Détum zverejnenia: 1.11.2016

Namietkové konanie do: | 1.2.2017

Nazov: »KOPI ARABIKA GAYO*
Oznadenie: CHZO

Prihlasujtca krajina: Indonézia

Opis:

Kavovnik na kavu ,Kopi Arabika Gayo“ sa pestuje v nadmorskej vyske od 900 m do 1700 m v troch
administrativnych oblastiach ,,Aceh Tengah®, ,,Bener Meriah* a ,,Gayo Lues*, ktoré sa nachadzaji vo vysoc¢ine Gayo.
,Kopi Arabika Gayo“ je kéava, ktord spliia vnutrodtitne normy, spracovéva sa typickou ,,polomokrou metodou zo
Sumatry®, takisto ozna¢ovanou ako metoda ,,mokrého lupania“ (d’alej len: ,,metdda mokrého lipania“), a ktord ma tieto
vlastnosti: ma jednotnu chut, je 'ahko nakysla (nie je to ukazovatel’, ide len o zmyslovy/organolepticky dojem pocas
ochutnavania kavy), je menej horka, so silne intenzivnou aromou. Okrem toho sa v kave ,,Kopi Arabika Gayo* spajaji
vlastnosti jedineénej komplexnej chuti a vone, ako je orieskova, karamelova, cokoladova, ovocnd, I'ahko nakysla s
plnym telom a dlhou dochut’ou.

Vo vyso¢ine Gayo rastie len druh arabica. Odrody kavovnika alebo rastliny druhu arabica pestované na kavu ,,Kopi
Arabika Gayo* si: Borbor, Timtim, Ateng Jaluk, S 795 a P-88. Tieto odrody sa mézu pouzit’ ako jedna odroda alebo
zmieS$ané odrody.

Zemepisné oznacenie ,,Kopi Arabika Gayo® sa vztahuje na tieto vyrobky: kdavové zrna ziskané metdédou mokrého
ltpania.

Farba zrna pred mokrym lipanim je bielosivasta (obsah vody je 35 — 40 %).

Po mokrom lupani je farba zrna modra aZ modrozelena (obsah vody je 12 — 12,5 %).

Zrna kavy ,,Kopi Arabika Gayo®, s ktorymi sa obchoduje na medzinarodnom trhu, maji stupeii kvality 1 (vnitro$tatna
norma, ktora odkazuje na hodnotu fyzického poskodenia), co znamenad, ze hodnota fyzického poskodenia je nizSia ako
11 zfn na 300 g. Vysledkom zévereného triedenia po oddeleni duziny st kdvové zrné s minimalnou velkostou 6,5
mm alebo vicsie.

Len kava ponuknuta zakaznikovi, ktora obsahuje vyhradne 100 % zin kavy ,,Kopi Arabika Gayo bez ohl'adu na stav
(zelena alebo prazena), ma uvedené vlastnosti.

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 403/07

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2016 403 R 0007&from=SK

Détum zverejnenia: 1.11.2016
Namietkové konanie do: | 1.2.2017
Nazov: - RHEINISCHES ZUCKERRﬁBENKRAUT“/,,RHEINISCHER

ZUCKERRUBENSIRUP*/,,RHEINISCHES RUBENKRAUT“- Ziadost’ o
schvalenie zmeny v silade s ¢lankom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia
(EU) ¢&. 1151/2012

Oznacenie: CHZO
Prihlasujuca krajina: Nemecko
Opis:

Cista prirodna koncentrovana §tava z ¢erstvo zozberanej tirody cukrovej repy bez rastlinnej vlakniny a
pridavnych latok.

— Vzhl'ad: tmavohnedy, vysoko viskézny sirup
— Chut’: sladko-sladova
— Vona: sladkasto-sladovo-karamelova

—  Konec¢ny obsah cukru (tolerancia pri jeho jednotlivych druhoch + 3 %):
sacharoza: 33 %
glukoza: 17 %
fruktéza: 16 %

— Stupeii Brix: najmenej 78 © Brix
— pH: od 4,4 do 5,0

— Obsah vody: max. 22 %

— Zelezo: min. 4 mg/100 g

— Hor¢ik: min. 60 mg/100 g



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2016_403_R_0007&from=SK

Draslik: min. 50 mg/100 g

Sirup z cukrovej repy sa vyraba bez pridavnych latok. Tento vyrobok sa vyraba v ¢ase zberu cukrovej repy,
od neskorého leta do jari. Tradi¢ny vyrobny postup, ktory bol prisposobeny poziadavkam modernych
potravinarskych pravnych predpisov, vyzera takto:

— Prebratie surovin/kvalita: dodanie Cerstvo pozberanej repy.

— Preskimanie prebierky: urcenie obsahu cukru s cielom stanovit’ potrebné prevadzkové parametre
(teplotu, dizku procesu varenia atd’.). Vizualna kontrola podielu necistot a zelenych &asti.

— Skladovanie: kratke skladovanie na farme i v mieste spracovania, skoordinovanie zberu s dodavkou.
— Uprava pred d’al§im opracovanim a spracovanim: predgistenie; odstranenie listov, hliny a kamefiov;
nasledné vycistenie v repnej pracke.

— Spracovanie: Koneéné spracovanie sa uskuto¢iiuje v zemepisnej oblasti. Repa sa d’alej spracovava v
celych kusoch alebo pokrajana na malé kisky. Rmut sa niekol'’ko hodin zahrieva, pripadne sa Setrne vari.
Zaroven treba dbat’ na to, aby dostato¢ne dlho odpogival. Cas varného procesu a teplota, pri ktorej prebicha,
sa upravia podla spracovatel'skej tradicie podniku. Potom sa pod vysokym tlakom lisuju repné rezky, aby sa
ziskala diftizna §tava. Zo ziskanej diftiznej $tavy sa vo filtracnom zariadeni odstrania takmer vSetky pevné
Ciastocky a Cista $tava sa privedie do odparovacieho zariadenia. V odparovacom zariadeni sa vo vakuu
Setrne odstrani z Cistej §tavy voda. Obsah susiny v koneénom vyrobku je najmenej 78 stupniov Brix. Hotovy
vyrobok sa pred uskladnenim podrobi v spracovatel'skom zadvode analyze na pH, farbu, sacharozu, fruktézu,

glukoézu a susinu. Kone¢ny vyrobok okrem toho pravidelne preskiimava externé laboratorium. Ziskany
repny sirup sa uskladni v nadrziach, odkial’ sa méze odoberat’ a plnit’ do obalov.

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 382/06

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2016 403 R 0008&from=SK

Détum zverejnenia: 1.11.2016
Namietkové konanie do: | 1.2.2017
Nazov: »PISTACCHIO VERDE DI BRONTE¥- Ziadost o schvilenie

zmeny v sulade s ¢lankom 53 ods. 2 prvym pododsekom
nariadenia (EU) ¢. 1151/2012

Oznaéenie: CHZO
Prihlasujuca krajina: Taliansko
Opis:

CHOP ,,Pistacchio Verde di Bronte* sa vztahuje na plod v Skrupine, bez Skrupiny alebo lapany plod rastlin
druhu Pistacia vera, kultivaru Napoletana, nazyvaného aj Bianca alebo Nostrale, ktory sa $tepi na Pistacia
terebinthus. Vyskyt rastlin inych odrdd a/alebo podpnikov inych ako P. terebinthus sa toleruje v miere, ktora
nepresahuje 5 %. Tato miera sa vztahuje na vSetky rastliny v sade. Osvedcenie sa v Ziadnom pripade nemoze
udelit’ plodom rastlin inych odrdéd ako kultivaru Napoletana.

V &ase prepustenia na spotrebu musia pistacie s CHOP , Pistacchio Verde di Bronte* spiiat’ nielen spolo¢né
normy kvality, ale aj vykazovat’ tieto fyzické a organoleptické vlastnosti: farba klicnych listkov: intenzivna
zelend; pomer chlorofylu a voci chlorofylu b: minimalne 1,3; silnd aromaticka chut’ bez plesnivej prichute ¢i
inych cudzich prichuti; obsah vlhkosti maximalne 6 %; orech ma vysoky obsah mononenasytenych mastnych
kyselin (prevazne kyselina palmitova: minimalne 10 %; kyselina linolova: minimalne 15 %, kyselina olejova:
maximalne 72 %).

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 403/09

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2016 403 R 0009&from=SK

Détum zverejnenia: 1.11.2016
Namietkové konanie do: | 1.2.2017
Nazov: ,,.SCHWABISCHE SPATZLE*/,,SCHWABISCHE KNOPFLE“- Ziadost’ o

schvalenie zmeny v silade s ¢lankom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia
(EU) ¢.1151/2012

Oznadenie: CHZO
Prihlasujuca krajina: Nemecko
Opis:

,.Schwibische Spéitzle“/,,Schwibische Knopfle* su vajecné cestoviny z Cerstvych vajec (v pripade susenych



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2016_403_R_0008&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2016_403_R_0009&from=SK

cestovin), resp. vajecnej melanze a/alebo Cerstvych vajec (Cerstvé cestoviny), maju charakter domacej vyroby,
nerovnomerny tvar a drsny, porovity povrch, tuhé cesto sa vklada priamo do vriacej vody/vodnej pary. V beznej
re¢i obidva ndzvy oznacuju vyrobok vyrobeny z rovnakého cesta a st vzdjomne zamenitel'né. Vajecné cestoviny
mozu byt pritom hrubsie ¢i tenké a dlhé ¢i kratke. OhraniCenie je sotva mozné, prechody pri vzitom pouzivani
jazyka st nejasné a regiondlne sa takisto vykladaji rozne.

»Schwibische Spitzle/,,Schwibische Knopfle“ sa predavaji ako Cerstva cestovina uréena na bezprostrednu
konzumaciu, alebo aj pasterizované a/alebo chladené alebo mrazené. Takisto sa predavaju aj ako dobre
skladovatel'na suSena cestovina.

Charakteristické znaky:

Farba/vzhlad: prirodzena, zlatozlta—svetlozlta.

Tvar: Vajecné cestoviny s nepravidelnym tvarom; drsny a porovity povrch; charakter domacej vyroby: forma
moze byt tenka aj hrubsia, m6zu mat’ podlhovasty tvar alebo mézu byt kratke.

Konzistencia/povrch: pevné pri zahryznuti, odolné pri vareni/nelepia sa, s drsnym povrchom.

Kvalita vajec na vyrobu ,,Schwiibische Spitzle“/,,Schwibische Knopfle“ (suSené cestoviny): Cerstvé vajcia
zodpovedajuce smerniciam pre cestoviny.

Kvalita vajec na vyrobu ,,Schwibische Spitzle“/,,Schwibische Knopfle“ (¢erstvé cestoviny): vaje¢na
melanz a/alebo Cerstvé vajcia zodpovedajlice smerniciam pre cestoviny.

Obsah vajec na kg krupice/muky:

»Schwibische Spitzle*“/,,Schwibische Knopfle* (suSené cestoviny): minimalne 2 vajcia/kg krupice, spravidla
sa na kg krupice pridavaju 4 vajcia alebo 6 vajec;

»Schwibische Spitzle*“/,,Schwibische Knopfle* (Cerstvé cestoviny): minimalne 8 vajec/kg krupice a miky.
Kvalita krupice: krupica z tvrdej pSenice a/alebo $paldova krupica.

Kvalita miky v pripade ¢erstvych ,,Schwibische Spitzle*/,,Schwibische Knopfle*“: pSeni¢na a/alebo
$paldova muka.

Kvalita vody: ¢erstva pitna voda.

SoP: voliteI'né, maximalne 1 %.

Korenie, bylinky, Spenat: voliteIné.

Kyselina citrénova: v pripade cerstvych ,,Schwibische Spatzle*/,,Schwibische Kndpfle* volitelna.

Stolovy olej neutralnej chuti, ktory nespésobuje zafarbenie potraviny: v pripade Cerstvych ,,Schwébische
Spétzle*/,,Schwibische Knopfle“ voliteI'ny.

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 403/10

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2016 403 R 0010&from=SK

Détum zverejnenia: 11.11.2016

Namietkové konanie do: | 11.2.2017

Nazov: ,JAMON DE HUELVA¥ - iadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznagenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: gpanielsko

Opis:

Sunky a pliecka s CHOP ,,Jabugo* maji tieto zakladné vlastnosti:

Fyzické znaky

Vonkajsi vzhPad: predizeny, $tylizovany a profilovany s charakteristickym rezom do V (nazyvany ,,serrano®).
Pre pliecka je povoleny aj rez v tvare polmesiaca. V oboch pripadoch sa ponechéva nozicka.

Hmotnost’: minimalne 5,75 kg v pripade 100 % iberskej Sunky, 7 kg v pripade iberskej Sunky, 3,7 kg v pripade
100 % iberského pliecka a 4 kg v pripade iberského pliecka.

Organoleptické znaky

Vonkajsi vzhlad: typicky a Cisty vonkajsi vzhl'ad, hlavna farba je biela alebo tmava modrosiva farba mykotickej
flory.

Farba a vzhPad rezu: typické sfarbenie siaha od ruzovej po purpurovocervent s lesklym rezom a pruhmi
tukového tkaniva a tuku v svalovom tkanive.

Chut’ a vona: chut mésa je jemna, sladka a nie vel'mi slana. Vona je typicka a prijemna.

Hustota a textira: svalové tkanivo ma pevnu hustotu, zatial’ ¢o tukové tkanivo je jemne mastné a na tlak
povoluje. Nie je vel'mi vlaknité, ale textura je vel'mi drobiva.

Tuk: mastny a husty, leskly, Zltobielej farby, aromaticky a s prijemnou chut'ou. Jeho hustota sa lisi podl'a podielu
zalud’ov v strave.

Triedy



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2016_403_R_0010&from=SK

Surovina pochéadza z ¢istokrvnych iberskych osipanych alebo krizenych plemien Duroc s minimalne 75 %
iberskej krvi.

V zavislosti od plemena a stravy zvierat si Sunky a pliecka zatriedené takto:

Trieda | - Summum: vyprodukované zo 100 % iberskych osipanych chovanych tradi¢nym sposobom a pocas
obdobia kfmenia plodmi lesnych stromov kimenych vyluéne zalud'mi a d’al§imi prirodnym zdrojmi dubovych
savan dehesa a nasledne zabitych vo veku najmenej 14 mesiacov, pric¢om méso sa konzervuje prirodzene v
jedine¢nej mikroklime regionu La Sierra v provincii Huelva.

Trieda Il — Excellens: vyprodukované z iberskych osipanych so 75 % iberskej krvi chovanych tradi¢nym
sposobom a pocas obdobia kimenia plodmi lesnych stromov kfmenych vyluéne zZalud'mi a d’al§imi prirodnym
zdrojmi dubovych savan dehesa a nasledne zabitych vo veku najmenej 14 mesiacov, priCom méso sa konzervuje
prirodzene v jedine¢nej mikroklime regionu La Sierra v provincii Huelva.

Trieda 11 — Seleccion: vyprodukované z iberskych osipanych s minimalne 75 % iberskej krvi, ktoré sa mézu
vol'ne past’ na dubovych savanach dehesa a ktoré sa vykrmuju stravou pozostavajiicou zo zdrojov dubovej
savany dehesa a krmivom tvorenym primarne zrnom a zeleninou. Zabijaja sa vo veku minimalne 12 mesiacov a
ich méso sa konzervuje prirodzene v jedine¢nej mikroklime regionu La Sierra v provincii Huelva.

Vyrobny proces musi trvat’ aspoii 600 dni v pripade Sunky s hmotnost'ou do 7 kg, 730 dni v pripade Sunky s
hmotnost'ou viac ako 7 kg a 365 dni v pripade pliecka.

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 415/07

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC1111(03)&from=SK

Détum zverejnenia: 12.11.2016

Namietkové konanie do: | 12.2.2017

Nazov: »PROSCIUTTO VENETO BERICO-EUGANEO¥“ — ziadost’ 0 zmenu a
doplnenie

Oznadenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: Taliansko

Opis:

Sunka ,,Prosciutto Veneto Berico-Euganeo® je zrejuca surova Sunka, ktora ma prirodzeny tvar pololisovaného
stehna. je zbavena nozicky, svalova Cast’ je zretel'na od hlavice stehennej kosti (orech) obmedzena na maximalne
Sest’ centimetrov (kratky odrez). Hmotnost’ celej Sunky ,,Prosciutto Veneto Berico-Euganeo® sa pohybuje medzi
8 a 11 kg; minimalna hmotnost’ stehien urenych na vykostenie nesmie byt menej ako 7 kg. Méso je ruzové,
mierne pruzkované s uplne bielymi tukovymi castami; ma charakteristickll jemnu a sladk( vonu. Viazanie sa
vykonava pomocou povrazku, ktory prechadza otvorom v hornej ¢asti stehna. Odhalena ¢ast’ chudého mésa je
zakoncena ochrannou vrstvou na baze obilnej muky, sadla alebo masti a soli s moznost'ou pridania korenia alebo
obdobnych prisad. Pouzitie konzerva¢nych latok a farbiv nie je povolené.

Po skonceni procesu dozrievania ma Sunka ,,Prosciutto Veneto Berico-Euganeo* tieto fyzikalno-chemické
vlastnosti:

— : vlhkost o 58%az64 %
— : chlorid sodny (sol’) 4% az6,8%
— :  index Stiepenia bielkovin D 24%az31%

Sunka ,,Prosciutto Veneto Berico-Euganeo® sa moZe uvadzat' na trh celd s kostou, vykostend, porciovana a
spotrebitel’sky balena po kusoch réznej hmotnosti a tvaru alebo krajana platky; na vSetkych formach vyrobku sa
nachddza znacka zhody.

Sunky uréené na krajanie a spotrebitel’'ské balenie musia zriet najmenej 14 mesiacov a ich obsah vihkosti nesmie
prekrocit’ 64 %.

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

Krmivo (potraviny) povolené na chov osipanych pochadza prevazne z tychto regionov: Benatsko, Lombardsko,
Emilia-Romagna, Umbria a Lazio. Davky a spdsob kifmenia zavisia od fazy podavania so zretel'om na vek a
hmotnost’ zvierat. V prvej faze (do hmotnosti 80 kilogramov), musi susina predstavovat’: z obilnin najmenej 45
% celkového mnozstva susiny, z kukuric¢nej silaZze do 10 %; z cmaru do 6 litrov na zviera, z lipidov s vysSou
teplotou topenia do 36 °C do 2 %, z rybacej mucky a proteinovych lyzatov do 1 % celkového mnoZstva susiny v
jednej davke.

V druhej faze (vykrm) nesmie byt’ pritomnost’ suSiny z obilnin nizsia ako 55 % z celkového mnozstva; ostatné
krmiva, ich maximalne hodnoty a kfmne davky st presne vymedzené v Specifikacii vyrobku.

Obilné krmivo by sa malo podl'a moznosti poddvat’ v tekutej forme (pomyje alebo kasa) a tradi¢ne so srvatkou.



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC1111(03)&from=SK

Na zabezpecenie kvalitného vonkajsicho tuku v krmive moZe suSina obsahovat’ max. 2 % kyseliny linolove;.
Vstupny material

Zivé zvierata: Sunka ,,Prosciutto Veneto Berico-Euganeo® sa vyraba vyhradne z osipanych narodenych,
chovanych a porazenych na tizemi tychto regiénov: Benatsko, Lombardsko, Emilia-Romagna, Umbria a Lazio.
Na nézov ,,Prosciutto Veneto Berico-Euganeo” sa vztahuje vynimka podla ¢lanku 5 ods. 3 nariadenia (EU) &.
1151/2012, ktora je platna od roku 1996 (€lanok 2 ods. 4 nariadenia 2081/92).

Pripustné su len Cistokrvné zvierata zédkladnych tradi¢nych plemien Large White a Landrace alebo zvierata
pochadzajuce z tychto plemien, vysl'achtenych podla talianskej plemennej knihy. Pripustné st aj zvierata
pochadzajice z plemena Duroc vysl'achteného podl'a talianskej plemennej knihy.

Okrem toho st pripustné zvierata inych plemien, krizencov a hybridov, za podmienky, ze pochadzaju z vyberu
alebo krizenia, ktorych ciele st zlucitel'né s ciel'mi talianskej plemennej knihy pre chov tazkych osipanych.
Tradi¢ne nie je pripustné miso osipanych, ktoré s nositel'mi protikladnych znakov, najmé pokial ide o ich
citlivost’ na stres (PSS), ktoré mozno v sti¢asnosti objektivne zistit’ na zvieratach (prehliadkou post mortem) a na
dozretych Sunkach.

Kazdopadne st vylu¢ené zvieraté, ktorych stehna nespliaji stanovené poziadavky, a istokrvné zvierata plemien
Landrace belga, Hampshire, Pietrain, Duroc a Spot Poland.

Nesmie sa pouzivat’ méso kancov a prasnic.

Vyuzivané genetické druhy musia dosiahnut’ vysoku hmotnosti a vysoku uzitkovosti; priemerna hmotnost’ (ziva
hmotnost’) na kus musi byt 160 kg = 10 %.

Techniky chovu st zamerané na chov tazkych oSipanych, priCom sa dba na to, aby zvierata zo diia na den
priberali len mierne. Jato¢né tela musia zodpovedat’ strednym triedam klasifikacie EU: ,U“ R, , 0%V kategorii
,H* (tfazké) v stupnici Unie.

V ¢ase porazky musia byt’ o$ipané vo vybornom zdravotnom stave a nesmu byt mladsie ako devét mesiacov.
Cerstvé stehna: stehna o$ipanych pouZivanych na pripravu $unky ,,Prosciutto Veneto Berico-Euganeo® musia byt
zbavené nozicky a nesmu vazit’ menej ako 10 kg (podl'a moznosti by mali vazit' medzi 10 a 15 kg); mali by mat’
vrstvu tuku, ktora vo vonkajsej Casti (merana zvisle od hlavice stehennej kosti vratane koze) nesmie byt tensia
ako 20 mm, aby sa zabezpecila mékkost’ vyrobku pocas zrenia.

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 418/05

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2016 418 R 0005&from=SK

Datum zverejnenia: | 25.11.2016

Namietkové konanie | 25.2.2017

do:
Nazov: +MARCHFELDSPARGEL* — Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznacenie: CHZO

Prihlasujica krajina: | Rakusko

Opis:

Vyhonky $pargle (= mladé vyhonky Spargle Asparagus officinalis L.) musia byt’ celé, zdravé,
neposkodené nasledkom nevhodného umyvania, ¢isté, Cerstvého vzhl'adu a sviezej vone, bez
parazitov a poskodenia spdsobeného hlodavcami alebo hmyzom, bez otlacenin alebo
nadmernej povrchovej vlhkosti a bez cudzorodého pachu a/alebo chuti. Rez na spodnom konci
vyhonkov Spargle musi byt’, pokial’ je to mozné, hladky. Vyhonky okrem toho nesmu byt
duté, rozstiepené ani oSupané. Malé praskliny, ktoré sa objavili po zbere, st povolené v
obmedzenom rozsahu. ,,Marchfeldspargel sa vyznacuje mierne horkastou, vyraznou a
jemnou chut'ou Spargle. Jej chut’ nesmie byt’ horka ani vlaknita.

Spargle sa zatried'uj do §tyroch skupin podla farby:

— biele Spargle,

— fialové Spargle: pupenec ma ruzové az fialovo-purpurové zafarbenie a ¢ast’ vyhonku je

biela,

— fialovo-zelené Spargle: Ciasto¢ne fialové a zelené zafarbenie,

— zelené Spargle: pupenec a vicsia Cast’ vyhonku musia mat’ zelené zafarbenie.



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2016_418_R_0005&from=SK

Biele a fialové Spargle nemo6zu byt dlhsie ako 22 cm, fialovo-zelené a zelené Spargle musia
mat’ dizku maximalne 25 cm.

Odrody:

— nemecké odrody: Ruhm von Braunschweig, Schwetzinger Meisterschuss, Huchels
Auslese, Lukullus, Vulkan, Presto, Merkur, Hermes, Eposs, Ravel, Ramos,

odrody zelenych $pargli (= bez antokyanov): Spaganiva, Schneewittchen, Schneekopf.
— holandské odrody: Venlim, Carlim, Gijnlim, Boonlim, Backlim, Thielim, Horlim,
Prelim, Grolim,

— francuzske odrody: Larac, Cito, Aneto, Desto, Selection ,,Darbonne n°4“, Selection
,,Darbonne n°3“, Jacq. Ma. 2001, Jacq. Ma. 2002, Andreas, Dariana, Cipres, Viola,

— americké odrody: Mary Washington.

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 437/08

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC1125(02) &from=SK

Datum zverejnenia: | 26.11.2016

Namietkové konanie | 26.2.2017

do:
Nazov: » I ERRE TARENTINE“ — Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznacenie: CHOP

Prihlasujtca krajina: | Taliansko

Opis:

Pri uvadzani na trh sa olivovy olej ,, Terre Tarentine™ méze filtrovat’, ale nemusi, a musi spliat’
tieto vlastnosti:

_ farba: zlto-zelena;
_ tekutost’: stredna;

— chut’: ovocnad, so strednou horkost'ou a jemnou Stipl'avostou; maximalna celkova kyslost’
podla vahy vyjadrend na zaklade kyseliny olejove;j: nie viac ako 0,6 g na 100 g oleja;

— hodnota peroxidu: < 12 meq. O2/Kg;
— K232:<2.4;

— K270: <0,150;

— kyselina linolova: < 10 %;

— kyselina linolova: < 0,9 %;

— kyselina olejova: <70 %;

— hodnota kampasterolu: < 3,5 %;
— trilinolein: < 0,2 %;

Vsetky ostatné chemické/fyzikalne parametre, ktoré nie st vyslovene uvedené, musia spiiat’
nariadenie (EHS) €. 2568/91, v zneni neskorsich zmien.

Link na zverejneny JD: OJ 2016/C 440/05

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2016 440 R 0005&from=SK
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