Datum zverejnenia: | 11.9.2015
Néamietkové 11.12.2015
konanie do:

Nazov: »AYDIN INCIRI“
Oznadenie: CHOP
Prinlasujuca krajina: | Turecko

Opis:

Pojmom , Aydin Inciri“ sa oznacuju susSené figy odrody Sarilop. Sarilop je odroda druhu
ficus carica domestica (plody samicieho stromu). Ide o poddruh ficus carica erinosyce
patriaci do druhu ficus carica L., patriaceho do rodu ficus L.

Fyzické vlastnosti:

Supka: belavo-ZIta, tenkd a jemna.

Semena: semena su plné.

Vel'kost: pocet kusov ovocia na 1 kg by mal byt maximélne 90.

Chemické vlastnosti:

Zlozenie 100 gramov susenych fig: voda (maximalne) 20 %, energetickd hodnota
(minimalne) 213 kcal, celkovy podiel cukru (minimalne) 50 %, vdpnik Ca (minimalne) 120
mg.

Organoleptické vlastnosti: duzina ma hladkd textdru, pripomina konzistenciou med a
je pomerne viskdzna, vyznacuje sa mimoriadne sladkou chutou a vénou.

Link na zverejneny JD: 2015/C 299/07

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?
uri=CELEX:52015XC0911(02)&from=SK

Datum zverejnenia: | 19.9.2015

Ndmietkové 19.12.2015

konanie do:

Nazov: »EDAM HOLLAND* - Ziadost o zmenu a doplnenie
Oznacdenie: CHZO

Prihlasujuca krajina: | Holandsko

Opis:

,Edam Holland” je prirodzene vyzrety polotvrdy syr. Vyraba sa v Holandsku z kravského

mlieka ziskavaného od holandskych vyrobcov mlieka a v Specidlnych holandskych

komoréach dozrieva na vyrobok vhodny pre kone¢ného spotrebitela.

Zlozenie:

»~Edam Holland” sa vyrdba z jednej alebo viacerych nasledujlcich surovin:

— kravského mlieka alebo vyrobkov z kravského mlieka, v ktorych pomer srvétkovych
bielkovin ku kazeinu z kravského mlieka nie je prekroceny. Kravské mlieko pochadza
vylu¢ne od holandskych vyrobcov mlieka.

Charakteristické vlastnosti:
Syr ma formu gule splostenej na vrchu a spodku, alebo méze mat tvar bochnika alebo
bloku. Specifikacie si uvedené v tabulke.

Druh Hmotnos [Obsah tuku v Obsah Obsah soli v

€ susSine vihkosti susSine
(max.) (max.)

,Baby Edam Holland” max. 1,5 40,0-44,0% 46,5 % 5,4 %
kg

,Edam Holland" (gula) 1,5-2,5 140,0-44,0% 45,5 % 5,0 %
kg

,Edam Holland Bros” (tvrdy)[1,5-2,5 40,0 -44,0 % 47,5 % 5,3 %
kg

,Edam Holland Stip*“ 1,5-2,5 40,0-44,0% 45,5 % 6,0 %
kg



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52015XC0911(02)&from=SK
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52015XC0911(02)&from=SK

,,Edam Holland” (blok) max. 20 40,0 - 44,0 % 46,0 % 4,6 %
kg

.Edam Holland” (velky 4-5kg 140,0-44,0% 46,0 % 4,6 %

bochnik)

,Edam Holland“ (maly 2-3kg 40,0-44,0% 47,0 % 4,8 %

bochnik)

Obsah vlhkosti sa vztahuje na syr 12 dni po prvom dni vyroby, okrem syra ,,Baby Edam

Holland“, na ktory sa uvedeny obsah vlhkosti vztahuje pat dni po prvom dni vyroby.

Dalsie charakteristické vlastnosti su:

— Chut: jemné az Stiplava v zavislosti od veku a druhu.

— Priecny rez: farba musi byt rovnomerna s niekolkymi malymi okrdhlymi okami. ,Bros
Edam Holland” ma velké mnozstvo malych 6k. Farba syra je slonovinovéa az ZIta.

— Kora: kbra je pevna, hladka, suchd, Cistd a neobsahuje plesnovu fléru. Vznikd pri suseni
pocas zrenia.

— Konzistencia: mlady syr ,,Edam Holland“ musi byt dostatocne pevny a dat sa l'ahko
krajat. Daldim zrenim nadobuda pevnejsiu a tuhsiu Struktdru. ,Bros Edam Holland“
musi byt dostatocne pevny a tvrdy.

— Cas zrenia: minimalne 28 dni (v pripade ,Baby Edam Holland“ minimalne 21 dni).

— ,Edam Holland" je prirodzene vyzrety syr. V pripade syra ,,Edam Holland” nie je
povolené zrenie vo folii.

— Teplota zrenia: minimalne 12 °C.

— Vek: trvanlivost sa pohybuje od minimalne 28 dni od vyroby (,,Baby Edam Holland“) po
viac ako rok.

Osobitné kritéria kvality:

— Mlieko, smotana alebo poloodstredené mlieko po dodani vyrobcovi syra, ktory ich
uskladni, sa tepelne nespracovavaju vobec alebo sa len nepasteriza¢ne tepelne
spracuju.

— Smotana a odstredené alebo poloodstredené

mlieko sa podrobia pasterizacii

bezprostredne pred spracovanim do syra

,Edam Holland"“ tak, aby spifali tieto

kritéria:

— akt

akt

— kyslost smotany prepocitana na vyrobok be
liter, ak obsah laktatu nepresiahne 200 mg

— v 0,1 ml nie su zistitelné ziadne koliformné

— Suroviny sa tesne predtym, ako sa pouziju na vyrobu syra ,Edam Holland“, musia
pasterizovat tak, aby sa obsah nedenaturovanych srvatkovych bielkovin neodchyloval
od obsahu tychto bielkovin v nepasterizovanej surovine podobného typu a kvality,
alebo sa odchyloval iba mierne.

— Pri vyrobe syra ,Edam Holland“ mozno pouzit iba geneticky nemodifikované kultury
mikroorganizmov tvoriacich kyselinu mlie¢nu a arému. Vhodné mezofilné Startovacie
kultlry v pripade syra ,,Edam Holland” pozostavajd z kultlr tychto mikroorganizmov:
baktérie rodu Lactococcus a Leuconostoc L alebo LD, pripadne v kombinécii s
termofilnymi kultdrami Lactobacillus a/alebo Lactococcus. Dostupné Startovacie kultlry
hraja vel'mi dblezitd ulohu pri procese zrenia a tvorbe typickej chuti a arémy.

— Syridlo: na vyrobu syra ,,Edam Holland” sa pouziva iba tel'acie syridlo. Iné typy syridla
mozno pouzit iba vo vynimocnych pripadoch, napriklad ak to bude potrebné z dévodu
chordb zvierat. Pouzivané syridlo musi v takom pripade spifiat podmienky, ktoré
ustanovuje Warenwetbesluit Zuivel (vyhldska o mlie¢nych vyrobkoch k zdkonu o
tovare).

— Obsah dusitanov v syre ,Edam Holland“, vyjadreny v iénoch dusitanov, nie je vyssi ako
2 mg na kg syra.

vita fosfataz
vita peroxid:
z tuku je naj
na 100 g be:
mikroorganiz

Link na zverejneny JD: O] 2015/C 310/08




http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?
uri=CELEX:52015XC0919(01)&from=SK

Datum zverejnenia: | 19.9.2015

Ndmietkové 19.12.2015

konanie do:

Nazov: »GOUDA HOLLAND" - Ziadost o zmenu a doplnenie
Oznacdenie: CHZO

Prihlasujlca krajina: | Holandsko

Opis:

»,Gouda Holland” je plnotu¢ny (48 % +), prirodzene vyzrety polotvrdy syr.

Vyrdba sa v Holandsku z kravského mlieka ziskavaného od holandskych vyrobcov mlieka a

v Specialnych holandskych komorach dozrieva na vyrobok vhodny pre konecného

spotrebitela.

Zlozenie:

»,Gouda Holland” sa vyrdba z jednej alebo viacerych nasledujlcich surovin:

— kravského mlieka alebo vyrobkov z kravského mlieka, v ktorych pomer srvatkovych
bielkovin ku kazeinu z kravského mlieka nie je prekroceny. Kravské mlieko pochadza
vylu¢ne od holandskych vyrobcov mlieka.

Charakteristické viastnosti:

Syr ma formu splosteného valca, bloku alebo bochnika a vazi 2,5 az 20 kg. Pod

sploStenym valcom sa rozumie tvar s vypuklymi stranami hladko prechddzajdcimi do

plochého vrchu a spodku a s vysSkou, ktord je Stvrtinou az tretinou priemeru.

Obsah tuku v susSine je minimalne 48,0 % a maximélne 52,0 %. Obsah vlhkosti

(maximalny) 12 dni po prvom dni vyroby je 42,5 % a obsah soli v suSine je maximalne 4,0

%. Dalsie charakteristické vlastnosti su:

— Chut: aromaticka, lahodna a jemnd az silnd v zavislosti od jeho veku. M6ze byt aj s

pridavkom rasce.

— Priecny rez: po narezani syra je viditel'na tvorba 6k, ktoré vsak nemusia byt

rovnomerne rozmiestnené. Farba syra je slonovinova az zIta.

— Kora: koéra je pevna, hladkd, such3, Cista a neobsahuje plesfiovu fléru. Vznika pri suseni

pocas zrenia.

— Konzistencia: po Styroch tyZzdioch je syr mierne makky az pruzny. Dal$im zrenim

nadobuda pevnejsiu a tuhSiu Struktdru. Syr sa l'ahko kraja.

— Cas zrenia: minimalne 28 dni. ,Gouda Holland“ je prirodzene dozrety syr. V pripade

syra ,Gouda Holland” nie je povolené zrenie vo félii.

— Teplota zrenia: minimalne 12 °C.

— Vek: trvanlivost sa pohybuje od minimalne 28 dni od vyroby po viac ako rok.

Osobitné kritéria kvality:

— Mlieko, smotana alebo poloodstredené mlieko po dodani vyrobcovi syra, ktory ich
uskladni, sa tepelne nespracovavaju vébec alebo sa len nepasteriza¢ne tepelne
spracuju.

— Smotana a odstredené alebo poloodstredené

mlieko sa podrobia pasterizacii

bezprostredne pred spracovanim do syra

,Gouda Holland“ tak, aby spifali tieto

kritéria:

— akt

akt

— kyslost smotany prepocitand na vyrobok be
liter, ak obsah laktatu nepresiahne 200 mg

— v 0,1 ml nie su zistitelné ziadne koliformné

— Suroviny sa tesne predtym, ako sa pouziju na vyrobu syra ,Gouda Holland”, musia
pasterizovat tak, aby sa obsah nedenaturovanych srvatkovych bielkovin neodchyloval
od obsahu tychto bielkovin v nepasterizovanej surovine podobného typu a kvality,

vita fosfataz
vita peroxid:
z tuku je najy
na 100 g be:
mikroorganiz


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:52015XC0919(01)&from=SK
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alebo sa odchyloval iba mierne. Pri vyrobe syra ,,Gouda Holland” mozno pouzit iba
geneticky nemodifikované kultiry mikroorganizmov tvoriacich kyselinu mlie¢nu a
arému. Vhodné mezofilné Startovacie kultury v pripade syra ,,Gouda Holland“
pozostavaju z kultdr tychto mikroorganizmov: baktérie rodu Lactococcus a
Leuconostoc L alebo LD, pripadne v kombindacii s termofilnymi kultGrami Lactobacillus
a/alebo Lactococcus. Dostupné kultldry su chranené. Pri vyrobe syra ,Gouda Holland”
je ich pouzitie povinné.

— Syridlo: na vyrobu syra ,,Gouda Holland” sa pouziva iba telacie syridlo. Iné typy syridla
mozno pouzit iba vo vynimocnych pripadoch, napriklad ak to bude potrebné z dévodu
choréb zvierat. Pouzivané syridlo musi v takom pripade splniat podmienky, ktoré
ustanovuje Warenwetbesluit Zuivel (vyhlaska o mliecnych vyrobkoch k zakonu o
tovare).

— Obsah dusitanov v syre ,,Gouda Holland”, vyjadreny v iénoch dusitanov, nie je vyssi
ako 2 mg na kg syra.

Link na zverejneny JD: Of 2015/C 310/09

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?
uri=CELEX:52015XC0919(02)&from=SK

Datum zverejnenia: | 22.9.2015

Namietkové 22.12.2015

konanie do:

Nazov: +WEIHNACHTS-LEBERWURST“/,,OECHER
WEIHNACHTSLEBERWURST“

Oznacenie: CHZO

Prinlasujdca krajina: | Nemecko

Opis:

~Aachener Weihnachts-Leberwurst“/,,0echer Weihnachtsleberwurst” je Specidlny druh
pecenovej pastéty. Pri teplote skladovania priblizne 8 °C vykazuje pevnu konzistenciu,
pricom si zachovava rozotieratelnost. Farba zavisi od zloZzenia a pohybuje sa na skale od
svetlohnedastej po svetloruzovu. Hotovy vyrobok pripraveny na predaj sa pIni do
prirodnych Criev, sterilnych obalov, platennych criev, poharov alebo konzerv z bieleho
plechu.

Obsah pelene a chudého masa je stanoveny v poziadavkach na Spi¢kovd kvalitu
pecenovych pastét a usmerneni vztahujlicich sa na masové a masiarske vyrobky. Podiel
masovych bielkovin bez vazivového bielkovin musi byt v kazdom pripade vyssi nez 10 %.
Chemicky zisteny podiel masovych bielkovin bez vazivovych bielkovin v masovych
bielkovindch je miniméalne 82 %. Napriek pridavaniu smotany s obsahom tuku najmenej
30 % (v oblasti vyroby sa smotana oznacuje pojmom ,Sahne”, ktory mozno prelozit aj ako
Slahacka) musi byt podiel vody z cudzich primesi nulovy.

Osobitostou vyrobku ,Aachener Weihnachts-Leberwurst“/,,0echer Weihnachtsleberwurst*
je povinné priddvanie smotany a vianoc¢nej koreninovej zmesi.

Link na zverejneny JD: O/ 2015 /C 312/05

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?
uri=CELEX:52015XC0922(01)&from=SK

Datum zverejnenia: | 25.9.2015

Namietkové 25.12.2015

konanie do:

Nazov: »HUILE D’OLIVE DE NIMES“ - Ziadost o zmenu a doplnenie
Oznacdenie: CHOP

Prihlasujlca krajina: | Franclzsko

Opis:
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Vlastnosti oleja ,Huile d’olive de Nimes*” su spojené predovsetkym s vac¢Sinovym podielom

odrody Picholine v oleji:

— rastlinné véne vnimané nosom sa vyznacuju odtiefimi Cerstvej travy, pokoseného sena,
surovej articoky a rastlin rajciakov,

— pre ovocnu prichut v Ustach su typické najma travy, seno, ananas, zIt4 slivka a surovéa
articoka, pripadne doplnené o arémy Cervenej slivky a jablka.

Horkost sa pohybuje od 1,5 do 4,5 z 10 na organoleptickej stupnici Medzinarodnej rady
pre olivovy olej (10C).

Pikantnost sa pohybuje od 1,5 do 4,5 z 10 na organoleptickej stupnici Medzinadrodnej rady
pre olivovy olej (10C).

Olej mé zelen farbu s pripadnym Zzltym odleskom.

Obsah volnych kyselin vyjadreny obsahom kyseliny olejovej ziskaného oleja je najviac 0,8
gramu na 100 gramov.

Peroxidové Cislo musi byt najviac 16 miliekvivalentov peroxidovo viazaného kyslika na 1
kg olivového oleja vo faze pociato¢ného uvedenia na trh.

Link na zverejneny JD: O/ 2015 C 317/03

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?
uri=CELEX:52015XC0925(01)&from=SK

Datum zverejnenia: | 25.9.2015

Namietkové 25.12.2015

konanie do:

Nazov: »MORTADELLA DI PRATO“
Oznacenie: CHZO

Prinlasujldca krajina: | Taliansko

Opis:

Nazov ,Mortadella di Prato” oznacuje studeny masovy vyrobok z jemnej zmesi bravcového
masa, morskej soli, cesnaku, korenin a likéru Arkermes (v objeme od 0,3 do 0,6 %) baleny
v Creve, ktory presiel tepelnou Upravou. Vyrobok uréeny na spotrebu musi mat tieto
vlastnosti: hmotnost:0,5 az 10 kg, tvar: valcovity alebo mierne ovélny, rozmery: dizka: 8
az 70 cm, priemer: 6 az 35 cm, organoleptické viastnosti: konzistencia zmesi: tvrda a
kompaktnd, najemno pomletd a makkd na jazyku, vonkajsia farba: matne ruzova,
vnutorna farba: tmavoruzova od likéru Alkermes, s bielymi tukovymi skvrnami, aréma:
prenikava korenistad aréma s prichutou likéru Alkermes od samotného zaciatku, chut:
charakteristicka pre tento vyrobok, protiklad medzi ostrou a prenikavou chutou korenin,
cesnaku a morskej soli a lahodnou chutou likéru Alkermes, fyzikalno-chemické viastnosti:
pomer tukov a bielkovin: do 1,5.

Link na zverejneny JD: O/ C 317/04

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?
uri=CELEX:52015XC0925(02)&from=SK
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Datum zverejnenia: | 25.9.2015

Namietkové 25.12.2015

konanie do:

Nazov: »CAPPELLACCI DI ZUCCA FERRARESI”
Oznacenie: CHZO

Prinlasujuca krajina: | Taliansko

Opis:

~Cappellacci di zucca ferraresi” je Cerstva plnend cestovina pozostdvajlca z cesta, ktoré
sa pripravuje zo zmesi hladkej pseni¢nej muky, krupice z tvrdej pSenice a vajec, a plnky,
ktord sa pripravuje z varenej duziny tekvice muskatovej, strthaného syra a muskatového
orieska.

Cestovina ,Cappellacci di zucca ferraresi” uréend na spotrebu musi mat tieto
organoleptické a obchodné vlastnosti:

Fyzikdlne vlastnosti:

Tvar: okruhly a prelozeny, napodobriujici charakteristicky tvar slamenych klobukov
rol'nikov.

Rozmery: priemer 4 az 7 cm.

Hmotnost: od 10 do 28 g.

Organoleptické vlastnosti:

Vonkajsi vzhl'ad: Charakteristicka zIta farba vaje¢nych cestovin zintenzivnena odtiefimi
Zltej tekvicovej duziny v plnke.

Vnutorny vzhlad: ZIta farba zrelej tekvice.

Konzistencia cesta: stredne makkd az makka.

Chut: cestovinovéa chut s jasne rozpoznatelnym kontrastom medzi sladkou tekvicou a
slanym syrom a s jemnou prichutou muskatového orieska.

3.3. Krmivo (len v pripade vyrobkov ZivociSneho pévodu) a suroviny (len v
pripade spracovanych vyrobkov)

V tradi¢nom recepte na cestovinu ,Cappellacci di zucca ferraresi” sa pouzivaju tieto
prisady na cestovinu a plnku:

Prisady na 1 kg cesta:

Prisady na 1 kg konec¢ného vyrobku Mnozstvo v Pripustna
gramoch jodchylka v
gramoch
Zmes hladkej pseni¢nej muky typu ,,00“ a krupice z tvrdej 250 +/- 50

pSenice, ktorych podiel sa moze lisit, pricom podiel hladkej
pSeni¢nej muky musi byt vzdy vySsi.

Vajcia alebo pasterizovana vaje¢na zmes 165 +/- 20

Prisady na pInku:

Prisady na 1 kg konec¢ného vyrobku Mnozstvo v |Pripustna

gramoch odchylka v
gramoch

Duzina Zltej tekvice [odroda Cucurbita moschata, 400 +/- 30

beZzne zndma aj ako ,Violina"” (tekvica muskatova)l

Strihany syr 122 +/- 40

Strihanka 60 +/- 20

Muskdtovy orieSok 3 +/-1

Volitel'né prisady: Priemerné pouzité mnozstva

Cukor podla chuti

Pouzivanie farbiv a konzervacnych latok je zakazané.

Link na zverejneny JD: O/ C 317/05

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?
uri=CELEX:52015XC0925(03)&from=SK
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