Datum zverejnenia: 2.2.2018

Namietkové konanie do: | 2.5.2018

Nazov: »Cidre Cotentin*“/,,Cotentin“
Oznacenie: CHOP

Prihlasujtica krajina: Francuzsko

Opis:

,Cidre Cotentin“/,,Cotentin® je Sumivy, nepasterizovany, nesyteny cider vyrobeny z Cistej jablénej Stavy zo
$pecifickych tradiénych odrod mustovych jabik.

,,Cidre Cotentin®/,,Cotentin* sa vyznacuje slamovozltou az oranzovozltou farbou a jemnou Sumivostou. Pre vonu su
typické jemné aromy, v ktorych sa ¢asto objavujll tony masla a suSenej travy. Vyznacuje sa vyvazenou chutou, v ktorej
prevazuju horké prichute. Tuto horkost’ osviezuje mierna kyslost’.

,,Cidre Cotentin*/,,Cotentin* extra brut ma $truktiru trieslovin s prevahou ostrejsich horkych chuti.

,,Cidre Cotentin®/,,Cotentin“ ma tieto vlastnosti:

— skutoény obsah alkoholu viac ako 3,5 obj. %,

— celkovy obsah alkoholu viac ako 5,5 obj. %,

—  obsah cukru viac ako 18 gramov na liter a najviac 35 gramov na liter,
— hustota viac ako 1 009 a najviac 1 017,5 pri 20 °C,

— minimalny tlak 1 bar pri 20 °C alebo 2 g/l CO,.
,,Cidre Cotentin‘/,,Cotentin“ s ozna¢enim ,,extra brut* ma tieto vlastnosti:
— skuto¢ny obsah alkoholu viac ako 5 obj. %,

— celkovy obsah alkoholu viac ako 5,5 obj. %,
— obsah cukru najviac 18 gramov na liter,

— hustota najviac 1 009 pri 20 °C,

— minimalny tlak 1 bar pri 20 °C alebo 2 g/l CO,.

Link na zverejneny JD: OJ 2018/C 39/10

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52018XC0202(03)&from=SK

Détum zverejnenia: 3.2.2018

Namietkové konanie do: | 3.5.2018

Nazov: »LENTILLE VERTE DU PUY“- Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznadenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: Francuzsko

Opis:

Oznacenie povodu ,,Lentille verte du Puy* je vyhradené pre SoSovicu odrody Anicia patriacej k druhu Lens
culinaris Med. s priemerom 3,25 — 5,75 mm, maximalnym obsahom vlhkosti 16 % a tmavym zelenomodrym
mramorovanim na svetlozelenom pozadi, ktora ma tenku Supku a nemucnaté jadro.

Podiel cudzieho materialu, prachu a zvyskov mineralov nesmie prekro€it’ 0,5 % z celkovej hmotnosti.
ZvraStend a nakli¢ena SoSovica nemoze niest CHOP ,,Lentille verte du Puy*.

Link na zverejneny JD: OJ 2018/C 41/07

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2018 041 R _0007&from=SK



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52018XC0202(03)&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2018_041_R_0007&from=SK

Datum zverejnenia: 5.2.2018

Namietkové konanie do: | 5.5.2018

Nazov: » TIROLER SPECK* - Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznadenie: CHZO

Prihlasujuca krajina: Rakusko

Opis:

Tiroler Speck CHZO je tradi¢ne remeselne vyrabany konzervovany vyrobok z brav€ového mésa z vykostenej
nohy, chrbta, bociku, pliecka alebo krku, ktory sa potom soli nasucho, okoreni sa Specialnou zmesou korenia,
ktora obsahuje minimalne borievku, ¢ierne korenie a cesnak, konzervuje sa, udi sa studenym dymom podl'a
procesu Specifického pre dany region s pouzitim najmenej 50 % bukového alebo jasefiového dreva a susi sa na
vzduchu. Vonkajsia farba je tmavohneda a povrch odrezku je Cervenkasty s bielou vrstvou tuku. Voéna je
intenzivna a aromaticky korenista s jasnym vyzretym zafarbenim a udenou vonou. Chut’ je mierne korenista,
prechadza z jasného a zreteI'ného udeného nadychu po plni méisovu vonu zakonéenu zretel'nou slanostou.
Fyzikalno-chemické a mikrobiologické vlastnosti:

pomer vody a bielkovin: maximalne 1,7 (tolerancia + 0,2),
obsah soli (NaCl) maximalne 5,0 % [tolerancia + 1,5 % (stred) + 2,0 % (kraj)].

Tiroler Speck sa vyraba vyluc¢ne vo vymedzenej zemepisnej oblasti a vo svojej konecnej forme je dostupny vo
vakuovom baleni alebo baleny v ochrannej atmosfére a moéze byt’ veelku, v kusoch alebo nakrajany.

Link na zverejneny JD: OJ 2018/C 46/08

http://eur-lex.europa.ew/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2018 046 R 0008&from=SK

Détum zverejnenia: 10.2.2018

Namietkové konanie do: | 10.5.2018

Néazov: »RADICCHIO VARIEGATO DI CASTELFRANCO¥* - Ziadost’ o
zmenu a doplnenie

Oznadenie: CHZO

Prihlasujuca krajina: Taliansko

Opis:

Plodiny, z ktorych sa pestuje cakanka s CHZO ,,Radicchio Variegato di Castelfranco®, musia byt z ¢el’ade
Compositae, druhu Cichorium intybus, vol'ne rastticej odrody, ktora zahfia typ ,,variegato®.
Charakteristické vlastnosti vyrobku

Pri uvedeni na trh musi mat’ ¢akanka s CHZO ,,Radicchio Variegato di Castelfranco* tieto vlastnosti:

vzhl'ad: hlavka pekného tvaru, ziarivej farby a maximalnym priecnym priemerom 15 cm; zo spodnej Casti
hlavky vychadza vrstva rovnych listov, druha vrstva je o nieCo nadvihnuta, tretia vrstva je este viac
naklonen, a tak sa vytvéara srdce bez vytvorenia jadra; maximalna dizka hlavného koretia je 4 cm s
priemerom primeranym rozmerom samotnej hlavky, ¢o najhustejsie listy okrahleho tvaru s vribkovanym
okrajom a zvlnenym povrchom,

farba: smotanovo biele listy s rovnomerne rozlozenymi Skvrnami réznej farby od svetlofialovej po
tmavofialovu a jasnoCervenu po celom liste,

chut’: listy maji vel'mi jemnu, sladka az mierne horkast chut’,

velkost’: hlavky s minimalnou hmotnostou 100 g a minimalnym prie¢nym priemerom 15 cm.

Obchodny tovaroznalecky profil ¢akanky ,,Radicchio Variegato di Castelfranco* je stanoveny takto: nalezity
stupen zrelosti; smotanovobiele zafarbenie s rovnomerne rozlozenymi Skvrnami svetlofialovej az jasnocervenej
farby; listy s vrabkovanymi a mierne zvinenymi okrajmi; dobra pevnost’ hlavky; stredné az vel'ké hlavky; hlavky
s jednotnou velkostou; starostlivé a bezchybné orezanie; dizka korefia je primerana hlavke a nepresahuje 4 cm.

Link na zverejneny JD: 2018/C 51/06

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2018 051 R 0006&from=SK



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2018_046_R_0008&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2018_051_R_0006&from=SK

Détum zverejnenia: 10.2.2018

Namietkové konanie do: | 10.5.2018

Nézov: »LIMONE FEMMINELLO DEL GARGANO* - ziadost’ 0 zmenu
a doplnenie

Oznadenie: CHZO

Prihlasujtca krajina: Taliansko

Opis:

Chrénené zemepisné oznacenie ,,Limone Femminello del Gargano* je vyhradené pre tradi¢ne pestované
kultivary citronov odrody Femminello Comune, miestne znamej ako ,,.Limone nostrale*.

Plody ,,Limone Femminello del Gargano* maju rozny tvar, velkost’ a hmotnost’ v dosledku r6znych obdobi
kvitnutia na jar a v lete/na jesen. Ich tvar moze byt typicky ovalny/podlhovasty, vajcovity aj gulovity, priCom
plody, ktoré dozrievaju v zime, maju Spicatejsie konce. Priemer v strede plodu minimalne 50 mm, hmotnost’
najmenej 80 g; jasna citronovozlta kora. Flavedo je hrubé, vel'mi bohaté na esencialne oleje a ma vel'mi
intenzivnu vonu; plod tvori 8 az 11 mesiacikov. Vel'mi §t'avnata, zltozelena duZina (§tava tvori aspon 30 %
hmotnosti plodu); kyslost’ je vyssia ako 3,5 g na 100 ml.

Bez toho, aby to malo vplyv na vysSie uvedené vlastnosti, st plody s priemerom va¢s$im ako 45 mm a
hmotnost'ou najmenej 60 g ur¢ené vyluéne na spracovanie.

Link na zverejneny JD: 2018/C 51/07

http://eur-lex.europa.ew/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2018 051 R 0007&from=SK

Détum zverejnenia: 10.2.2018

Namietkové konanie do: | 10.5.2018

Nazov: »CHOUCROUTE D’ALSACE*“
Oznadenie: CHZO

Prihlasujuca krajina: Francuzsko

Opis:

,,Choucroute d’Alsace” je spracovana zelenina ziskana prirodzenym anaer6bnym mlie¢nym kvasenim listov
kapusty (Brassica oleracea L.) vopred narezanych na uzke pasy a za pritomnosti soli ulozenych do kvasnych
nadob.
Mliecne baktérie, ktoré sa prirodzene nachadzaju na kapuste a v nadobach, vyuzivaju cukry pritomné v kapuste a
premienajt ich na kyselinu mliecnu.
Ide o vyvazeny produkt: nizka kyslost’ (bez nadmernej kyslosti) a nizka sladkost’ (prirodzene sa vyskytujice
cukry boli pouzité na prirodzené mliecne kvasenie).
St mozné dva spésoby uvadzania na trh:
— surova kysla kapusta choucroute,
— varena kysla kapusta choucroute, ktora sa po kvaseni varila. V tomto pripade sa moZe varit’ spolu so
zivo¢iSnym tukom (bravéova, husacia alebo kacacia mast) alebo rastlinnym tukom, so slaninou (najviac 10
%), s alkoholom (biele alsaské vino AOC, alsaské Sumivé vino crémant AOC alebo pivo), vyvarom,
arémami a koreninami (sol’, korenie, jalovec, cesnak, cibula, bobkovy list, koriander, rasca, tymian),
kyselinou askorbovou alebo aromatickymi pripravkami.

Surova kysla kapusta ,,Choucroute d’Alsace* sa vyznacuje:
— bielou az svetlozltou farbou,

— jasnou vonou, typickou pre kvasent kapustu,
— mierne chrumkavou textirou,
—  mierne kyslou chutou: pH < 4 a titrovateI'na kyslost' > 1 %,

— dlhymi a tenkymi pasmi: hmotnostné percento Cerstvo narezanych kapustovych pasov dlhsich ako 15 cm je
vacsie ako 50 %,

— hmotnost'ou vel’kych kuskov hliba menej ako 5 %.
Varena kysla kapusta ,,Choucroute d’Alsace* sa vyznacuje:
— bielou az svetlozltou farbou,

— dlhymi a tenkymi pasmi,



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2018_051_R_0007&from=SK

— pevnou textirou,

— mierne kyslou chutou: titrovatel'na kyslost’ vyjadrena v % kyseliny mlie¢nej sa nachadza medzi 0,4 % a 1
%.

Link na zverejneny JD: 2018/C 51/09

http://eur-lex.europa.ew/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2018 051 R 0007&from=SK

Déatum zverejnenia: 13.2.2018

Namietkové konanie do: | 13.5.2018

Nazov: H»AT'KINAPA TPTQN*“ (AGKINARA TRION)
Oznadenie: CHZO

Prihlasujtca krajina: Grécko

Opis:

Chrénené zemepisné oznacenie ,,Agkinara Irion® sa vztahuje na kvetné puky miestnej odrody articoky nazyvane;j
Prasini tou Argous alebo Argitiki, ktora patri k druhu Cynara scolymus L. ¢el'ade astrovité (Asteraceae).
Cerstva arti¢oka ,,Agkinara Irion“ sa odliSuje od inych typov arti¢ok tymito vlastnostami:

—  celistvé puky valcovitého tvaru s charakteristickym otvorom navrchu,
— dizka puku dosahuje najmenej 10 cm s priemerom najmenej 8 cm v horizontalnej polohe,

— vonkajsie zelené listene: zelené, v spodnej ¢asti mésité so zaoblenou, zarezovou $pickou, ktora je vaésinou
bez ostna, alebo ob¢as s malym ostiiom,

— zafarbenie vnutornych listeiiov prechadza zo svetlozelenej farby do Zltej a fialovej v strede, listene sa
postupne menia na bledozlty chumac,

— pevna stonka valcovitého tvaru, ktora dosahuje dizku najviac 40 cm, s priemerom 1 aZ 4 cm,

— puky st jemné, spodna Cast’ listetiov a okrihle kvetné 16zko st mésité, chutné a vyrazne sladké, mézu sa
konzumovat’ surové.

Link na zverejneny JD: 2018/C 53/06

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2018 053 R 0006&from=SK

Détum zverejnenia: 13.2.2018

Namietkové konanie do: | 13.5.2018

Nézov: »KIEEBASA KRAKOWSKA SUCHA STAROPOLSKA*
Oznacenie: ZTS

Prihlasujuca krajina: Pol'sko

Opis:

Kietbasa krakowska sucha staropolska“ je sugend, nahrubo mleta klobasa. Ma typicky valcovity tvar s dizkou
okolo 300 mm, alebo je porciovand, v prirodnom alebo bielkovinovom obale s priemerom 50 az 70 mm, povrch
je rovnomerne vrasc€ity a vonkaj$ia farba je tmavohneda, typicka pre udené vyrobky. Povrch klobasy sa leskne,
na dotyk je mierne vrasc€ity a suchy. Konce jednotlivych kusov su zviazané alebo zosité dohromady.

V nékroji klobasy st vidite'né vaésie kusy mésa a mensie, svetlejsie kasky tuku, ktoré obklopuje népli. V
nakroji st jasne viditeI'né vel'ké kusy chudého bravcového mésa ruzovej az tmavoruzovej farby, ktoré st
obklopené trochu svetlejsimi kusmi mésa inych tried. VSetky mésové zlozky drzia pevne pohromade, aby bolo
mozné vyrobok l'ahko krajat’.

Tenké platky klobasy su vo svetle mierne priesvitné, o vytvara osobitny, takmer vitrazovy vzhl'ad.

Povrch klobasy je na dotyk hladky, suchy a rovnomerne vrascity.

,.Kietbasa krakowska sucha staropolska“ sa vyznacuje osobitnou chutou soleného, udeného a vareného mésa s
vyraznymi korenistymi tonmi a jemnou prichutou cesnaku a muskatového orecha.

M3 charakteristickt aromu vyrazne udenej klobasy s ve'mi jemnou cesnakovou vonou. ,,Kietbasa krakowska
sucha staropolska“ je trvanliva, udena, varena a susena klobasa vyrobena pouzitim tradi¢nej receptury a iba z
mésa najvyssej kvality. Vyraba sa prevazne z chudého bravcového misa. Vel'ké kusy bravc€ového mésa su
doplnené népliou, do ktorej sa pridava zmes vyhradne prirodnych korenin. Vynikajtci vyrobok s jedine¢nou
chutou je vysledkom spojenia korenin, kvality vybraného mésa, odlezania, idenia a zavere¢ného suSenia.

Link na zverejneny JD: 2018/C 53/07

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2018 053 R 0007&from=SK



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2018_051_R_0007&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2018_053_R_0006&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2018_053_R_0007&from=SK

Datum zverejnenia: 17.2.2018

Namietkové konanie do: | 17.5.2018

Nazov: »CABRALES* — Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznalenie: CHOP

Prihlasujica krajina: Spanielsko

Opis:

Syr s modrou plesiiou vyrobeny zo surového kravského mlieka, ov€ieho mlieka alebo kozieho mlieka alebo
zmesi dvoch alebo vSetkych troch druhov mlieka — ktory musi byt’ vzdy veelku — s vyvazenym zlozenim z
hladiska tukov a bielkovin.

Dozrieva v jaskyniach najmenej dva mesiace od vyroby syroviny.

Vlastnosti dozretého syra:

tvar: valcovity s hladkymi stranami,
— vyska: od 7 do 15 centimetrov,

— vaha a priemer: premenlivé,

—  kora: mikka, tenka, mastna, siva s cervenkasto-zltymi plochami,

— vnutorna Cast: olejova konzistencia, aj ked’ s roznou mierou sudrznosti, v zavislosti od stupiia fermentacie
syra. Kompaktna, bez 6k. Miestami biela, so zelenkasto-modrymi zilkami. Jemne pikantna chut’, ktora je
silnejsia v pripade syrov vyrabanych len z ov¢icho mlieka alebo kozieho mlieka alebo ich zmesi,

— tuk: minimalne 45 % v suSine,

— minimalny obsah vody: 30 %.

Link na zverejneny JD: 2018/C 62/06

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52018XC0217(02)&from=SK

Détum zverejnenia: 22.2.2018

Namietkové konanie do: | 22.5.2018

Nazov: ,OLI DE L’EMPORDA*/,ACEITE DE L’EMPORDA* — Ziadost’
0 zmenu a doplnenie

Oznacenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: Spanielsko

Opis:

Extra panensky olivovy olej z oliv odrdéd Argudell, Curivell, Llei de Cadaqués a Arbequina ziskany
mechanickymi procesmi alebo inymi fyzikalnymi metédami, pri ktorych sa olej neznehodnocuje a zachovava si
chut’, aromu a vlastnosti plodov.

Tento olivovy olej s CHOP sa vyraba z oliv miestnych odrdd Argudell, Curivell a Llei de Cadaqués a tradi¢ne;j
odrody Arbequina, ktoré sa pestuju v registrovanych hajoch. Hlavnymi odrodami st Argudell, ktorej podiel musi
dosahovat’ minimalne 51 % oleja v zmesi, a Arbequina. Celkové mnozstvo oleja z tychto dvoch odrod spolu musi
predstavovat’ viac nez 95 % zmesi.

V pripade, Ze sa na vyrobu oleja zmieSavaju olivy ré6znych odrod, sa jeho odrodové zlozenie pocita podl’a toho,
kol’ko oleja z jednotlivych zasielok sa prida do zmesi.

Oleje maju takéto fyzikalno-chemické vlastnosti:

Mastné kyseliny:

Kyselina olejova (v %) 67,0 (min. 60 a max. 75)

Kyselina linolova (v %) 13,0 (min. 8 a max. 18)

Kyselina palmitova (v %) 14,0 (min. 11 a max. 18)

Stabilita (hodnota Rancimat pri 120 °C) priemerna hodnota 9 h, nikdy nie menej nez 6 h

Oleje maju tieto organoleptické vlastnosti:
Farba: od slamovoZltej po zelenl1 s premenlivou intenzitou.

Vlastnosti Hodnota (privlastok) Median a hrani¢né hodnoty

Chybovost’ ziadna 0



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52018XC0217(02)&from=SK

Aréma zelenych | stredna alebo stredne silna intenzita a | 5,0 (min. 4 a max. 7), priCom vyse polovica

plodov pripomina zelené plody degustatorov urc¢ila ovocnu chut’ za ,,zelent*

Horkost’ strednd intenzita 4,0 (min. 3 a max. 6)

Stipravost’ stredna intenzita 4,0 (min. 3 a max. 6)

Vyvazenost vyvazeny rozdiel medzi ovocnost'ou a [horkost'ou alebo
Stipl'avostou] <2,0

Podrla nariadenia (EHS) &. 2568/91 (%) je organolepticky profil CHOP ,,0Oli de I'Emporda“ alebo ,,Aceite de
L’Emporda“ takyto: vyvazené oleje s prichut'ou zelenych plodov strednej intenzity. Na podnebi maju strednti
horkost’ a Stipl'avost’ z dévodu vysokého obsahu polyfenolov; privlastky ,stredny®, ,,vyvaZzeny* a ,,zeleny* maju
Ciselny ekvivalent stanoveny v uvedenej norme.

Na zaklade inych sekundarnych deskriptorov aromatického typu (COI/T.20) je senzoricky profil tychto olejov
takyto: ,,oleje s aromami, ktoré zvyc€ajne pripominaju ¢erstvo pokosent1 travu a/alebo vlasské orechy; moézu sa
tiez vyskytovat’ aromy tropického ovocia, zeleného ovocia alebo arti¢ok a doznievajuca chut’ mandli®.

Tieto extra panenské olivové oleje sl vel'mi stabilné (priemernd hodnota Rancimat pri 120 °C dosahuje 9 hodin a
nikdy nemoze byt nizsia nez 6) z dévodu vysokého obsahu antioxidantov (najmé polyfenolov).

Tieto vlastnosti CHOP ,,0li d’Emporda“ priamo suvisia s prevahou hlavnej odrody: Argudell. Z tejto odrody sa
vyrabaju oleje s prichutou zelenych plodov, s naznakmi travy a arti¢ok, ktoré st horké a Stip'avé na podnebi;
tieto atributy sa v zmesi zachovavaju aj po pridani odrody Arbequina, ktora ma neutralnej$ie ardmy a je omnoho
menej horka a $tipl'ava, takze senzoricky profil je vzdy dany odrodou Argudell, ktorej prinos je tym citel'nejsi,
¢im je vyssi jej podiel na vyslednej zmesi.

Link na zverejneny JD: 2018/C 67/18

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52018XC0222(02)&from=SK

Détum zverejnenia: 2422018

Namietkové konanie do: | 24.5.2018

Nazov: »KIWI LATINA“ — Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznacenie: CHZO

Prihlasujuca krajina: Taliansko

Opis:

Plody kivi (Actinidia deliciosa, kultivar Hayward) dodavané spotrebitel'ovi v Cerstvom stave.
Tento plod ma tvar eliptického valca, s va¢Sou dlzkou ako priemerom, so svetlohnedou Supou na svetlozelenom
podklade, pokryvom s jemnymi trichomami a kaliStekom leziacim tesne pod ramenami. Duzina ma
svetlozelenkavt farbu s makkym belavym jadrom obklopenym prstencom z mnohych malych ¢iernych semien.
Plody kivi vybrané na uvedenie na trh, na ktoré sa vzt'ahuju osobitné ustanoveniam pre kazda triedu a pripustné
odchylky, musia byt

— neporusené (ale bez stopky),

— zdravé (plody, ktoré su natol'’ko napadnuté hnilobou alebo poskodené tak, ze st nevhodné na spotrebu, su

vylucené),

— Cisté, prakticky bez vyskytu viditeI'nych cudzich latok,

—  primerane pevné (nie mékke, zvrastené ani prili§ vodnaté),

—  dobre tvarované; dvojité alebo viacforemné plody st vylucené,

— prakticky bez Skodcov,

— prakticky bez poskodeni spésobenych skodcami,

— bez nadmernej povrchovej vlihkosti,

— bez cudzieho pachu a/alebo chuti,

Plody musia mat’ v ¢ase zberu stupen zrelosti najmenej 6,2 °Brix. Existuju dve obchodné triedy:

— ,,Extra trieda* s hmotnost'ou > 90 g

Plody kivi v tejto triede musia byt’ dobre vyvinuté a mat’ vSetky vlastnosti a sfarbenie typické pre dana odrodu.
Musia byt’ zdravé, s vynimkou vel'mi drobnych povrchovych chyb, pokial’ tieto chyby nemaju vplyv na kvalitu a
vzhlad produktu ani obchodnt Gpravu v obale.
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— ,,Trieda I* s hmotnost'ou >80 g

Plody kivi v tejto triede musia mat’ dobru kvalitu. Musia byt pevné s tplne zdravou duzinou. Musia vykazovat
znaky typické pre odrodu. Nasledujtice chyby su povolené, pokial’ nemaju vplyv na celkovy vzhl'ad produktu ani
zachovanie jeho kvality:

—  malé chyby tvaru (avSak bez vypuklin alebo deformacii),

— malé chyby sfarbenia.

Odchylka od velkosti
Je povolena celkové odchylka 10 % podla poctu kusov alebo hmotnosti. Hmotnost’ sa méze pohybovat’ v
rozmedzi od 85 g do 89 g (,,Extra trieda*) alebo od 77 g do 79 g (,,Trieda I).

Link na zverejneny JD: 2018/C 71/07

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52018XC0224(02)&from=SK

Détum zverejnenia: 28.2.2018

Namietkové konanie do: | 28.5.2018

Nazov: »MARRONE DI SERINO“/,,CASTAGNA DI SERINO“
Oznadenie: CHZO

Prihlasujuca krajina: Taliansko

Opis:

Nazov ,, Marrone di Serino *“/,, Castagna di Serino “ oznacuje Cerstvé lupané plody, susené plody so Supkou a celé
plody bez Supky druhu Castanea Sativa Mill. odrody ,,Montemarano®, znamej tiez ako ,,Santimango®,
,antomango®, ,Marrone di Avellino* alebo ,,Marrone di Avellino* a odrody ,,Verdola* alebo ,,Verdole®, ktora
je autochtonna v pestovatel'skej oblasti vymedzenej v bode 4. CHZO ,, Marrone di Serino /,, Castagna di Serino
sa vztahuje na stredne vel'ké plody s hviezdicovitymi pruzkami a takmer bez ryh. Tvar plodu je obvykle
zagulateny, do zna¢nej miery nepravidelny. Putko, ktoré moze byt zahrotené az zaoblené, je priemerne
ochlpené; vacsinou tenké a nie vel'mi elastické oplodie je svetlohnedé s jednotnymi tenkymi tmavymi prazkami a
vnatorny povrch je pokryty kratkymi $edobielymi chipkami. Hilum je stredne velky az velky s malym
mnoZstvom zostatkovych chipkov; obrys je spravidla pravidelny. Ochlpenie plodu ma priemernt dizku a méze sa
vyskytovat’ v §iestich az 6smich spravidla nepravidelnych typoch. Pelikula s priemernou pril'navost'ou k jadru je
tenka a Cervenohneda s tmavsim, zrete'nej$im rebrovanim. Pri uvadzani na trh musia mat’ plody ,, Marrone di
Serino “/,, Castagna di Serino “* tieto vlastnosti:

a) Cerstvé plody ,,Marrone di Serino“/,,Castagna di Serino*:
—  tvar: obvykle zagulateny, do velkej miery nepravidelny,
—  oplodie: svetlohnedé s tmavymi, zretel'ne oddelenymi prazkami,
—  pelikula: priemerne prilicha k jadru, je tenka a ¢ervenohneda,

— Jjadro: krémovobiele s povrchovymi ryhami, takmer bez dutin medzi kliénymi listami; duzina je pevna
a chrumkava, ma polosladku chut,

— ochlpenie plodu: obmedzenej dizky,
—  Cervivé, posSkodené alebo zvrastené plody: najviac 10 %,
— maximalna kalibracia: 85 plodov na kg;
b) lupané plody ,,Marrone di Serino*/,,Castagna di Serino*:
—  tvar: obvykle zagulateny, do vel’kej miery nepravidelny,
— bez ochlpenia plodu a oplodia,
—  nepritomnost cudzorodych telies v baleniach lupanych plodov,
— maximalna tolerancia pritomnosti pelikuly: 2 %,
— plody so stopami po spaleni: najviac 5 %,
— Cervivé plody: najviac 3 %,
— maximalna kalibracia: 200 plodov na kg;

c) susené plody ,,Marrone di Serino*/,,Castagna di Serino*:
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— obsah vihkosti celého plodu: najviac 15 %,
—  obsah susiny (so Supkou), najviac 60 % vlhkej hmotnosti,
— maximalna kalibracia: 250 plodov na kg,
vyrobok musi byt odolny proti kazdému aktivnemu napadnutiu (larvy hmyzu, plesen atd’.);
d) lupané, susené, celé plody ,,Marrone di Serino‘/,,Castagna di Serino*:
— obsah vihkosti celého plodu: najviac 15 %,
—  obsah susiny lupanych plodov: najviac 45 % vlhkej hmotnosti,
— maximalna kalibracia: 300 plodov na kg;

plody musia byt’ zdravé, svetlozlté, nesmt mat’ viac ako 5 % chyb (stopy po poskodeni ¢ervami, deformacie
atd’.) a musia byt odolné proti kazdému napadnutiu skodcami (larvy hmyzu, plesei atd’.).

Link na zverejneny JD: OJ 2018/C 75/05

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2018 075 R _0005&from=SK
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