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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(VEc M.10835 — ALLIANZ | DALMORE | AMBER | TIDEWAY)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 312/01)

Dne 10. srpna 2022 se Komise rozhodla nevzndset proti vy$e uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohldsit jej za
slucitelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 (!). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglictiné a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podniki na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat jednotlivd rozhodnuti o spojeni
podnikd, a to podle spolecnosti, &isla pfipadu, data a indexu hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32022M10835. Stranky EUR-Lex umoziiuji pFistup k pravu Evropské unie po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Véc M.10718 - KINGSPAN | ONDURA)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 312/02)

Dne 8. srpna 2022 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky a prohldsit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 ('). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglicting a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnik( na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat jednotlivd rozhodnuti o spojeni
podnikd, a to podle spolecnosti, &isla pfipadu, data a indexu hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32022M10718. Stranky EUR-Lex umoziiuji pifstup k pravu Evropské unie po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(VEc M.10836 — EQUINOR | SSE | TRITON POWER)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 312/03)

Dne 11. srpna 2022 se Komise rozhodla nevzndset proti vy$e uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohldsit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 ('). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglicting a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnik( na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat jednotlivd rozhodnuti o spojeni
podnikd, a to podle spolecnosti, &isla pfipadu, data a indexu hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32022M10836. Stranky EUR-Lex umoznuji piistup k pravu Evropské unie po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy viiéi euru ()
16. srpna 2022
(2022/C 312/04)
1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

usD americky dolar 1,0131 CAD  kanadsky dolar 1,3076
JPY japonsky jen 136,11 HKD  hongkongsky dolar 7,9449
DKK dénsks koruna 7.4368 NZD  novozélandsky dolar 1,6012
GBP  britskd libra 084218 | SGD  singapursky dolar 1,3980
SEK $védskd koruna 10,5365 KRW jihokorejsky won 1329,66
CHF Svycarsky frank 0,9625 ZAR  jihoafricky rand 16,6556

CNY &insky juan 6,8767
ISK islandsk4 koruna 140,30 Y]

HRK  chorvatskd kuna 7,5100
NOK norské koruna 9,8428

IDR indonéska rupie 14 968,68
BGN bulharsky lev 1,9558

MYR  malajsijsky ringgit 4,5245
CZK Ceska koruna 24,540 L

PHP filipinské peso 56,602
HUF madarsky forint 406,20 RUB  rusky rubl
PLN polsky zloty 47043 | THB  thajsky baht 35,930
RON rumunsky lei 4,8820 BRL brazilsky real 5,1835
TRY tureckd lira 18,1994 MXN  mexické peso 20,1595
AUD australsky dolar 1,4463 INR  indickd rupie 80,3745

(") Zdroj: referencni sménné kurzy jsou publikovany ECB.
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v

(Ozndmeni)

JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni jednotného dokumentu zménéného na zdkladé schvileni zmény mensiho rozsahu
v souladu s &l. 53 odst. 2 druhym pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012

(2022/C 312/05)
Evropska komise schvdlila tuto zménu mensiho rozsahu v souladu s ¢l. 6 odst. 2 téetim pododstavcem nafizeni Komise

v penesené pravomoci (EU) & 664/2014 (1).

Z4dost o schvéleni této zmény mensiho rozsahu je veiejné dostupnd v databdzi Komise eAmbrosia.

]EDNOTNY DOKUMENT
,RIGOTTE DE CONDRIEU“
EU &: PDO-FR-0782-AM02 — 11.5.2022
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev

,Rigotte de Condrieu*

2. Clensky stit nebo treti zemé

Francie

3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu
Ttida 1.3 Syry

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

.Rigotte de Condrieu je mekky syr, ktery se vyrabi ze syrového koziho mléka, plnotu¢ného, nestandardizovaného.
Ziskava se z mlé¢né syteniny. Jednd se o mékky nelisovany syr.

Po uplynuti minimdlni doby zrni (8 dni od vyjmuti z forem) se upravuje do tvaru kolecek o priméru 4,2 az 5 cm
vysokych 1,9 az 2,4 cm. Hmotnost ke konci zrdni nesmi klesnout pod 30 gramdi.

Fléra na povrchu syra je tvofena plisnémi slonovinové, bilé nebo modré barvy. Tésto je bilé az slonovinové, pevné
a hladké. Po tipIném vysuseni je obsah tuku nejméné 40 g na 100 g syra a obsah suSiny nesmi byt niZsi nez 40 g na
100 g syra.

() Uf.vést.L179,19.6.2014,s.17.
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Pti degustaci se projevi rozvinuté aroma ofiskové, zemito-houbové a syrovatkové, se stfedné slanou chuti.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)
Zéklad krmiva koz tvoii v priibéhu roku pfedevsim objemové krmivo z dané zemépisné oblasti.

Objemové krmivo tvoif Cerstvd trdva, nasuSené seno z mistnich stalych nebo obcasnych pastvin a celkové spasand
vegetace, vojtéskovd moucka s podilem bilkovin nizs$im nez 20 % a dalsi nefermentované picniny, které nezptisobuji
neptijemnou chut mléka: nedozralé obili, bilkovinné a olejnaté plodiny, hlizy a lusténiny pfimichané do krmeni.

Kozy se mohou doplitkové krmit balikovanou sendzi, pokud obsahuje minimélné 55 % susiny a pochdzi z jediného
seceni kazdé louky patfici k hospodafstvi.

Pokud to dovoluji klimatické podminky, kozy se pasou nebo jsou krmeny zelenym krmenim pochdzejicim z dané
zemépisné oblasti, a to nejméné 120 dnti v roce.

Mnozstvi doplitkového krmiva, které kozy ro¢né dostévaji, nesmi piekrocit 350 kg hrubé hmotnosti na jedno zvite. Je
stanoven seznam povolenych doplitkovych krmiv. Ke krmeni zvifat se nesméji pouzivat rostliny, koprodukty
a doplikové krmiva transgenniho ptvodu.

Upfednostiiuje se zdsobovani krmivem a doplitkovym krmivem pochdzejicimi z dané zemépisné oblasti.

Podil krmiva a doplitkového krmiva, které pochdzi z oblasti mimo danou zemépisnou oblast, nesmi ptedstavovat vice
nez 20 % susiny konzumované zvifaty.

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Produkce mléka, jeho zpracovani a zrdni syrd musi probihat v dané zemépisné oblasti.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6. Zylastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Kromé povinnych tdaji, které stanovi pfedpisy tykajici se oznacovani a obchodni tUpravy potravin, je kazdy syr
prodavany s chranénym oznacenim ptvodu ,Rigotte de Condrieu“ nebo alesponn kazdd jednotka proddvand
spotiebiteli opatiena etiketou, na které je uveden nazev chranéného oznaceni ptivodu, a to pismem o velikosti rovné
pfinejmensim dvéma tfetindm velikosti nejvétsiho pisma uvedeného na etiketé. Ta musi obsahovat také logo CHOP
Evropské unie ve stejném zorném poli.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Syr ,Rigotte de Condrieu“ se vyrabi v masivu Pilat, ktery se nachazi jihozdpadné od mésta Lyonu. Masiv prochdzi
tizemim dvou departementd, departementem Rhoéne a departementem Loire. Cely masiv lezi na Gzemi regionu
Rhone-Alpes. Produkce mléka, zpracovdni syrii z tohoto mléka a jejich zrani musi probihat na tzemi ndsledujicich
obci: Obce departementu Rhone:

Celé tizemi obci: Ampuis, Condrieu, Echalas, Les Haies, Loire-sur-Rhone, Longes, Sainte-Colombe, Saint-Cyr-sur-
Rhone, Saint-Romain-en-Gal, Tréves, Tupin-et-Semons.

(st tzemi obci (bez zastavéné &dsti): Givors, Saint-Romain-en-Gier.
Obce departementu Loire:

Celé Gzemi obci: Le Bessat, Bessey, Bourg-Argental, Burdignes, La Chapelle-Villars, Chateauneuf, Chavanay, Chuyer,
Colombier, Doizieux, Farnay, Graix, Lupe, Maclas, Malleval, Pavezin, Pelussin, Planfoy, Roisey, Saint-Appolinard,
Sainte-Croix-en-Jarez, Saint-Julien-Molin-Molette, Saint-Michel-Sur-Rhone, Saint-Paul-en-Jarez, Saint-Pierre-de-Boeuf,
Saint-Sauveur-en-Rue, Tarentaise, La Terrasse-sur-Dorlay, Thélis-la-Combe, La Valla-en-Gier, Veranne, Verin, La
Versanne.
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Cist tizem{ obci (bez zastavéné &asti): Saint-Chamond, Saint-Etienne.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Specifi¢nost a charakteristické aroma tohoto malého koziho syra Rigotte de Condrieu, ktery se t&3i vyborné povésti jiz
vice nez stoleti, ovliviiuji piirodni vlastnosti masivu Pilat v kombinaci se zna¢nym podilem mistni pice v krmivu pro
zvifata a tradi¢nimi zptsoby zpracovani.

Syr ,Rigotte de Condrieu” se vyrdbi v zemépisné oblasti, jejiz charakteristické rysy jsou ddny pFirodnimi podminkami
a lidskou ¢innosti. Masiv propiijcuje oblasti charakter s riznorodym klimatem, geomorfologii ovlivnénou svazitym
terénem, se zna¢nou biologickou rozmanitosti a mélkou kyselou hnédozemi.

Z téchto podminek vychdzi smiSend zemédélskd produkce, v niZ vyznamné misto zaujimd pravé chov koz, ktery si
zachovava vyraznou dynamiku.

Masiv Pilat je stfedohoff ohranicené na severozdpadé a na vychodé tidolimi (adoli fek Gier, Ondaine a Rhona) a na jihu
vrchem Eteize. Celkové ptedstavuje v ramci Centrdlntho masivu velmi atypicky masiv s komplexni geologii, kyselymi
a lehkymi pidami a velmi hornatou, vyrazné svazitou krajinou. Pro masiv je pfiznacnd pfitomnost skalisek ze
starych vyvielin a metamorfovanych hornin. Vyskytuji se tu ,chirats“, vzdcné geologické ttvary tvofené charakteri-
stickymi zpevnénymi sutovymi poli. Chemické sloZeni téchto poli je zna¢né homogenni: jsou bohaté na kfemik
a chudé na Zelezo. Takové parametry vedou ke vzniku kyselych pad.

Pilatsky masiv je klimatickou kfiZovatkou, na které se stfetdvaji vlivy Atlantiku a Stfedozemniho mote
s vnitrozemskymi vlivy. Teplota a mnoZstvi srazek jsou znaéné ovlivnény vyraznym reliéfem této oblasti. Srazky se
vyskytuji mirné, jejich mnozstvi se pohybuje mezi 580 a 1000 mm a béhem roku jsou nerovnomérné rozdéleny:
typické letni obdobi je suché. Pro klima v pilatském masivu je rovnéZz charakteristické vétrné pocasi a zna¢nd sila
vétru.

Pfirozeny vegetacni pokryv oblasti je typicky pro kopcovité a hornaté oblasti. Pesto, Ze nadmorskd vyska nenf velkd
a poloha je vnitrozemskd a jiZzni, vegetace ma zfetelny horsky charakter.

Dominantou krajiny jsou vrcholky kopcti. Vesnice jsou blizko u sebe, poloZené na ostrozich mezi hlubokymi tidolimi
a vrcholky kopcti porostlymi vysokohorskym viesem a jehli¢natymi lesy.

Polovina tizemi je zalesnénd a vyuZzivand zemédélskd puda, kterd predstavuje pouze 36 % tizemi, je z 80 % pokrytd
pastvinami, z nichz dvé tfetiny jsou pfirozeného charakteru.

Znalnd rozmanitost rostlin, kterou lze pozorovat v masivu Pilat (40 az 60 druhil na jeden typ pastviny), umoznila
vznik nemalého poctu luénich stanovist, kterd byla uzndna jako stanovi§té vyznamnd z hlediska evropského
spolecenstvi ve smyslu smérnice ,,0 pirodnich stanovistich“.

jako je ovsik vyvyseny, lusténiny jako $tirovnik nebo dali druhy, napf. Certkus luéni nebo chrastavec rolni.

Masiv Pilat pfedstavuje oblast s tradi¢nim chovem koz v rdmci hospodafstvi zabyvajicich se péstovanim rtiznych
plodin a chovem, jejichz diverzifikaci umoznil chov koz, zpocatku zavedeny jako zenska prace.

Chov koz se uz od 18. stoleti rozvijel pfedevsim v nejsussich oblastech masivu Pilat, které jsou nejméné vhodné pro
chov skotu. V hospodafstvich v této oblasti se tradi¢né vyrabély syry jak z kravského, tak z koziho mléka. Kravské
syry byly pfednostné uréeny pro domdci spotiebu, kozi syry se prodavaly, protoZze zisky z jejich prodeje byly vyssi.

V oblasti s omezenou produkéni schopnosti byl chov koz ekonomicky pinosny, nebot umoznil vyuziti pozemkd jen
obtizné vyuzitelnych pro pastvu hovéziho dobytka. Diky chovu koz bylo mozné ziskat vice mléka pfi stejné rozloze
pastvin.

Blizkosti odbytist pro tento syr (mést Lyon a Saint-Etienne) se vysvétluje mald velikost syrti, umoziujici rychlé suseni
a ndsledné zrani. Volba malého syrového bochanku, s primérem piiblizné 7 cm, umoznovala odlisit kozi syry od
kravskych, které se uklddaly do vétsich forem. Dal§im diivodem bylo malé mnozstvi koziho mléka v hospodafstvi,
protoze kozi stdda nebyla velkd.
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V souladu s tradici se pouzivd syrové kozi mléko, plnotu¢né, nestandardizované. Procesy zpracovéani jsou
pfizplisobeny vyrobé mlécné syfeniny se zranim a kysnutim mléka. Zaockovani mléénymi bakteriemi se provadi
pfednostné pouzitim laktoséra ziskaného z pfedchoziho syfeni. Formovani syra musi byt pfizptsobeno struktufe
syfeniny a syfenina se nesmi krdjet, pfedem odkapavat nebo michat. Obraci se za dvandct hodin po uloZeni do
forem, a pfi tom se zdroveii z obou stran nasucho posoli.

Od osmého dne po vyjmut{ z formy mé ,Rigotte de Condrieu” své charakteristické vlastnosti.
Syr ,Rigotte de Condrieu” je typicky:

— malou velikost{ (malé kolecko o vize mirné prekracujici 30 g),

— jemnou povrchovou flérou bilé, slonovinové nebo modré barvy,

— texturou tésta, které je pevné, hladké, bez dér a v stech poddajné,

— aromatem typu ofiskového, zemito-houbového a syrovitkového, se stfedné slanou chuti.

Typ pastvin s rozmanitym rostlinstvem typickym pro kyselé oblasti, ktery se vytvofil a pfetrvava v této oblasti, je ddn
kyselymi, piscitymi, mélkymi piidami, které jsou pro oblast charakteristické, jakoz i zvldstnimi mistnimi klimatickymi
podminkami a zptisobem chovu koz.

Rozmanitost rostlin na pastvindch v geografické oblasti a jejich botanické sloZeni ovliviiuji obsah a slozZeni latek
rozpustnych v tucich, které jsou obsazeny v mléce. Umoziiuji kromé jiného rozvoj mikrobidlni fléry, kterd se pak
objevuje v séru pro zaockovani mléka pred syfenim a kterd umoziuje zrani syrti a rozvoj aromat.

Metody chovu, které se v rdmci vyroby ,Rigotte de Condrieu” pouzivaji a které upfednostiiuji mistni zdroje, produkci
krmeni z mistnich zdrojti, pastvu nebo krmeni zelenou pici a volny pohyb zvifat, umoZiiuji optimalné vystihnout
specifi¢nost oblasti.

Zpracovanim syrového, plnotu¢ného mléka a pfednostnim zaockovavanim laktosérem z predchoziho syfeni se navic
tato mlécnd fléra uchovavd.

Mlécny typ zpracovani s formovanim syra, které respektuje strukturu syfeniny, umoziiuje ziskat homogenni
a hladkou strukturu tésta ,Rigotte de Condrieu®. Obraceni, které se provadi po formovani, a soleni na sucho z obou
stran umoziuje navic rovnomérné rozlozeni obsazené soli. Technika zpracovani umoziuje ziskat syr s pevnym
téstem, homogenny, pii jidle poddajny.

Zemépisnd poloha masivu Pilat v blizkosti dilezitych odbytist, vétrné podminky oblasti (dfive se syry ,Rigotte de
Condrieu” davaly susit do tzv. ,chasiére, jakési mifZované skiiné umisténé venku) a také zptsob hospodafeni na
farmdch daly vznik malym kozim syrtim. Syry malé velikosti rychle schnou a pak mohou zrét.

Pfirodni charakteristiky prostiedi ve spojeni s krmivy pfevazné pouzivanymi v této oblasti k vyzivé zvifat a se
zpracovatelskymi dovednostmi, diky kterym syr sndze odkapdva a uchovavd se mlécna fléra, vedou ke vzniku téchto
malych syrt (o praméru 4,2 az 5 cm) s jemnou povrchovou flérou riiznych barev, ktery se mize prodavat v rizném
stupni zrdni a je typicky svym rozvinutym ofiskovym, zemito-houbovym a syrovitkovym aromatem a stfedné slanou
chuti.

Diky svym vyraznym charakteristikim postupné vesel tento maly syr produkovany v masivu Pilat uz od konce
18. stoleti v regiondlni zndmost. Nejprve se jmenoval ,Rigotte”, pak ,Rigotte de Condrieu“ podle jména kantonu
Condrieu, ktery byl velmi ¢ilym obchodnim centrem rhonské oblasti az do poloviny 19. stoleti, kdy se objevila
paroplavba. Studie autori Guicherda a Ponsarta z roku 1927 s ndzvem ,Zemédélstvi v departementu Rhone v roce
1926“ (UAgriculture du Rhone en 1926) uZ totiz uvadi ,Rigotte de Condrieu” jako jeden ze dvou vyznamnych syri
departementu Rhone.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-423d5444-b239-4166-96ee-327fe057d3a2
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Zveiejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) € 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2022/C 312/06)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti Zadosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 (') do tf mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU NEBO
CHRANENEHO ZEMEPISNEHO OZNACENI, KTERA NEN{ MENSIHO ROZSAHU

Z4dost o schvileni zmény v souladu s &l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
,»Pitina®
EU ¢.: PGI-IT-02332-AMO1 - 21.2.2022
CHOP () CHZO (X)
1. Seskupeni Zadatelis a opravnény zdjem

Associazione Produttori Pitina
Via Roma, 1 - 33092 Meduno — PN
ITALIA

Tel. +39 3356987484
E-mail: info@pitina-igp.it

Associazione Produttori Pitina [,SdruZeni vyrobct Pitina“] je opravnéno k poddni zddosti o zménu v souladu s ¢l. 13
odst. 1 vyhlasky ministerstva zemé&d€lstvi, potravinafstvi a lesnictvi ¢. 12511 ze dne 14. fijna 2013.

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie

3.  Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tykd (tykaji)

O

Nézev produktu

=)

Popis produktu

Zemépisnd oblast

o d

Ditkaz pGvodu

=]

Metoda produkce
Souvislost

Oznacovani

o o o

Jind [uved'te]

4. Druh zmény (zmén)

Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména
mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tiettho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

O Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, pro néjz nebyl zvefejnén jednotny dokument
(nebo jeho ekvivalent), kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tiettho
pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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5.  Zmeéna (zmény)

5.1. Zména kritickych prvkii: Popis produktu

Maximdlni obsah soli a bilkovin uvedeny v ¢l. 2 odst. 4 specifikace produktu (popis produktu) a v bodé 3.2
jednotného dokumentu (popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v odst. 1) byl zménén nasledovné.

Mezni hodnota obsahu soli byla zménéna z ,< 3,5 %“ na ,<5,3 %"

Zména se tykd opravy formdlni chyby v parametru ,stl“. Aktudlni hodnota je vysledkem preklepu, pfi némz byla
piehozena dvé ¢isla. To je zcela zfetelné pfi porovnani s ¢iselnymi tdaji uvedenymi v ¢l. 5 odst. 2 bodé 5 specifikace
produktu, které udavaji, Ze v kofeni je povoleno minimalné 15 g a maximdlné 32 g soli na kilogram masové smési:
vzhledem k tomu, Ze se pfi zrdni sniZuje hmotnost o 30-35 %, se z 32 g soli pfidané s kofenim na kilogram
Cerstvého masa stdvd 47,5-49,2 g soli ve zralém mase, coZ se blizi spravné mezni hodnoté 5,3 % a neodpovidalo by
to nespravné mezni hodnoté platné v soucasnosti. Spravny tdaj i tak odpovidd nizkému davkovéni soli, protoze
chlorid sodny md tradi¢né funkci konzervantu v kombinaci s uzenim.

Mezni hodnota obsahu bilkovin byla zménéna z ,< 28 %“ na ,< 38 %".

Zména se tykd korekce parametru ,bilkoviny*. V minulosti se k vyrobé produktu ,Pitina“ pouzivalo maso starych ovci
a koz, jejichz vyuzitelnost se jiz blizila ke konci. Nésledné zmény ohledné toho, co je povazovdno za ,konec
vyuzitelnosti“, postupné vedly k pouzivani mladsich zvifat, coz vedlo k tomu, Ze se obsah bilkovin zvysoval.

V dobg, kdy byla provadéna prvni fyzikdlné-chemickd hodnocenti racionalnich vzorka produkti z masa starych zvifat
s nizkym obsahem bilkovin, bylo normou, Ze ,Pitina“ obsahovala méné nez 28 % bilkovin. Rozsiteni vyroby v reakci
na postupny vyvoj modernich zemédélskych a potravindiskych spottebnich ndvykt a vyuZivani zvifat pochdzejicich
z produkénich (masnych a mléénych) chovnych cykla zlepsilo kvalitu vyuZzivaného masa, a vedlo tak ke standardizaci
obsahu bilkovin podle vlastnosti nejpouzivanéjsiho masa, pfi¢emz tradi¢ni zptisoby zpracovani zistaly zachovany.

Tradice produktu ,Pitina“ a jeho pvodni vlastnosti ztstaly zachovdny diky predpisim, které uddvaji maximalni
hodnotu obsahu bilkovin, a nikoli hodnotu minimalni, jak je tomu u vétsiny popisnych pozadavka na uzeniny ¢i jiné
masné vyrobky.

5.2. Zména nekritickych prvkii: Vyrobni proces

Ustanoveni ¢l. 5 odst. 2 bodu 5 specifikace produktu (Fize a zplisoby zpracovani) a bodu 3.3 jednotného dokumentu
(Krmivo a suroviny) bylo zménéno z hlediska pouziti dusi¢nant a dusitant v kofenici smési tak, aby pouZiti téchto
dvou pridatnych latek nebylo povinné, ale volitelné.

Zménou se v rdmci specifikace zavadi slovo ,volitelné“, které stanovuje moznost pouziti dusitand a dusi¢nant
v kofenici smési.

Ucelem zmény je zavést vyslovné ustanoveni o moznosti nepouZivat dusitany a dusi¢nany jako konzervaéni latky
nebo stabilizdtory, protozZe podle fady vyrobcl neni tento postup pro vyrobu produktu ,Pitina“, ktery ma spliovat
pozadavky, nezbytny. Pii této zméné neni nutné ménit popisu produktu, protoze v popisu kone¢ného produktu je
uvedeno, Ze tyto pfidatné latky jsou v piipadé dusi¢nanii pfitomny v mnozstvi mensim nez 100 mg/kg a v pfipadé
dusitant men$im nez 25 mg/kg, coz zdroven ptipousti moZnost, kdy tyto pridatné litky zcela chybi.

5.3. Zména nekritickych prvkii: Vyrobni proces

Ustanoven{ ¢l. 5 odst. 2 bodd 6 a 7 specifikace produktu (Fize a zpusoby zpracovani) byla zménéna tak, aby
obsahovala podrobngjsi specifikace tykajici se fize uzeni a suseni.

Zménén byl predeviim bod 6, ve kterém je nyni uvedeno, Ze uzeni ,lze stfidat se sufenim, a teplota okolniho
prostiedi pfi uzeni byla zménéna z ,18-30 °C* na teplotu, kterd ,nesmi pfekrocit 30 °C*.
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V bodé¢ 7 byl zménén pocatecni ¢as pro vypocet doby suseni z ,24:00 dne, kdy zacalo suseni na ,od hodiny, kdy
zacalo suseni*.

Souhrnny diisledek vSech téchto zmén spocivd v jasném stanoveni moznosti stiidani fdzi sudeni a uzent, aniz by byly
dotceny odpovidajici difve uvedené pozadavky. Nizkd droveil uzeni produktu ,Pitina“ a jemnost procesu su$eni
nevyzaduji ani tak fixni pofadi obou ¢innosti, ale spiSe kombinaci ti¢inkd nezbytnych pro fizi zrani. Béhem procesu
vyroby produktu ,Pitina“ je nékdy potieba stiidat fize uzeni a suSeni, ale zdroven zachovat pivodni minimalni,
maximdlni a celkovou dobu trvdni a dobu hofeni, a tyto fize musi v kazdém ptipadé predchazet fazi zrani.

Byla vypusténa minimdlni teplota pro prostor udirny, protoZe se nejednd o technologicky parametr, ktery by mél vliv
na vysledky vyrobniho procesu, a tak je mozné zohlednit i teploty na konci procesu, které mohou zejména
v chladnych zimnich mésicich klesnout pod 18 °C. Aby bylo zajisténo spravné uzeni a konzervace produktu, je
jedinou dilezitou hranici teploty, kterou je tfeba dodrzet, maximdlni teplota 30 °C.

Také bylo opraveno znéni tykajici se zptisobu vypoctu zacitku fdze suseni, aby se odstranila chybnd formulace ve
stavajici specifikaci produktu, kterd nespravné uvadi, Ze vypocet fize suSeni za¢ind 24 hodin po skute¢ném zacdtku

suseni.

Z popsanych zmén nevyplyvaji zmény ve slozeni nebo popisu produktu.

JEDNOTNY DOKUMENT
LPITINA“
EU &: PGI-IT-02332-AMO1 - 21.2.2022
CHOP () CHZO (X)

1. Jméno

LPitina“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
Produkt ,Pitina“ se vyrabi ze smési, kterd obsahuje:
— prevéazné libovou ¢dst masa jednoho z téchto druhti zvitat: ovce, kozy, srnce, dafika, jelena, kamzika;
— prevazné tu¢nou st vepfového boku nebo plece.
M tvar polokoule, jeho vnéjsi barva miize byt zlatozlutd az Zlutohnéds;

barva na fezu se rtizni od jasné Cervené po syté bordé a smérem k vnéjsimu okraji tmavne. Na fezu smési je vidét
libové maso s velmi jemnou zrnitosti. Md plnou a lahodnou chut s charakteristickou viini uzeného masa.

V okamziku uvedeni ke spotfebé md ,Pitina“ tyto fyzikdlné-chemické vlastnosti:
Obsah vlhkosti: < 55 %
Sl < 5,3 %

Bilkoviny: < 38 %
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Dusi¢nany < 100 mg/kg
Dusitany < 25 mg/kg

Hmotnost produktu ,Pitina“ ¢inf 100 az 300 gramdi.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)
— Suroviny (maso):
PFi vyrobé smési pro produkt ,Pitina“ se v pfipadé ptevdzné libové &sti pouzivd maso z ovci nebo koz nebo ze
zvéfiny, a to konkrétné jen z téchto druhti: srnce, darika, jelena nebo kamzika, na pfevdzné tuénou Cdst se pouzivd
vepiovy bticek a/nebo plec.
Libovd ¢4st musi obsahovat maso jen jednoho z vySe uvedenych druhd zvifat.
Kofeni:

Ochucovadlo tvoif smés moiské nebo kamenné soli nebo kombinace obou s kofenim, ¢esnekem, vinem a bylinkami.
Volitelné se pouZivaji také dusitany a dusi¢nany.

Ptipustné jsou tyto bylinky: jalovec, kmin nebo fenykl, semena fenyklu a febficek.

Vnéjsi vrstva:

Kukufi¢nd mouka

Masnd surovina musi spliiovat tyto pozadavky:

a) barva a vlastnosti masa: libové ¢ervené maso bez tuku, malych krevnich srazenin nebo krevnich vyront;
b) barva a vlastnosti vepfového bticku a/nebo plece: rizovocervené libové maso a snéhobily tuk.

Pouzit{ strojné oddéleného masa neni ptipustné.

Masnd surovina musi spliiovat tyto procentni podily sloZen:

minimalné maximalné
Libové cast 70 % 90 %
Tucna Cast 10 % 30 %

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se musi uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Viechny faze produkce masného vyrobku ,Pitina“ od odfezdni masa az po dozravani probihaji ve vymezené
zemépisné oblasti produkee.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Produkt ,Pitina“ se uvadi na trh cely, baleny vakuové nebo v ochranné atmosféfe. Baleni produktu ,Pitina“ probihd
vyhradné v provozovnach, které se nachdzeji v oblasti produkce a zdrovenl zpracovani. Aby bylo mozné zachovat
specificnost produktu ,Pitina“, je nezbytné jej balit v misté zpracovani. Produkt ,Pitina“ se na rozdil od jinych
zrajicich masnych vyrobkd neplni do stiivka. Jedinym obalem a ochrannym ¢initelem je kukufi¢nd mouka na
povrchu smési, kterd se tvaruje do polokulovitého tvaru. Balenim produktu ,Pitina“ v misté zpracovani se tak
pfedchdzi tomu, aby neztratil tvar a pili§ neztvrdl, pokud by setrvaval v prostiedi s nekontrolovanou vlhkosti
a teplotou.

3.6. Zylastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Kazdé baleni musi byt opatfeno logem produktu a symbolem Evropské unie. Na etiket¢é musi byt zfetelnym
a nesmazatelnym pismem uveden ndzev chrdnéného zemépisného oznaceni ,Pitina“, ktery lze snadno odlisit od
jakéhokoli jiného textu uvedeného na etiketé. Bezprostiedné po ném musi nasledovat vyraz ,Chranéné zemépisné
oznaceni” nebo zkratka ,CHZO*.
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Logo produktu tvofi niZze uvedené grafické ztvarnéni symbold a slov:

Q.
o%os aina

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

,Pitina“ se vyrab{ vyhradné v provincii Pordenone v katastru obci Andreis, Barcis, Cavasso Nuovo, Cimolais, Claut,
Erto Casso, Frisanco, Maniago, Meduno, Montereale Valcellina, Tramonti di Sopra a Tramonti di Sotto.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Specifi¢nost uzeniny ,Pitina“ spocivd ve vlastnostech a originalité produktu, tj. v neobvyklém pouziti zvéfiny,
skopového nebo koziho masa, jez v alpském oblouku nikde jinde nenajdeme, a ve zptisobu uchovavani, pfi kterém se
na rozdil od jinych pfipravk z masa nepouzivd stfivko ¢i kaze, ale tenkd vrstva kukufi¢né mouky, kterd spolu
s nélezitym uzenim umoziuje zrdni produktu a zabrafiuje nadmérnému vysuseni. ,Pitina“ se vyrab{ v oblasti se
zvla$tnimi ekologicko-environmentalnimi podminkami, které regiondlni meteorologické observatof (OSMER, 2011)
definovala jako ,pfedalpskou enkldvu se samostatnym klimatickym profilem, pf{znaéné rekordnimi pramérnymi
ro¢nimi srazkami, Castym smé$ovanim vzduchu a specifickou topografii s nejnizsi stdlou sné¢hovou pokryvkou
v Alpdch“. Ze zemépisného hlediska se oblast vyroby uzeniny ,Pitina“ nachazi ve tfech tdolich — Valcellina, Val
Colvera a Val Tramontina — v hornatém regionu nad zdpadni furldnskou nédhorni plosinou uzavienou mezi toky fek
Tagliamento a Piave. C4st oblasti se nalézd na dzemi nirodniho parku Furlénské Dolomity. Jedn4 se o Gzemi, jez
tradi¢né suzovala chudoba, vystéhovalectvi a snaha o pfeziti, ve kterém bylo maso vzdcné a prasata se chovala velmi
ziidka. Zivocisné bilkoviny se ziskévaly z ovci a koz, které se pordzely po dosazeni pozadovaného véku, pifpadné
v dtsledku zranéni ¢i padu ze srdzu, a prilezitostné z masa kopytnatych volné Zijicich zvifat, kterd ve vétsiné pfipada
ulovili pytlaci. Kvili potfebé zejména v zimnich mésicich co nejdéle uchovavat i to malo masa, které bylo k dispozici,
se vyvinuly techniky uchovavani, které jsou ostatné bézné v celém alpském oblouku a severni Evropé, mezi néz patii
napf. uzeni masa a jeho stabilizace vepfovym tukem. V pfipadé uzeniny ,Pitina“ se kusy masa, jeZ se nesnédlo hned,
vlastné méné oblibené ¢&dsti, nahrubo nakrdjely, odstranil se z nich tuk a $lachy a velkym noZem ,manarin se
nasekaly na pracovni desce zvané ,pestadoria“. Po pfidani soli, kofeni (nékdy macerovaného ve ving) a fenyklu se
vytvarovaly do masovych kuli¢ek. Masové kulicky (,pitine) se poté vyvélely v kukuficné mouce a daly susit do koufe
ohnisté (,fogher” nebo ,fogolar). Diky Fadé dstnich svédectvi, kterd od roku 1978 sesbirali mistni védci [napf.
diplomovd prace Renaty Ventorelli ,La cultura popolare di Andreis e la sua valle” (Lidové kultura v Andreis a jejim
tdoli), Univerzita Urbino, akademicky rok 1981-82] Ize s jistotou tvrdit, Ze piiprava i konzumace uzeniny ,Pitina“
byly v udoli Val Tramontina a okolnich ddolich na pocatku 19. stoleti velmi rozsifené. Je tfeba uvést zminku
o uzeniné ,Pitina“ a jejich jedine¢nych vlastnostech v knize ,La valle del Colvera“ (Mazzoli, Maniago, 1973): ,,...
JPitina‘ se vyrdbéla z ov¢iho a koziho masa...“ jakoz i podrobnéjsi popis uvedeny v knize ,Civilta contadina del Friuli
— architettura spontanea e lavoro a Navarons“ (Venkovskd kultura Furldnska — Zivelnd architektura a prdce v Navarons)
z roku 1979: ,Pitina je uvalend kulicka (osm centimetri v priméru a tii centimetry tlustd) z ov¢iho, skopového,
koziho nebo kamzi¢tho masa. Maso je vykosténo, zbaveno vngjsiho tuku, strojové nebo ruéné umleto, osoleno,
opepfeno a pfida se Cesnek a urcity podil tuku. Smés se dobfe propracuje a obali v kukufi¢né mouce. Kulicky se udi
nad zhavym jalovcovym dfevem. Pitini‘ Ize skladovat na suchém misté i déle nez jeden rok” (vyraz ,pitini“ je autorem
vytvofené mnozné ¢islo).

Tradice vyroby uzeniny ,Pitina“ ve Val Tramontina je zmifiovdna v turistickém prtivodci .V Comunita Montana“ z roku
1989. ... za zminku stoji zejména uzenina ,pitina‘ ... vyrdbénd ze skopového masa uzeného se vzdcnymi bylinkami,
do nichz se pfidava kofeni ve spravném mnozstvi podle starého ptisné stfezeného rodinného receptu.” Nazev ,Pitina“
se nejprve rozsifil po Val Tramontina. Podle historickych dikazi ji jako prvni vyrdbéli obyvatelé osad Inglagna
a Frasaneit, jez spadaji pod obec Tramonti di Sopra, v niZ od roku 1969 sdruzeni Pro Loco obnovilo tuto mistni
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tradici uspofdddnim slavnosti vénované uzeniné ,Pitina“, jeZ se od té doby kazdoro¢né kond v Cervenci. Uzeninu
,Pitina“ zafadilo v letech 1997 az 2000 sdruZeni Agricola Slow Food do prvniho seznamu produktt, jez je tfeba
chranit, byla o ni natocena videonahravka (Pieffe immagini, Maniago, 1999) a v souvislosti s ni byl zfizen ,vybor“ na
ochranu tradice a receptu. Vyrobek byl témét ve stejné dobé zafazen do prvniho seznamu rejstitku tradicnich
vyrobkd, jejz v souladu s ministerskou vyhldskou 350/99 sestavil region Furldnsko-Julské Bendtsko.

Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu

Uplné znéni specifikace produktu je k dispozici na této internetové strance: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo

pfimo na Gvodni strdnce webu ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it) kliknutim na
,Qualita“ (Jakost — na obrazovce vpravo nahofe), déle pak na ,Prodotti DOP IGP STG“ (Produkty s CHZO, CHOP, ZTS — na
levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE“ (Specifikace produkce, jez jsou
pfedmétem zkoumani EU).



http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
www.politicheagricole.it
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