Datum zverejnenia: | 1.8.2015

Namietkové 1.11.2015

konanie do:

Nazov: »AGLIO DI VOGHIERA“- Ziadost o zmenu a doplnenie
Oznacenie: CHOP

Prinlasujuca krajina: | Taliansko

Opis:

Chrénené oznacenie pdvodu ,Aglio di Voghiera” je ur¢ené pre ekotyp cesnaku Aglio di
Voghiera. Je to rastlina s rovhomernymi, jasnobielymi cibulkami s ojedinelym ruZzovym
drazkovanim. Supka pokryvajlca struc¢iky mé bielu farbu, niekedy s jemne alebo tmavsie
ruzovym drazkovanim. Cibulky majua okrdhly, pravidelny a pevny tvar a na mieste, kde sa
spdjaju s korenom, su mierne splostené. Cibulka je zlozend z ré6zneho mnozstva strucikov,
ktoré sU pevne spojené a z vonkajsej strany charakteristicky zaoblené, vdaka ¢omu k sebe
dokonale priliehaju. Pri uvedeni na trh musi ,,Aglio di Voghiera” vykazovat tieto vlastnosti:
zdravé cibulky bez stép hniloby, bez Skodcov, &isté, pevné, bez poskodenia sp6sobeného
mrazom alebo slne¢nym ziarenim, bez vonkajsich viditelnych vyhonkov, bez nadmernej
povrchove] vlhkosti, bez cudzieho zdpachu a/alebo chuti. Len cesnak triedy ,extra“ (s
minimalnym priemerom 45 mm) alebo cesnak triedy | (s minimalnym priemerom 40 mm)
mozno oznacit za CHOP , Aglio di Voghiera“. ,Aglio di Voghiera” sa uvadza na trh v tychto
podobach: CERSTVY/ZELENY CESNAK: zelené vyhonky, pevné pri koreni, vonkajsia suknica
cibulky je stéle cerstva, s bielym alebo slonovinovym sfarbenim, pripadne s ruzovkastymi
drédzkami a belavymi korefimi; POLOSUCHY CESNAK: vyhonky nesmu byt Uplne suché,
maju zelené az belavé sfarbenie, pri koreni s menej pevné; vonkajsia suknica cibulky nie
je uplne sucha, s bielym alebo slonovinovym sfarbenim, pripade ruzovkastymi drazkami a
belavymi korefmi. SUCHY CESNAK: suché vyhonky s belavym sfarbenim a krehkou
konzistenciou, vonkajsia suknica cibulky okolo kazdého stricika je Uplne suchd, bielo
sfarbena cibulka obsahuje viditelné striciky, korene maju slonovinové sfarbenie.

Link na zverejneny JD: 2015/C 253/15

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?
uri=CELEX:52015XC0801(01)&from=SK

Datum zverejnenia: | 4.8.2015

Ndmietkové 4.11.2015

konanie do:

Nazov: »ASPARAGO DI CANTELLO“
Oznacenie: CHZO

Prihlasujuca krajina: | Taliansko

Opis:

Odrody pouzivané na produkciu Spargle ,Asparago di Cantello” sU Precoce d'Argenteuil a
odvodené hybridné odrody.

Morfologické vlastnosti

Vyhonky Spargle ,Asparago di Cantello” musia byt celé biele alebo mat jemne ruzovkasté
Spicky.

Vyhonky musia byt:

— celé,

— Cerstvého vzhladu,

— bez deformécii a nepomliazdené.

Spargla ,, Asparago di Cantello” nesmie merat viac ako 22 cm a na zaklade priemeru
vyhonkov (meraného v strede) musi byt zaradena do jednej z dvoch kategérii kvality:

— extra: priemer vyhonku je medzi 21 az 25 mm.

— 1. trieda: priemer vyhonku je medzi 13 az 20 mm.

Pokial ide o velkost, v kazdom jednotlivom baleni kategdrie extra alebo 1. triedy je
pripustna tolerancia maximalne 10 % vahy vyhonkov, ktoré nemaju Specifikovanu velkost.
Organoleptické a fyzikdlno-chemické vlastnosti:



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52015XC0801(01)&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52015XC0801(01)&from=SK

Vysledky organoleptickej analyzy su:

Vona: intenzivna celkovo je vSak jemné bez cudzieho zapachu

Chut: sladkd, intenzivna s miernym naznakom horkosti. Aréma Spargle: stredna az silna.
Vysledky fyzikalno-chemickej analyzy su:

Energetickd hodnota 21 - 23 Kcal/100 g

[Tuky 0,11 -0,14 g/100 g

Uhlohydraty 3,01 - 3,55 /100 g

Popol 0,42 - 0,46 g/100 g

Bielkoviny (N x 6,25) 1,51-1,54 g/100 g

Vldknina 0,50 - 0,96 g/100 g

Vlhkost 93,40 - 94,12

Link na zverejneny JD: OJ 2015/C 255/06

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?

uri=0J:JOC 2015 255 R 0006&from=SK

Datum zverejnenia: | 4.8.2015

Namietkové 4.11.2015

konanie do:

Nazov: »SALMERINO DEL TRENTINO“ - Ziadost o0 zmenu a
doplnenie

Oznacenie: CHZO

Prinlasujdca krajina: | Taliansko

Opis:

Chranené zemepisné oznacenie ,Salmerino del Trentino” sa vztahuje na lososovité ryby
chované v oblasti vyroby vymedzenej v bode 4, ktoré patria k druhu sivon arkticky
(Salvelinus alpinus L). Sivone ur¢ené na spotrebu musia vykazovat tieto vlastnosti:
sivozelené alebo hnedé sfarbenie s belavymi, Zltymi alebo ruzovymi fliaCikmi s jasne
vykreslenymi okrajmi, siva chrbtova a chvostova plutva, ostatné plutvy oranzové s bielym
¢elnym okrajom. Maximalna hodnota ukazovatela kondi¢ného stavu (Condition Factor) je
1,10 v pripade ryb s hmotnostou do 400 gramov a 1,20 v pripade ryb s hmotnostou nad
400 gramov. Celkovy obsah tukov v mase nesmie prekrocit 6 %. Maso je biele alebo
lososovoruzové, pevné, jemné, chudé a suché s lahodnou rybacou chutou a jemnou voriou
Cerstvej vody bez bahnitej pachute. Nezelané cudzie prichute moézu byt pritomné len v
obmedzenej miere a obsah geosminu musi byt nizsi ako 0,9 ug/kg.

Link na zverejneny JD: Of 2015/C 255/07

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?

uri=0J:]0C 2015 255 R 0007&from=SK

Datum zverejnenia: | 4.8.2015

Némietkové 4.11.2015

konanie do:

Nazov: »TROTE DEL TRENTINO“ - Ziadost o0 zmenu a
doplnenie

Oznacenie: CHzZO

Prihlasujica krajina: | Taliansko

Opis:

Chranené zemepisné oznacenie ,Trote del Trentino” sa vztahuje na lososovitu rybu
chovanu v oblasti vyroby vymedzenej v bode 4, ktord patri k druhu pstruh duhovy
(Oncorhynchus mykiss) (Walbaum). Pstruhy urc¢ené na spotrebu musia vykazovat tieto
vlastnosti: zelenkavy chrbat s ruzovym pruhom po oboch stranach; belavé brucho; Cierne
fliaCiky na tele a na chrbtovej a chvostovej plutve. Maximalna hodnota ukazovatela
kondi¢ného stavu (Condition Factor) je 1,25 v pripade ryb s hmotnostou do 500 gramov a
1,35 v pripade ryb s hmotnostou nad 500 gramov. Celkovy obsah tukov v mase nesmie
prekrocit 6 %. Maso je biele alebo lososovoruzové; je pevné, jemné a chudé s lahodnou



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2015_255_R_0007&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2015_255_R_0007&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2015_255_R_0006&from=SK
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rybacou chutou a jemnou vonou Cerstvej vody bez bahnitej pachute. Nezelané cudzie
prichute mozu byt pritomné len v obmedzenej miere a obsah geosminu musi byt nizsi ako
0,9 ug/kg a pevnost svalu musi byt charakterizovana hodnotami maximalnej sily v tlaku

minimalne 4 N.

Link na zverejneny JD: O/ 2015 /C 255/08

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?

uri=0J:]0C 2015 255 R 0008&from=SK

Datum zverejnenia: | 11.8.2015

Namietkové 11.11.2015

konanie do:

Nazov: »CANTUCCINI TOSCANI“/,,CANTUCCI TOSCANI“
Oznacenie: CHzZO

Prinlasujlica krajina: | Taliansko

Opis:

Nazov ,Cantuccini Toscani“/,Cantucci Toscani“ oznacuje cukrovinky vyrobené z cesta,
ktoré vznikne zmieSanim muky, celych neupravenych (neldpanych) mandli, cukru, vajec,
masla a medu a potom sa upecie. Vyrobok ureny na konzuméaciu ma tradi¢ny,
charakteristicky CiastoCne ovalny tvar, ktory sa dosiahne Sikmym krajanim Sdl'kov cesta
na susienky po vytiahnuti z rdry. Vaha jednotlivych susienok nepresahuje 15 gramov.

SuSienky sU najviac 10 cm dlhé, 3 cm vysoké a 2,8 cm Siroké v zdavislosti od krajania

Sulkov po upeceni.

Po upeceni maju vo vnutri bézovl farbu s mierne nepravidelnymi dierami, ktoré vznikajd,
ked' sa cesto zdvihne, a obsahujd nepravidelné rozlozené nellpané mandle, kym povrch je
zlatisty, tvori ho totiz kérka.

Z hladiska Struktury je vyrobok ,Cantuccini Toscani“/,Cantucci Toscani” jemne chrumkavy
a zo zaciatku sa zdé zrnity, neskér sa vsak v Ustach vdaka maslu rozplyva; relativna
vlhkost sa pohybuje od 3 % (minimélna hodnota) po 7 % (maximalna hodnota).

Link na zverejneny JD: O/ 2015 C 263/04

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?

uri=0]J:]0C 2015 263 R 0004&from=SK

Datum zverejnenia: | 12.8.2015

Nédmietkové 12.11.2015

konanie do:

Nazov: »GRANADA MOLLAR DE ELCHE“/,,GRANADA DE ELCHE*“
Oznacenie: CHOP

Prihlasujuca krajina:

Spanielsko

Opis:

Produkt s CHOP ,Granada Mollar de Elche”/,,Granada de Elche” je ovocie odrody Mollar
druhu Punica granatum L., tried Extra a | vymedzenych v Kédexe noriem pre granatové
jablkd. Produkt sa vyznacuje svojou vyvazenostou medzi cukrom a kyselinami, vonkajsou
Supkou krémovozltej az Cervenej farby a obsahom antokyanov v semennych mieskoch,
ktory im dodava tmavoruzovu az ¢ervenu farbu.

Zrelé ovocie ma tieto vlastnosti:

1. Morfologické

— Tvar ovocia: okruhly; vnutrajsok je rozdeleny na vacky, v ktorych sa nachadzaju
semend (semenné miesky). VonkajSia Supka je tenka az stredne hrub3, je hladkd a

leskla.

— Farba: krémova az tmavocervena na povrchu. Semend su potiahnuté stavnatou
duzinou, ktord ma tmavoruzovu az ¢ervenu farbu.

2. Fyzické a chemické

— Brixove stupne: najmenej 14°
— Kyslost (% kyseliny citréonovej): najmenej 0,18 a najviac 0,24



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2015_263_R_0004&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2015_263_R_0004&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2015_255_R_0008&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2015_255_R_0008&from=SK

— Index zrelosti (pomer Brixove stupne/kyslost): najmenej 60 a najviac 90
3. Organoleptické
Chut duziny je mierne trpkd a vel'mi sladkd, zatial' ¢o semend maju jemnu chut.

Ovocie musi mat tieto vlastnosti:

a) Musi byt celé, cisté a zdravé. Ovocie s priznakmi akejkol'vek hniloby alebo iného
znehodnotenia sa vyradi.
Musi vyzerat Cerstvo a nesmie mat cudzorodé zdpachy a/alebo chute ani nadmernu
povrchovu vihkost.

b) Velkost ovocia ,Granada Mollar de Elche”/,,Granada de Elche" sa posudzuje podla vahy
kazdého plodu a plod, ktory vazi menej ako 125 g sa vyradi

Link na zverejneny JD: O/ C 264/05

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?
uri=0]J:]JOC 2015 264 R 0005&from=SK

Datum zverejnenia: | 13.8.2015

Namietkové 13.11.2015
konanie do:

e GRS

" “ (MRECH KAMPOQOT)/
,POIVRE DE KAMPOT"

Oznacenie: CHzZO
Prihlasujlca krajina: | Kambodza
Opis:

[=]
IE:TG miIm
” “ (v kmércine, jazyku oblasti pévodu)/, Poivre de Kampot*

(vo francuzstine) oznacuje bobule dvoch odroéd druhu Piper nigrum L.; konkrétne odrody
Kamchay a Lampong (alebo Belantoeung), ktoré su miestne zname ako ,velkolista“, resp.
»,malolistd” odroda a pestuju sa v oblasti vymedzenej v Casti 4.

[=]

HET/Ares

Existujd Styri r6zne druhy korenia ,, “/,Poivre de Kampot" v
zdvislosti od ¢asu zberu a ndsledného spracovania:

— Zelené korenie: je nezrely plod pieprovnika, ktory sa zbiera, kym je este na rastline
nedozrety. M6ze sa preddvat a konzumovat v ¢erstvom stave (v strapcoch) alebo v
slanom naleve alebo octe (ako celé bobule alebo strapce).

— Cierne korenie: zbiera sa v ¢ase, ked sa farba bobul za¢ina menit zo zelenej na ZItd,
bobule sa nasledne susia. M6ze byt v podobe celych bobul alebo v zomletom stave.

— Cervené korenie: je suseny vyrobok ziskany z Gplne zrelych bobul. M podobu celych
bobul.

— Biele korenie: sa vyraba z ¢ervenych alebo zrelych bobul ndslednym procesom
macania. Ma podobu celych bobul.

Charakteristika vyrobku spociva v jeho intenzivnej (avsak nie ,palivej“) Stiplavosti, ktora
nie je agresivna, ale postu%ne sa rozvija v ustach. Okrem pikantného charakteru dava

PG/,

koreniu ,, “/,Poivre de Kampot" Specifickd kvalitu jeho
aromaticka intenzita.

Zrnka korenia vykazuju idedlne fyzikdlne vlastnosti vzhladom na svoju velkost a hustotu.
Fyzikdlne a organoleptické vlastnosti vyrobku su takéto:



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2015_264_R_0005&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=OJ:JOC_2015_264_R_0005&from=SK

Druh [Forma Velkost a [Farba Vona Iné
hustota
Cierne korenie [Susené bobule|® = 4 mm Tmavocierna, — Véna [Tolerancia :
Hustota = 570 (Cierna, zrniekPpvolené su
g/ hnedocierna stredmslchylky 5 %
alebo palivavo velkosti
sivocierna. — Po zomleti j¢pobdl a 2 % vo
vonia farbe bobdul.
praskového [Nepovolené
korenia velnghyby:
paliva a — odpad
dlhodoba. z
rastlin,
— prach,
— huby,
— kvetné 16Zko
v rozsahu 5
%.
Mleté Prasok s Tmavosiva s
korenig malymi Ciernymi bodmi
fragmentmi
bobul
Cervené SusSené bobule|@ = 4 mm Hnedodervena Nepovolené
korenie Hustota = 570 falebo chyby:
g/l tmavoclervena. — odpad
z
rastlin,
— prach,
— huby,
— kvetné 162kq
v rozsahu 1
%.
Biele korenie [Susené bobule[@ = 3 mm Sivobiela s Nepovolené
Hustota = 600 malymi zltymi chyby:
g/l alebo — odpad
bledohnedymi z
bodkami. rastlin,
Musi mat — prach,
prirodzenu — huby.
farbu. Nesmu
sa pridavat
ziadne latky
na zmenu
farby.
Zelené korenie|Cely strapec [Strapce Tmavozelena. — BylinfNepovolené
Cerstvych najmenej s 10 arémghyby:
bobul zrnkami. zelengho odpad
Jednotlivé korenia z
zrnka @ > 3 — V podobe zmka rastlin,
mm. bez palivej — prach,
vone. — huby.
Bobule alebo|Strapce Stéle zelena. — Po zomleti s
celé strapce jnajmenej s [Nesmie sa zmenit intenzivngqu
v slanom  [10 zrnkami. jna hnedd. palivou vanou,
néleve alebolednotlivé ktora sa veak
octe zrnkd © > 3 lahko stragcd.
mm.




UG AN

Specifické charakteristiky réznych druhov korenia ,, “/,Poivre

de Kampot*“:

— Zelené korenie mé cerstvu citrusovl arému a je menej pikantné ako susené druhy.

— Cierne korenie mé hibsiu, intenzivnejsiu a vzdialene kvetinovl arému s nddychom
kvetov, eukalyptu a maty. Ardma méze prechadzat od mierne sladkej az po intenzivne
pikantnu.

— Cervené korenie je sladsie a menej pikantné ako ¢ierne korenie, avéak s vyzretejsou
chutou. Vyznacuje sa silnou ovocnou arémou.

— Pri bielom koreni sa po procese méacania odstranuje vonkajsia Supka plodu, ¢o dodava
vyrobku odlisnd chut s ténmi sviezej travy a limetky.

Link na zverejneny JD: O/ C 265/06

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?
uri=CELEX:52015XC0813(01)&from=SK

Datum zverejnenia: | 26.8.2015
Némietkové 26.11.2015

konanie do:

Nazov: ~TERNERA DE ALISTE“
Oznacenie: CHzZO

Prihlasujuca krajina: | Spanielsko

Opis:

Maso z mladého hovadzieho dobytka plemien chovanych na Uclel produkcie masa.
Dobytok je adaptovany na danl zemepisnu oblast, chova sa s vyuzitim tradi¢nych
chovatel'skych a polnohospodarskych metéd charakteristickych pre tlto oblast a zabija sa
vo veku od 8 do 12 mesiacov.

V zavislosti od sposobu chovu sa rozlisuju tieto druhy zvierat:

— kfmené mliekom: maso z jedincov chovanych od narodenia v stajniach, ktoré pred
zabitim nie su odstavené,

— kfmené travou: maso z jedincov kimenych materskym mliekom a z pastevnych
zdrojov v oblasti a nasledne chovanych v stajniach az do ich zabitia.

Cerstvé maso, na ktoré sa vztahuje CHZO, charakterizuje jeho rovhomerné rozloZenie,
perletovobiely tuk a pevné, jemne vihké svalové tkanivo. Maso je z hl'adiska
organoleptickych vlastnosti velmi jemné a Stavnaté, s jemnou lahodnou, no nie prilis
vyraznou chutou a vénou, a rozpusta sa v Ustach.

Minimalne obdobie zrenia masa su 4 dni.

Masitost jatoCnych tiel zahriia typy E, U, R a O a stupen pretu¢nenosti je 2 alebo 3 v
pripade samcov a 2, 3 alebo 4 v pripade samic. Farba sa v zavislosti od druhu zvierata, z



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52015XC0813(01)&from=SK
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ktorého sa maso ziskalo, pohybuje na Skale od bledoruzovej v pripade zvierat kimenych
mliekom po ruzovl az ¢ervenuU v pripade zvierat kimenych travou.

Link na zverejneny JD: O/ C 281/08

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?
uri=CELEX:52015XC0826(02)&from=SK

Datum zverejnenia: | 26.8.2015

Namietkové 26.11.2015

konanie do:

Nazov: »EICHSFELDER FELDGIEKER“/,,EICHSFELDER FELDKIEKER" -
ziadost o zmenu a doplnenie

Oznacenie: CHZO

Prinlasujdca krajina: | Nemecko

Opis:

Tvrda saldma s typickou jemne kyslastou chutou.

Vyrobend z bravc¢ového masa s typickym korenim (povinné su sol a biele alebo ¢ierne

mleté korenie, ¢asto sa pridava koriander), piIni sa do obalov mechurového tvaru (telaci

mechdr, lanové vrecuska, bielkovinové prirodné obaly mechuirového tvaru).

Pouziva sa vysokokvalitné a pevné méaso osipanych s predizenou dobou vykrmovania,

ktoré dosahuju priblizne 130 kg jatoCnej vahy. Kusy masa pochddzaju z vyberanych Casti

(svalovina, stehno, chrbat; ako tuk sa pouziva iba pevnejsia, tuhsia brusna a chrbtové

slanina). Brav¢ové maso musi byt na zaciatku vyrobného procesu este teplé. Pod

spracovanim teplého masa sa rozumie, Ze preprava nechladeného masa sa musi

uskutoc¢nit maximalne do dvoch hodin a jeho spracovanie maximalne do styroch hodin od

zabitia.

Chemické vlastnosti:

— hodnota BEFFE (obsah masovej bielkoviny bez bielkovin spojivového tkaniva) nesmie
byt nizsia ako 15 %,

— strata suroviny pri zreni: najmenej 33 %.

Fyzické vlastnosti:

— suSena, tvrda,

— Setrne zrejuca v riadenych klimatickych podmienkach, pricom doba zrenia zavisi od
velkosti obalu mechulrového tvaru.

— V klimatizovanych komorach je pritomné uz niekol'ko desatroci kultivovana fléra, zatial
¢o do novych klimatizovanych komér sa fléra vnesie pomocou predzretého produktu.

— Velkost: Priemer: 8 az 15 cm, DiZka: 15 aZ 30 cm; nakrajany produkt: ¢revo s
priemerom priblizne 65 mm.

— Vzhlad: Tvrda saldma ma zvycajne tvar hrusky, rez méa sytocervenu farbu s
rovnomernou zrnitostou tvorenou kidskami slaniny a chudého masa.

Organoleptické vlastnosti:
— vyberané, vyrazné aromatické chutové nuansy typické pre tento druh vyroku, pevnost
pri zahryznuti.

Link na zverejneny JD: O/ C 281/09

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?
uri=CELEX:52015XC0826(03)&from=SK
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