Datum zverejnenia: 13.10.2016

Namietkové konanie do: | 13.1.2017

Nazov: »sLucquesdulLanguedoc*
Oznadenie: CHOP

Prihlasujaca krajina: Franctzsko

Opis:

LucquesduLanguedoc* je cela, nerozpolena a nekrajana zelena oliva. Oliva sa zbavuje horkosti v alkalickom roztoku a
preddva sa v chladenom alebo pasterizovanom slanom néleve.

Plod aj kostka maju svoj charakteristicky vzhlad: plod je zeleny, asymetricky, v tvare polmesiaca. Duzina je svetla.
Kostka ma tvar polmesiaca.

Epiderma je tenka a bez vrasok. Mdze byt’ mierne hrbolata.

Pokial’ ide o chut’, oliva ,,LucquesduLanguedoc* sa vyznacuje:

— osobitnou Struktarou: pevnost > 2,5 z 10, vldknitost’ < 3,5 z 10 a chrumkavost’ > 2 z 10 podl'a senzorickej analyzy
Medzinarodnej rady pre olivy,

— miernou alebo ziadnou horkost'ou a kyslostou,

— jemnymi aromami avokada az maslového avokada a niekedy ardémami Cerstvych lieskovcov alebo pokoseného
sena,

— strednou slanost’ou.

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 374/07

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC1013(01)&from=SK

Datum zverejnenia: 15.10.2016

Namietkové konanie do: | 15.1.2017

Nazov: »TRADITIONALLY REARED PEDIGREE WELSH PORK*
Oznadenie: ZTS

Prihlasujuca krajina: Spojené kralovstvo

Opis:

TraditionallyRearedPedigreeWelshPork® je bravéové méso z Cistokrvnych waleskych oSipanych, ktoré boli
chované tradicnym spésobom produkcie. Jatocné telo osipanych ,, TraditionallyRearedPedigreeWelshPork* je
zname vybornym vyvazenim vysekového mésa, ktoré poskytuje kvalitnti chrbtovu svalovinu, dlhi chrbtovinu a
dobre vyvinuté stehnd. Ma vysoku jato¢nu vytaznost’ minimalne 65 % a dobrt kategorizaciu vo vSetkych
hmotnostnych kategoriach. Osipané ,, TraditionallyRearedPedigreeWelshPork* majt sklon ukladat’ tuk, nie vak
nadmerne, pricom minimalna hrubka chrbtovej slaniny je 10 mm pri jato¢nej hmotnosti osipanej a 14 mm v
tazsej triede (75 kg mitvej hmotnosti). Miso je svetlej farby, ¢o bolo stanovené nezavislou analyzou pomocou
pristroja na uréovanie farieb, podl'a ktorej bolo opisané ako médso s nizkymi hodnotami ¢ervene;j a Zltej farby, ¢o
spdsobuje menej intenzivnu farbu mésa. Farba mésa tmavne, ked’ oSipana dosiahne vysS$iu jato¢ni hmotnost’, a
pri vyssej jatocnej hmotnosti sa vyskytuje aj viditel'ne viac vnitrosvalového tuku vo forme Zilkovania
(mramorovanie) bez nadmerného mnozstva chrbtovej slaniny.
Po uvareni ma méso jemnu Stavnata chut’ bravcéového mésa a prijemnu vonu, ktoré sa zrenim rozvijaja. Toto
bravcéové méso je vel'mi krehké vd’aka vyssiemu celkovému obsahu tuku v mise. Ked’ze ma toto bravcové miso
vy$si prirodzeny obsah tuku, moéZze pri vareni dochddzat’ k vys$§im stratam, ktoré budu zavisiet’ od druhu
vysekového mésa.
Udaje o zlozeni

Energeticka hodnota : >300kcal/100 g

Chrbtova slanina : min. 10 mm [pri hmotnosti osipanej > 50 kg (mftva hmotnost’)],
min. 14 mm [pri tazsej triede > 75 kg (mftva hmotnost)].
Tieto charakteristické a jedine¢né chutové vlastnosti st vysledkom spojenia:

— dlhej historie plemena Cistokrvnych waleskych osipanych a jeho historie selekéného §l'achtenia s cielom
dosiahnut’ prave tieto vlastnosti jato¢nych tiel a chutové vlastnosti,




— tradi¢nych spdsobov chovu, ktoré uprednostiiuji minimalizovanie Grovne stresu a prisne normy dobrych
zivotnych podmienok zvierat a umoziuju pomalSie prirodzené tempo rastu.

Hoci nazov obsahuje slovo ,,pork® (bravéové méso), tato ziadost’ sa vztahuje na vSetky casti jatocne
opracovaného tela a vedlajsie jatocné produkty.

Link na zverejneny JD:0J 2016/C 382/06

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC1015(02)&from=SK

Détum zverejnenia: 18.10.2016

Namietkové konanie do: | 18.1.2017

Nézov: +FOLAR DE VALPACOS*
Oznadenie: CHZO

Prihlasujiica krajina: Portugalsko

Opis:

»FolardeValpagos® je pecivo pravouhlého tvaru vyrabané z chlebového cesta, vajec, olivového oleja s CHOP z
Tras-os-Montes alebo iného olivového oleja s podobnymi organoleptickymi vlastnostami, rastlinného tuku
a/alebo bravéovej masti plnené tuénym bravéovym misom a/alebo susenou slaninou (netidenou), suSenym a
solenym bravcovym bdc¢ikom (netidenym), bravéovymi klobaskami udenymi dymom (salpicdo a linguica),
Sunkou udenou dymom alebo suSenou Sunkou a/alebo idenym bravéovym plieckom.

Pri uvedeni do dodavatel'ského ret'azca musi pecivo ,,FolardeValpacos® vykazovat’ tieto fyzikalne a

organoleptické vlastnosti:

Tabulka 1
Minimélne a maximalne hodnoty kazdého fyzikidlneho parametra peciva ,,FolardeValpacos*
»FolardeValpacos*
Minimalna hodnota Maximalna hodnota
Dizka (cm) 15 40
Sirka (cm) 10 25
Vyska (cm) 8 12
Hmotnost’ (kg) 0,5 2
Pomer cesto/plnka 25% 50 %

v upecenom stave

Tabulka 2

Vizualne a organoleptické vlastnosti peciva ,,FolardeValpacos*

Vonkajsi vzhl'ad | Typ chleba ,,folar* pravouhlého tvaru, ktory ma v upeéenom stave tenku, hladka a leskli
korku s farbou pohybujticou sa na skale od Zltej po svetlohned.

Vnutorny vzhlad | Pri nakrojeni sa objavi mikké mierne porovité cesto Zltastej farby s mierne mastnymi
Skvrnami Cervenastej farby okolo zapecenych kuskov udenin (salpicdo, lingui¢a alebo inych
udenin korenenych Cervenou paprikou) a nepravidelne rozptylenymi kiiskami mésa, ktoré
tvori plnku a ktorého rozmanité sfarbenie je viditelné v mozaike, ktort vytvara.

Organoleptické | Cesto je aromatické, vlaéne, mierne slané, mastné, chuti po vajciach a olivovom oleji, aroma
vlastnosti pripomina voiu udenin. Pri konzumacii je citit’ chut’ a arému olivového oleja a tak udeniny,
ako aj rozlicné kusky mésa v plnke mozno rozpoznat’ podl’a chuti aromy a textiry.

Link na zverejneny JD:0J2016/C 384/09

http://eur-lex.europa.cu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC1018(03)&from=SK

Déatum zverejnenia:

21.10.2016

Namietkové konanie do:

21.1.2017

Nézov: »OVCI HRUDKOVY SYR — SALASNICKY* -Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
podPa ¢l 50 ods. 2 pism. b) nariadenia EP a Rady (EU) €. 1151/2012
Oznacenie: ZTS

Prihlasujtca krajina:

Slovensko




Opis:

,,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky* je syr, ktory je vyrobeny z Cerstvého ov¢ieho mlieka na salasi a svoju
charakteristicky chut’ nadobuda tradi¢énym technologickym postupom pocas jeho fermentacie a jeho ruénym
tvarovanim do formy hrudky.

Fyzikalne vlastnosti:

— gul'ovity tvar, hruda,

— velkost’ — hmotnost’ do 5 kg;
Chemické vlastnosti:
— suSina najmenej 40 % hmotnostnych,

— tuk v susine najmenej 50 % hmotnostnych,
Mikrobiologické kritéria:
Obsahuje spektrum mikroorganizmov najma:
Acidogénne mikroorganizmy — Streptococcuslactis, Leuconostosmesenteroides, Laktobacilluscasei,
Laktobacillusplantarum, Kvasinky a plesne — Torulopsiscandida, Geotrichumcandidum, Geotridumcasei;
Organoleptické vlastnosti:

— povrchovy vzhlad: povrch suchy, neporuseny, Cisty, mierne okoreny na reze s mensimi dierkami a
ojedinelymi malymi trhlinkami,

— farba: na povrchu biela az zltkasta, na reze biela so slabym odtiefiom do Zlta,
— chut’ a vona: chut’ jemna, mierne kysla, ¢istd, typicka pre vyrobok z ovéieho mlieka,
— konzistencia: pevna a pruzna.

— kyslost’ — hodnota pH 5,2 — 4,9;

Link na zverejneny JD:0J 2016/C 388/06)

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC1021(02)&from=SK

Déatum zverejnenia: 21.10.2016

Namietkové konanie do: | 21.1.2017

Nazov: ,,LOVCI SALASNICKY UDENY SYR““ - iigldost’ o zmenu a doplneniepodl’a ¢l.
50 ods. 2 pism. b) nariadenia EP a Rady (EU) ¢. 1151/2012

Oznacenie: ZTS

Prihlasujtica krajina: Slovensko

Opis:

,OVCI salasnicky udeny syr* je vyrobeny z Cerstvého ov¢ieho mlieka, spracovany na salasi, udeny a Casto
mavajuci $pecificky tvar (srdce, kohttov alebo inych zvierat, pologil).
Fyzikalne vlastnosti:

— ma rozny tvar, najcastejSie ako hrudka, alebo ak pri vyrobe bola pouzita forma v tvare: pologul’ovity, alebo
znazornujuc rdzne zvierata alebo v tvare srdiecka,

— hmotnost”: je r6zna od 0,1 kg az po 1 kg.
Chemické vlastnosti:
— mnozstvo suSiny najmenej 40 % hmotnostnych,

— mnozstvo tuku v suSine najmenej 50 % hmotnostnych

— NaCl max. 25 000 mg/kg.
Mikrobiologické Kkritéria:




Obsahuje spektrum mikroorganizmov najmé: Acidogénne mikroorganizmy — Streptococcuslactis,
Leuconostosmesenteroides, Lactobacilluscasei, Lactobacillusplantarum, kvasinky a plesne — Torulopsiscandida,
Geotrichumcandidum, Geotrichumcasei.

Organoleptické vlastnosti:

— povrchovy vzhlad: povrch suchy a pevny, neporuseny, okdreny, méze mat’ aj malé Skvrny po dyme, bez
dechtovych usadenin,
—  farba na reze — nazItla az ZIt4, na povrchu — nahnedla az slabo gastanova,

—  vona a chut: voiia po dyme, chut’ ma jemnu, mierne nakyslu,

— konzistencia: pevna a tuha na reze s mensimi dierkami ojedinele malymi trhlinkami.

Link na zverejneny JD:0J 2016/C 388/07

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC1021(03)&from=SK

Datum zverejnenia: 27.10.2016

Namietkové konanie do: | 27.1.2017

Nazov: »WEST WALES CORACLE CAUGHT SALMON*
Oznadenie: CHZO

Prihlasujuca krajina: Spojené kralovstvo

Opis:

Néazvom ,,West Wales CoracleCaughtSalmon® sa oznacuju ryby druhu Salmosalar ulovené starodavnou a
tradi¢nou waleskou metodou lovu z ovalnych pratenych koZou potiahnutych ¢lnov, ktoré sa nazyvaji ,,coracle®.
Cerstvy losos ,,West Wales CoracleCaughtSalmon* ma jasni striebornt farbu s chrbtom tmavomodrej farby a
¢iernymi $kvrnami, ktoré sa nachadzaji najmé nad bo¢nou ¢iarou, hoci chvostova plutva je zvycajne bez Skvin.
Miso je pevné, ma hustu textiru a typickd ruzovo-Cervenu farbu. Vonia €erstvou rybacou vonou, ktora rybari
loviaci metddou ,,coracle® prirovnavaji k voni dyne ¢ervene;j.

Lososy ,,West Wales CoracleCaughtSalmon® sa lovia hned’ po vstupe z mora do rie¢neho systému predtym, nez
sa v rienom prostredi stanu typicky necinnymi a ich telesné zasoby sa vycerpaju. Lov sa uskutociiuje v plytkych
prilivovych vodach riek. Ryby su Cerstvé, s pevnym méisom a vyborne vyvinutym svalstvom, vd’aka comu ma
méso hustejsiu textru a vysoky obsah svalovej bielkoviny a oleja. V dosledku svojho dlhodobého pohybu a
vysokej kvality zdrojov potravy v mori maju viditel'ne predizeny atleticky tvar bez lozisk nadbytoéného tuku.
Celkovy tvar a velkost jednotlivych lososov ,,West Wales CoracleCaughtSalmon® sa mézu 1isit’, ked’ze ide o
vol'ne Zijuceho lososa, o zaroven znamena, Ze tento losos neobsahuje ziadne umelé pridavné latky a/ani farbiva.
Lososy ,,West Wales CoracleCaughtSalmon* maji minimalnu hmotnost’ 1 kg a maximalnu hmotnost’ 15 kg.
Majt dokonale ohrani¢ené Skvrny a neporusené Supiny. Ich chvost, plutvy a hlava su bez deformacii. Okrem toho
chvostova plutva je vyvinutejsia a pri roztiahnuti je zaoblend, pricom chvostovy nasadec je tizky s viditelnym
roz$irenim smerom od nasadca k chvostu. Cel'uste lososa nesiahaju za zadny okraj jeho oka a samec méa vyrazny
»zobak“. Ked’Ze pri love metddou ,,coracle sa lososy chytaju jednotlivo a nie hromadne, lososy ,,West Wales
CoracleCaughtSalmon‘ nie su nachylné na poranenie, poskodenie mésa alebo deformacie, ku ktorym mdze
dochéadzat’ pri ostatnych lososoch z farmovych chovov alebo lososoch lovenych unaSanymi sietami. Vd’aka tomu
sa vyznacuje bezchybnym, pevnym mésom s hustou texturou, €o prispieva k vysokej gastronomickej kvalite
lososa ,,West Wales CoracleCaughtSalmon*.

Po uvareni ma losos ,,West Wales CoracleCaughtSalmon* vyrazne sladkil, ,,Cerstvi* chut’ s jemnou prichutou
oleja, ktora vsak v chuti nedominuje, pricom jeho méso je pevné a ma hustl textiru.

Lososy ,,West Wales CoracleCaughtSalmon* sa v prvom rade predavaji veelku a zvaésa ¢erstvo ulovené, mézu
sa v§ak predavat’ aj mrazené.

Link na zverejneny JD:0J 2016/C 396/07

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC1027(01)&from=SK




