Datum zverejnenia:

3.10.2017

Namietkové konanie do:

3.1.2018

Nazov: S w2
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Oznadenie: CHZO
Prihlasujtica krajina: Kambodza

Opis:
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podobnou farbe tekvice.

Speu):

krystalovy palmovy cukor,
pastovity palmovy cukor,
kockovy palmovy cukor,

sirupovy palmovy cukor.

MR HNG p0

Vyrabajl, spracovavajii a na trhu sa predavaju Styri druhy ,, N0 &

IR H NG 80

Podrobny opis jednotlivych druhov,, N <&

61 (Skor Thnot Kampong Speu) je palmovy cukor vyrobeny z miazgy palmy cukrovej

61 (Skor Thnot Kampong Speu) sa vyznaluje prenikavou ardmou a svetlohnedou farbou

61« (Skor Thnot Kampong

61 (Skor Thnot Kampong Speu)

Druh Textura Farba Aroma Chut Chemické
Pantone vlastnosti
Opis
Krystalovy | — nelepi sa na prst 712 C| Aréma vyrobku| _  yePmi sladki Brix > 95 %
cukor o alebo nesmie  pripominat’ , . pH = 45 —
— velkost zmka < 15713 ¢ huby ani zhoreninu — chut palmoveh(? 65
mm mvlkru Je stredna Aw <045
. sucha az silna
— vel'mi slaba
kyslost a trpka
prichut
Pastovity — nelepi sa na prst|od 131 C — stredne sladka az | Brix = 85 —
cukor alebo sa lepi len|dO vel'mi sladka 95 %
minimalne 1205C e (| pH =45 -
— vel'mi slabd | ¢ 5
— nizky plodiel kyslost a trpka| pyy <08
krystalovych zrniek prichut
— chut  palmového
cukru je stredna
az silna
Kockovy — priemerny az vysoky |0d 160 C — stredne sladka az | Brix = 90 —
cukor podiel krystalovych | do 712 C velmi sladka 95 %
; H =45 -
zrniek — chut  palmového 25
— nizky podiel prasku m}kru ’je stredna A’WSO,7
. suché az silna
— stredna kyslost a
slaba trpka
prichut’




Sirupovy _ lepi sa 0d 712 C |stredne silnd ardmal __  giredne sladka Brix: 50 — 70
cukor do nektaru . | %
1815C — stredne silna chut PH = 35 —
palmového cukru | g5 ’
— slaba kysla | Aw < 0,85
prichut’

Link na zverejneny JD: OJ 2017/C 331/10

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52017XC1003(05)&from=SK

Détum zverejnenia: 24.10.2017

Namietkové konanie do: | 24.1.2018

Nazov: »GRANA PADANO¥ - Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznacenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: Taliansko

Opis:

Tvrdy, tepelne spracovany, pomaly zrejuci syr, vyrabany pocas celého roka a vyuzivany ako lahddkovy syr
alebo syr na strithanie, vyrabany z ¢iasto¢ne odstredeného surového mlieka z krav, ktorych zakladnu vyzivu tvori
zelené alebo konzervované krmivo. Mlieko pochadza z dvoch dojeni z jedného dna, dovolené je vsak aj
spracovanie mlieka iba z jedného dojenia alebo zmiesaného mlieka z dvoch dojeni. Syr ma valcovity tvar, mierne
vypuklé alebo prakticky rovné boky a ploché steny s mierne zdvihnutou hranou.

Priemer bochnika sa pohybuje od 35 do 45 cm a vyska bokov od 18 do 25 cm v zavislosti od technickych
podmienok vyroby.

Hmotnost: 24 az 40 kg; korka: tvrda a hladka, s hribkou 4 az 8§ mm.

Hmota je tvrda, s jemne zrnitou Strukturou, radialne Stiepatel'na na jemné vlocky a s ledva zretelnymi dierkami.
Obsah tuku v suSine je najmenej 32 %. Farba kory je tmavozIta alebo prirodzene zlatozIta; farba syrovej hmoty je
biela alebo slamovozltd. Hmota ma vonavi ardbmu a jemnt chut’.

Link na zverejneny JD: OJ 2017/C 358/10

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2017 358 R 0010&from=SK

Détum zverejnenia: 24.10.2017

Namietkové konanie do: | 24.1..2018

Nézov: »POMME DU LIMOUSIN“- Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznacenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: Franciuzsko

Opis:

,»Pomme du Limousin® je Cerstvé jablko charakteristické tym, Ze ma:

—  mierne prediZeny tvar, s jasne rozlisenym kalichom a kalignou jamkou,

—  minimalnu velkost’ 65 mm alebo minimalnu hmotnost’ 115 g,

—  bielu pevnu duzinu, je chrumkavé, Stavnaté a nie je mucnaté,

— vyvazenu sladkokyslu chut’.
Jablka pochadzaju z odrody ,,Golden delicious® alebo niektorej z mutacii povolenych v rdmci oznacenia povodu
,Pomme du Limousin® (Standardné vlastnosti a blizkost’ odrode ,,Golden delicious*) s vynimkou Cala golden.
Jablko ,,Pomme du Limousin“ m4 minimalny refraktometricky index 12,5 % Brix, minimalnu pevnost’ 5 kg/cm?
a minimalnu kyslost’ 3,7 g/l kyseliny jabl¢ne;.
Ide o jablko, ktoré patri do extraobchodnej triedy a 1. obchodnej triedy v zmysle pravnych predpisov EU alebo

ktoré patri do II. obchodne;j triedy vylu¢ne z dévodu miery hrdzavosti.
Jablko ,,Pomme du Limousin“ je bielozelenej az zltej farby a méze mat’ ruzové licko.

Link na zverejneny JD: 0OJ 2017/C 358/11

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2017 358 R 0011&from=SK



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52017XC1003(05)&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2017_358_R_0010&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2017_358_R_0011&from=SK

Détum zverejnenia: 25.10.2017

Namietkové konanie do: | 25.1.2018

Nazov: »LAGUIOLE* “- Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznacenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: Francuzsko

Opis:

,,Laguiole je syr z kravského mlieka so suchou korou, lisovany, tepelne neupravovany, valcovitého tvaru s
obsahom tuku najmenej 45 gramov na 100 gramov syra po Gplnom vysuseni a s obsahom su$iny nie niz8im ako
58 gramov na 100 gramov syra.

,,Laguiole* ma tvar valca s priemerom 30 az 40 cm, pomer medzi vyskou a priemerom sa pohybuje v rozpiti od
0,8 do 1, hmotnost’ od 20 do 50 kg.

Zrenie trva najmenej Styri mesiace od datumu syrenia.

Syrova hmota je slonovinovozltej az slamovozZltej farby a kora, ktora je belava az svetlosiva, sa moze pocas
procesu zrenia zmenit’ na jantarovohnedt az granitova siva.

V zavislosti od stupna zrenia je jeho mlie¢na chut stredne vyrazna aZ vyrazna, vyvazena a Specificka, ¢o sa
prejavuje v prichutiach pripominajucich Cerstvé seno az suché lieskové oriesky; tato chut’ v ustach zotrvava
vd’aka typickym vlastnostiam vyrobkov vyrobenych zo surového mlieka.

Link na zverejneny JD: OJ 2017/C 361/09

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52017XC1025(04) &from=SK

Datum zverejnenia: 26.10.2017

Néamietkové konanie do: | 26.1.2018

Nazov: »GUIJUELO* — Ziadost’ o0 schvalenie nepodstatnej zmeny
Oznacenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: Spanielsko

Opis:

Vajcia ,,Jajca izpod Kamniskih planin® maji hladkd Skrupinu jednotnej hriibky s matnym leskom, ktory vytvara
Opis: Sunka a pliecko s CHOP , Guijuelo si mésové vyrobky ziskané solenim, umyvanim, odlezanim po soleni,
konzervovanim/zrenim a dozrievanim prednych a zadnych noéh iberskych osipanych alebo krizencov iberského
plemena a plemena Duroc s minimalne 75 % iberskej krvi schvalenych podl'a vnutrostatnych pravnych
predpisov.

Morfologické vlastnosti. Maju podlhovasty a Stylizovany tvar a vazia aspon 6,5 kg v pripade Sunky a 3,7 kg v
pripade pliecka z ¢istokrvnych oSipanych a aspon 7 kg v pripade Sunky a 4 kg v pripade pliecka z o§ipanych so
75 % iberskej krvi. Nevykazuju modriny, zlomeniny ani pomliazdeniny a nozi¢ka nie je odstranena okrem
pripadov, ked’ sa predavaju bez kosti, v porciach alebo v kusoch.

Organoleptické vlastnosti. Povrch na reze je intenzivnej ruzovej az purpurovo-cervenej farby s lesklym
vzhl'adom a pruhmi tukového tkaniva. Ma jemnu, sladkt alebo mierne slant chut’ a charakteristicku vonu, ktora
zavisi od potravy zvierata pred zabitim.

Sunka a pliecka sa na uéely predaja oznadujii takto:

Trieda : 100 % iberska Sunka z o$ipanych kfmenych Zalud'mi, zo 100 % iberskych oSipanych. Hotova $unka

| musi vazit viac ako 6,5 kg a proces vyroby musi trvat’ aspont 730 dni. Ak je minimalne trvanie
procesu vyroby Sunky tejto kategorie viac ako 800 dni, etiketa moze voliteI'ne obsahovat’ slova
,,@ran Seleccion“ v rovnakom zornom poli ako obchodné oznacenie.
100 % iberské pliecko z osipanych kfmenych zalud'mi, zo 100 % iberskych osipanych. Hotové
pliecko musi vazit' viac ako 3,7 kg a proces vyroby musi trvat’ aspon 365 dni. Ak je minimalne
trvanie procesu vyroby pliecka tejto kategorie viac ako 425 dni, etiketa moze volite'ne obsahovat
slova ,,Gran Seleccion® v rovnakom zornom poli ako obchodné oznacenie.

Trieda : Iberska Sunka z o$ipanych kimenych zalud'mi, zo 75 % iberskych osipanych. Hotova Sunka musi

I vazit’ viac ako 7 kg a proces vyroby musi trvat’ aspont 730 dni. Ak je minimalne trvanie procesu
vyroby Sunky tejto kategorie viac ako 800 dni, etiketa moze volitelne obsahovat slova ,,Gran
Seleccion® v rovnakom zornom poli ako obchodné oznacenie.
Iberské pliecko z oSipanych kimenych zalud'mi, zo 75 % iberskych osipanych. Hotové pliecko musi
vazit’ viac ako 4 ke a nroces vvrobv musi trvat’ aspon 365 dni. Ak ie minimalne trvanie brocesu



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52017XC1025(04)&from=SK

vyroby pliecka tejto kategorie viac ako 425 dni, etiketa moze volitelne obsahovat slova ,,Gran
Seleccion® v rovnakom zornom poli ako obchodné oznacenie.

Trieda : Iberska Sunka z pasenych o$ipanych kimenych krmivom, z o$ipanych s asponi 75 % iberskej Krvi.

Il Hotova Sunka musi vazit’ viac ako 6,5 kg v pripade 100 % iberskej Sunky a 7 kg v pripade 75 %
iberskej Sunky a proces vyroby musi trvat’ aspon 730 dni.
Iberské pliecko z pasenych oSipanych kimenych krmivom, z oSipanych s aspont 75 % iberskej krvi.
Hotové pliecko musi vazit’ viac ako 3,7 kg v pripade 100 % iberského pliecka a 4 kg v pripade 75 %
iberského pliecka a proces vyroby musi trvat’ aspon 365 dni.

Link na zverejneny JD: OJ 2017/C 362/05

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52017XC1026(02)&from=SK

Détum zverejnenia: 28.10.2017

Namietkové konanie do: | 28.1.2018

Nazov: ,,SALCHICH()N DE VIC“/,LLONGANISSA DE VIC* - Ziadost’
0 zmenu a doplnenie

Oznaéenie: CHZO

Prihlasujtca krajina: Spanielsko

Opis:

Vyrobok, na ktory sa vzt'ahuje oznac¢enie CHZO ,,Salchichon de Vic*/,,.Llonganissa de Vic* je tradi¢na
katalanska salama, vyrobena z chudého bravcového maésa, tuku, cukru, soli a ¢ierneho korenia ako jedinych
pochutin. Zmes sa pomelie, maceruje, naplni do ¢riev a napokon konzervuje.

Po naplneni do prirodnych ¢riev je pre salamu typicky vrascity vzhlad vonkajsej asti s crevom tesne
prilichajicim k zmesi mésa viac ¢i menej pravidelného valcového tvaru, ako aj belava farba vonkajsej Casti
spdsobena plesiovou florou, ktora postupom ¢asu prechadza do fialovo-hnedych téonov. Vo vnutri je vidno tuk
nakrajany na kocky a zrnka ¢ierneho korenia.

Ma charakteristicku a prijemnu voinu a chut’, ktort1 jej dodava korenie a proces konzervovania.

Priemer a velkost’ salamy, na ktora sa vzt'ahuje oznacenie CHZO ,,Salchichon de Vic*/,,Llonganissa de Vic*
uréuje pouzité crevo. Rozmery v Case odoslania a obdobia konzervovania su stanovené takto:

Hmotnost’ g) | Priemer konzervovanej salamy Minimalne obdobie konzervovania (v diioch)
(susSena) (mm)

200 — 300 >35 <75 30 dni

>300 > 40 <90 45 dni

Fyzikéalno-chemické parametre:
— maximalny obsah tuku: 48 % ,

— minimalny obsah bielkovin: 38 % ,

— maximalny pomer kolagénu a bielkovin x 100: 12,

— celkovy obsah rozpustnych cukrov vyjadreny ako maximalna glukéza 3 %,
— pridané bielkoviny: Ziadne,

— aktivita vody pri 20 °C: Aw < 0,92,

_ 53<pH<6.2.

Link na zverejneny JD: OJ 2017/C 368/08

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52017XC1028(02) &from=SK

Détum zverejnenia: 28.10.2017

Namietkové konanie do: | 28.1.2018

Nézov: »SQUACQUERONE DI ROMAGNA® — Ziadost’ 0 zmenu a
doplnenie

Oznacenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: Taliansko

Opis:



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52017XC1026(02)&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52017XC1028(02)&from=SK

Syr s CHOP ,,Squacquerone di Romagna“ je makky, rychlo zrejuci syr, ktory sa vyraba z kravského mlieka
pochadzajiceho zo zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4. Pri uvedeni na trh musi mat’ syr s CHOP
»Squacquerone di Romagna® tieto vlastnosti:

Morfologické vlastnosti:

hmotnost’: hmotnost’ syra s CHOP ,,Squacquerone di Romagna“ sa pohybuje od 0,1 kg do 2 kg,

vzhPad: syr s CHOP ,,Squacquerone di Romagna“ ma perlet'ovobielu farbu a nema koru ani kozu,

tvar: zéavisi od nadoby, do ktorej sa vlozi, ked’ze pre svoju vyrazne krémovu konzistenciu syr nema pevny tvar.
Fyzikalne a chemické vlastnosti: Obsah tuku v susine: od 46 do 59 %, obsah vody: od 58 do 69 %; pH: od 4,75
do 5,35.

Organoleptické vlastnosti:

chut’: prijemna, jemna, s kyslastym naznakom; slany odtien je pritomny, ale nenapadny;

aréma: jemna, typicka mlie¢na s nadychom bylin;

konzistencia: makka, krémova, lepiva, tekutd, I'ahko roztieratel'na.

Link na zverejneny JD: OJ 2017/C 368/09

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52017XC1028(03)&from=SK



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52017XC1028(03)&from=SK

