Datum zverejnenia: 12.4.2018

Namietkové konanie do: | 12.7.2018

Nazov: »CANINO“ —Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznadenie: CHOP

Prihlasujtca krajina: Taliansko

Opis:

Pri uvedeni na trh musi mat’ chranené oznacenie povodu extra panensky olivovy olej ,,Canino® tieto charakteristické
vlastnosti:

— farba: smaragdovozelend so zlatym odleskom,
— vodila: ovocnd, pripominajlica zdravé, Cerstvé olivy zbierané v ¢ase optimalnej zrelosti,
— chut’: silna, s horkou, ostrou dochut’ou,

— celkova maximalna kyslost’, vyjadrena v hmotnostnych jednotkach kyselinou olejovou, maximalne 0,5 g na 100 g
oleja,
—  hodnota peroxidového ¢isla: nizsia alebo sa rovna 10 mEq Ox/kg.

Dalsie fyzikalne alebo chemické ukazovatele, ktoré nie st vyslovne uvedené, musia byt v sulade s pravnymi predpismi
o0 extra panenskom olivovom oleji.

Link na zverejneny JD: OJ 2018/C 130/06

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:.JOC 2018 130 R 0006&from=SK

Détum zverejnenia: 13.4.2018

Namietkové konanie do: | 13.7.2018

Nazov: »PARMIGIANO REGGIANO* -Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznadenie: CHOP

Prihlasujuca krajina: Taliansko

Opis:

,Parmigiano Reggiano® je tvrdy syr vyrobeny zo surového kravského mlieka, ¢iasto¢ne odstredeného tym, Ze sa
smotana necha vystipit’ na povrch. Syr je opareny a pomaly zreje. Mlieko nesmie byt’ vystavené ziadnej
pasterizacii a musi pochadzat’ od krav kimenych hlavne krmivom ziskanym v oblasti pévodu. Syr musi zriet’
najmenej 12 mesiacov. Syr ,,Parmigiano Reggiano* sa moze predavat’ cely, porciovany alebo struhany.

Syr ,,Parmigiano Reggiano® musi mat’ tieto vlastnosti:

— Syry maju valcovity tvar s mierne vypuklymi alebo prakticky rovnymi bokmi a plochymi ¢elnymi plochami
s mierne zdvihnutou hranou.

— Ploché ¢elné plochy maju priemer od 35 do 45 cm a vyska bokov je od 20 do 26 cm.

— Minimalna hmotnost’ kazdého syra je 30 kg.

— Vonkajsia kora je prirodzenej slamovej farby.

— Kora ma hribku priblizne 6 mm.

— Syrova hmota ma svetloslamovu a slamovu farbu.

— Charakteristicka aroma a chut syra je vonava, lahodna a plna bez toho, aby bola stipl'ava.
— Syrova hmota je jemne zrnita a mé vlockovitl texturu.

— Minimalny obsah tuku v suSine je 32 %.

— Syr neobsahuje ziadne pridavné latky.

— Pomer cyklopropanovych mastnych kyselin je menej ako 22 mg na 100 g tuku [so zohI'adnenim neistoty
merania pri pouziti metédy plynovej chromatografie/hmotnostnej spektroskopie (CG-MS)].

Link na zverejneny JD: OJ 2018/C 132/07

http://eur-lex.ceuropa.cu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2018 132 R 0007 &from=SK




Datum zverejnenia: 17.4.2018

Namietkové konanie do: | 17.7.2018

Nazov: »BLEU DES CAUSSES* — Ziadost’ 0 zmenu a doplnenie
Oznagenie: CHOP

Prihlasujtca krajina: Francuzsko

Opis:

,,Bleu des Causses* je syr vyrabany vyhradne z neodstredeného syreného kravského mlieka s nelisovanym,
tepelne neupravenym, fermentovanym a solenym cestom s modrou plesiiou, obsahujici najmenej 50 gramov tuku
na 100 gramov syra po tplnom vysusSeni a ktorého obsah susiny nesmie byt’ nizs§i ako 53 gramov na 100 gramov
syra.

Uvadza sa na trh v tvare plochého valca pravidelného tvaru s priemerom 19 — 21 cm, vyskou 8 — 12 cm a
hmotnost'ou 2,2 — 3,3 kg.

Povrch syra je Cisty, bez nadbyto¢nej mazl'avej vrstvy a bez Skvin.

Cesto ma slonovinovobielu ucelent farbu, je mazl'avé, jemné, s rovnomerne rozlozenou plesiiou modrej az
zelenej farby a moze obsahovat’ stopy otvorov po ihlach. Jeho texttra je mazl'ava a vla¢na.

Chut’ je vyrazna, aromaticka, s typickymi ardmami modrej plesne a moze mat’ jemny naznak horkosti bez
nadmernej pikantnosti ¢i slanosti.

Syr sa mdze uvadzat na trh s chrdnenym oznacenim pdvodu ,,Bleu des Causses* az po uplynuti 70 dni od datumu
syrenia.

Link na zverejneny JD: 2018/C 135/07

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:.JOC 2018 135 R _0007&from=SK

Datum zverejnenia: 20.4.2018

Namietkové konanie do: | 20.7.2018

Nézov: »RUCAVAS BALTAIS SVIESTS*
Oznadenie: CHZO

Prihlasujtca krajina: LotySsko

Opis:

,»Rucavas baltais sviests“ je polotu¢né maslo vyznacujuce sa rovnomernou, makkou a rozotierate'nou
konzistenciou.

Fyzikalne a chemické vlastnosti:

Chut: mierne kyslé a jemna s prichutou a arémou ¢erstvo vymuteného masla.

Aroma: Cista, typickd pre mliecne tuky, bez cudzich arém ¢i prichuti.

Farba: na skéle od bielej po zlta, pripadné nerovnomerné sfarbenie vznika nepravidelnym rozmiestnenim
kvapdcok plazmy.

Textidra: jemnd, nadychana, s viditelnymi kvapdckami plazmy rdznych velkosti, ktoré sa vytvoria pri vyvinuti
mechanického tlaku na vyrobok.

Obsah tuku: 39 — 41 %

Datum spotreby: do troch dni od datumu vyroby.

Link na zverejneny JD: 2018/C 139/10

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=0J:JOC 2018 139 R 0010&from=SK




