleja.

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 304/08

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2016 304 R 0008&from=SK

Détum zverejnenia: 30.8.2016

Néamietkové konanie do: | 30.11.2016

Nazov: » 1 OMA PIEMONTESE¥- Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznadenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: Taliansko

Opis:

,,Toma Piemontese® je syr vyrabany vylucne z kravského mlieka; v pripade plnotucnej verzie z plnotu¢ného
mlieka a v pripade polotucnej verzie z Ciastocne odstreden¢ho mlieka.
Hotovy vyrobok musi vykazovat tieto vlastnosti:



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0811(02)&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.304.01.0046.01.SLK&toc=OJ:C:2016:304:TOC#ntr*-C_2016304SK.01004601-E0002
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2016_304_R_0008&from=SK

— Tvar: valcovity s rovnou spodnou a vrchnou stranou a mierne vypuklymi bokmi.

— Rozmery: priemer 15 az 35 cm, vyska 6 az 12 cm.

— Hmeotnost’: 1,8 az 9 kg.

(Rozmery a hmotnost’ sa vztahujui na vyrobok po minimalnom obdobi dozrievania).

— Kaora: v pripade plnotucnej verzie: pruzna a hladka, svetlej slamovozltej a Cervenohnedej farby, v zavislosti
od stupna dozretia; nejedla.

— Kaoéra: v pripade polotu¢nej verzie: malo pruzna, neopracovaného vzhl'adu a sytej slamovozltej az
Cervenohnede;j farby; nejedla.

— Struktira syrovej hmoty: pri plnotu¢nej verzii méikka konzistencia s drobnymi, rovnomerne rozlozenymi
dierkami; pri polotu¢nej verzii pruzna alebo polotvrda (¢im dlhsie dozrievanie, tym tvrdsia) konzistencia s
drobnymi dierkami.

— Farba syrovej hmoty: svetla slamovozIta.

— Chut’: pri plnotuc¢nej verzii jemna a lahodna s jemnou vonou; pri polotucnej verzii intenzivna a harmonicka
chut’ s vyraznou vonou, ktord sa dozrievanim zintenziviiuje.

— Obsah tuku v suSine: najmenej 40 % pri plnotucne;j verzii; najmenej 20 % pri polotucnej verzii.

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 315/04

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0830(02)&from=SK

Détum zverejnenia: 30.8.2016

Namietkové konanie do: | 30.11.2016

Nazov: »BRA - Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznacenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: Taliansko

Opis:

Opis: ,,Bra“ je tu¢ny alebo polotuény lisovany syr, ktory sa vyraba z kravského mlieka; druhy ,,Bra d’Alpeggio*
a ,,Bra Duro* sa mézu vyrabat’ z ¢iastocne odstredeného mlieka. Maximalny pripustny podiel ovéieho a/alebo
kozieho mlieka je 20 %.

Koneény vyrobok musi vykazovat tieto vlastnosti:

Tvar: valcovity s rovnou spodnou a vrchnou stranou.

Rozmery: priemer 30 az 40 cm, mierne vypuklé boky vysoké 6 az 10 cm; hodnoty tychto dvoch parametrov
moézu byt o nieo vysSie alebo nizsie v zavislosti od technickych moznosti vyroby.

Hmotnost’: 6 az 9 kg.

Rozmery a hmotnost’ sa vztahuju na vyrobok po minimalnom obdobi dozrievania.

Kéra: v pripade druhu ,,Bra Tenero*: svetlosivej farby, pruzna, hladka a pravidelna, nejedla;

v pripade druhu ,,Bra Duro®: tvrd4, hutna, zlatohnedej az tmavosivej farby, moze byt potreta potravinovymi
olejmi s cielom zabranit’ vzniku plesni, nejedla.

Textura syrovej hmoty: v pripade druhu ,,Bra Tenero®: stredne pevna a pruznd, s nevelkym mnozstvom
drobnych dierok; v pripade druhu ,,Bra Duro*: s nevelkym poctom drobnych dierok.

Farba syrovej hmoty: v pripade druhu ,,Bra Tenero*: biela az slonovinova; v pripade druhu ,,Bra Duro*: svetla
slamovozIta az okrova.

Chut’: prijemne aromatickd, mierne vyrazna v pripade druhu ,,Bra Tenero*; lahodna az vyraznd v pripade druhu
,,Bra Duro®.

Obsah tuku v suSine: minimalne 32 %.

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 315/03

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0830(01)&from=SK



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0830(02)&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0830(01)&from=SK

