NAVRH MEZIRESORTNI VYHLASKY, KTEROU SE ZRUSUJE A NAHRAZUJE
VYHLASKA MINISTRA VYROBNICH CINNOSTI A MINISTRA ZEMEDELSKE A
LESNICKE POLITIKY ZE DNE 21. ZARI 2005 O SPECIFIKACICH VYROBY A
PRODEJE NEKTERYCH UZENARSKYCH VYROBKU



el
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Ministr pro podniky a Made in Italy
a
ministr zemédelstvi, potravinové sobéstacnosti a
lesnictvi

S ohledem na zakon €. 350 ze dne 24. prosince 2003, kterym se stanovi "Ustanoveni
pro sestaveni rocniho a viceletého statniho rozpoctu" (finanéni zakon z roku 2004), a
zejména na Cl. 4 odst. 66 a 67, ktery stanovi, Ze ministr vyrobnich ¢innosti a ministr pro
zemédeélskou a lesnickou politiku stanovi jednim nebo vice nafizenimi podminky pro
pouzivani obchodnich nazvl nékterych uzenarskych vyrobkd;

s ohledem na vyhlaSku ministra vyrobnich ¢innosti a ministra zemédélské a lesnické
politiky ze dne 21. zafi 2005 o specifikacich vyroby a prodeje nékterych uzenarskych
vyrobk;

s ohledem na vyhlaSku ministra hospodafského rozvoje a ministra zemeédélské a
lesnické politiky ze dne 26. kvétna 2016, kterou se méni vyhldSka ministra vyrobnich
¢innosti a ministra zemeédélské a lesnické politiky ze dne 21. zafi 2005;

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28.
ledna 2002, nafizeni Evropského parlamentu a Rady €. 852/2004 ze dne 29. dubna
2004, nafizeni Evropského parlamentu a Rady €. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004 a
nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2017/625 ze dne 15. bfezna 2017;

s ohledem na nafizeni Komise (ES) €. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o
mikrobiologickych kritériich pro potraviny;

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1334/2008 ze dne 16.
prosince 2008 o latkdch urCenych k aromatizaci a nékterych sloZzkach potravin
vyznacujicich se aromatem pro pouZziti v potravinach nebo na jejich povrchu a o zméné
nafizeni Rady (EHS) €. 1601/91, nafizeni (ES) €. 2232/96 a ¢. 110/2008 a smeérnice
2000/13/ES a nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 ze dne 16.
prosince 2008 o potravinafskych pfidatnych latkach, ve znéni nafizeni Komise (EU) C.
1129/2011, kterym se vytvafi seznam potravinarskych pfidatnych latek Unie a kterym se
zavadéji aktualizace a zmény pravnich predpisii Spolecenstvi, zejména pokud jde o
pouzivani dusi¢nan;

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 ze dne 25.
fijna 2011 o poskytovani informaci o potravinach spotrebiteldim;

vzhledem k tomu, Ze pfiloha VI ¢ast A bod 6 nafizeni (EU) €. 1169/2011 stanovi, Ze u
masnych vyrobkid a polotovard, které maji podobu krajeného masa, kusu masa,



platku masa, porce masa nebo jate€né upraveného téla zvifat, musi nazev
potraviny obsahovat udaj o pfitomnosti vody do ni pfidané, pokud tato voda
predstavuje vice neZz 5 % hmotnosti kone€ného vyrobku;

zatimco v pfipadé varené Sunky je pfitomnost pfidané vody nezbytna z ddivodu
specifické vyrobni techniky a neuvadi spotiebitele v omyl;

vzhledem k vyvoji vyrobnich technologii a potiebé zajistit transparentnost trhu s
cilem chranit a dostatecné informovat spotrebitele definovanim uzenafskych
vyrobkl pro spotiebitele ve vztahu k jejich sloZeni a stanovenim podminek pouziti
obchodnich nazvu;

vzhledem k tomu, Ze je nezbytné stanovit podminky pro pouZivani obchodnich
nazvi ,bresaola" a ,speck";

vzhledem k tomu, Ze je nezbytné sjednotit riizné zmény, k nimz v pribéhu ¢asu
doslo, aby bylo k dispozici jediné nafizeni umoZiujici systematické uplatiovani
ustanoveni o vyrobé a prodeji nékterych uzenaiskych vyrobkti;

vzhledem k tomu, 7e je v8ak nezbytné zd(raznit, Ze ustanoveni tohoto opatieni se
vztahuji pouze na nechrdnéné uzenarské vyrobky, aniz by byla dotfena zvlastni
ustanoveni obsaZzena ve specifikacich vyroby produktdi s CHOP/CHZO a souvisejicich
vykladech ministerstva zemédélstvi, potravinové sobéstacnosti a lesnictvi a ochrannych
konsorcii;

poté, co povazovala za nezbytné zrusSit a nahradit ministerskou vyhlasku ministra
vyrobnich €innosti a ministra zemédélské a lesnické politiky ze dne 21. zafi 2005,
ve znéni ministerské vyhlasky ministra hospodaiského rozvoje a ministra
zemédeélské a lesnické politiky ze dne 26. kvétna 2016, tykajici se specifikaci

vyroby a prodeje nékterych uzenaiskych vyrobkti;

s ohledem na oznameni Evropské komisi podané podle smérnice Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2015/1535 ze dne...;

KAPITOLA |
Varena Sunka

Clanek 1
Definice

1. Nazev ,vafena Sunka" je vyhrazen pro vyzraly masny vyrobek ziskany z vepfovych kyt,
at uz rozfezanych, vykosténych, odtuénénych, zbavenych Slach a kdze, za pouziti
vody, soli, v€etné jodidované soli, dusitanu sodného, dusitanu draselného, pfipadné v
kombinaci. Je pfipustné nepouzivat dusitany nebo syntetické dusitany nahradit
dusitany ziskanymi z pfirodnich zdrojli, a to na odpovédnost provozovatele
potravinairského podniku, ktery je povinen ke spokojenosti pfisluSného
hygienického organu prokazat, Zze pouZité postupy jsou podloZeny védeckym
zdlivodnénim a Ze zajiStuji splnéni ocekavanych mikrobiologickych kritérii



pfijatelnosti procesu a bezpeénosti potravin, jak je definuji platné pravni
predpisy.

2. V pfipadé dalSiho zpracovani nesmi vafend Sunka uveden& v odstavci 1 obsahovat
dusitany, pokud je odpovidajici skladovani a bezpe€nost hotového vyrobku zajisténa
jinymi prostfedky nebo metodami.

3. Veprovou kytou se rozumi zadni koncCetina prasete odfiznuta pficné od zbyvajici ¢asti
jateCné upraveného téla, nikoliv pfed koncem kosti kyCelni. Vyhradné pro kategorii
,varena sunka", kde neni poZadavek na uznani alespon tfi stehennich svall, Ize
pouZit jeden druh svalu z vice vepfFovych stehen.

4. Obchodni oznaceni ,vafena Sunka" Ize pouzit pouze pro vyrobky ziskané ze stehen
prasat poddruhu sus scrofa domesticus.

Clanek 2
Slozky

1. P¥i vyrobé vafené Sunky Ize pouZzit nasledujici produkty: vino, v€etné aromatizovanych
a likérovych vin, brandy a jiné lihoviny, pivo, ocet (véetné balzamikového octa),
cukr, dextréza, fruktéza, laktdza, maltodextrin (glukézovy sirup), mlécné bilkoviny,
sojové bilkoviny, nativni nebo fyzikalné modifikované nebo enzymaticky modifikované
Skroby, kofeni, aromatické rostliny, potravinarska Zelé, aromata, povolené pfidatné
latky, med, lanyZe, syry, ovoce (véetné ofechtl), dehydrované ovoce, pesto, nduja,
Cerstva, mraZzena nebo dehydrovana zelenina.

Clanek 3
Metodika vyroby

1. Hlavni kroky zpracovani vafené Sunky jsou:

a) pfiprava solného roztoku rozpusténim nebo rozptylenim slozek;

b) soleni. pfidani solného nélevu k masu, pfipadné s néaslednou homogenizaci
slozek solného nélevu, obvykle mechanicky (masirovanim/palenim za
atmosférického tlaku nebo ve vakuu);

c) formovani. Umisténi vyrobku v nadobé& nebo obalu, ktery mize dat vyrobku tvar;

d) vafeni. Proces tepelného oSetfeni, za ktery odpovidd provozovatel
potravinafrského podniku, zajiStuje vymizeni vlastnosti Cerstvého masa
prostfednictvim vhodnych ¢asi a teplot, aby byla zajiSténa zdravotni nezavadnost

a hygiena vyrobku.
e) volitelna pasterizace. Zchlazeny a zabaleny produkt Ize podrobit povrchové
pasterizaci.
Clanek 4
Vlastnosti

1. Vafena Sunka ma obsah vlhkosti ve vyrobku s odstranénymi tuky a pfidatnymi latkami
(UPSD) nizsi nebo roven 82,0, kde UPSD znamena [% vlhkosti / (100 — % tuku — F)] x
100 a F znamena 100 — (% vlhkosti + % bilkovin + % tuku + % popela).

Clanek 5
Senzorické vlastnosti
1. Po otevieni baleni ma cela varfena Sunka na trhu:
a) navenek
1) nepfitomnost nebo zanedbatelnou pfitomnost kapalin v obalu;



2) dostateCnou odolnost proti stlaceni;
3) rlzovou barvu, pfipadné prfechazejici do riiZzovocervené;
4) nepfitomnost nebo zanedbatelné mnozZstvi dutin a trhlin;

b) pfi fezani
1) tésnost fezu: fez o tloustce nejvySe 2 milimetry s dostateCnou tésnosti mezi
svaly;

2) charakteristickou chut, ne pfili§ kofenénou;
3) rdzovou barvu, pfipadné prechazejici do ¢ervené u svalll nebo ¢asti svalll
obsahuijicich pfirozené vysoké koncentrace pigmentd.

Clanek 6
Obchodni uprava

1. Vafena Sunka se prodava volné, ve vakuovych obalech nebo v ochranné atmosfére,
vcelku, v platcich, na platky, kostky nebo jinak porcovana.

2. Pridani jinych sloZek a potravin uvedenych v ¢lanku 2 pro aromatické ucely, nez které
jsou uvedeny v nafizeni (ES) €. 1334/2008, se vyznaCi zvlaStnim dodatkem k
obchodnimu oznaceni.

3. Doplnéni prodejniho popisu je nutné také v pfipadé, Ze je vafena Sunka uzena nebo
pecena.

Clanek 7
Prodej

1. Varfena Sunka, véetné balené Sunky, se uchovava pfi teploté nejvysSe 4 °C.

2. Varena Sunka se mizZe prodavat ve vakuovych obalech nebo v ochranné atmosfére,
vcelku, na platky, na kostiCky nebo jinak porcovana.

Clanek 8
Vybérova varena Sunka
1. Oznaceni ,vafend Sunka" mlze byt doplnéno vyrazem ,vybérova", pokud jsou ve
stfedni ¢asti vyrobku, s vyjimkou pfipadd, kdy je vyrobek pouZivan k prodeji v hotovém
baleni (nakrdjeny, na platky, na kosti€ky nebo jinak porcovany), jasné identifikovatelné
alespon tfi ze ¢ty hlavnich svalll (semitendinosus, semimembranosus, quadriceps a
biceps femoris) celého vepfového stehna a obsah vihkosti ve vyrobku s odstranénym
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tukem a pfisadami (UPSD) je niZSi nebo roven 79,5.

2. Pfi vyrobé vybéroveé vafené Sunky je povoleno pouzivat suroviny pouzivané pro vyrobu
varené Sunky.

Clanek 9
Vysoce jakostni vafena Sunka

1. Oznaceni ,vafena Sunka" miZe byt doplnéno vyrazy ,vysoké jakosti" nebo ,vysoce
jakostni", pokud je uvedeno ve stfedni ¢asti hotového vyrobku, s vyjimkou pfipadd, kdy
je vyrobek pouzivan k prodeji v hotovém baleni (nakrajeny, na platky, na kosti€ky nebo
jinak porcovany), alesponi tfi ze C¢Ctyf hlavnich svalll  (semitendinosus,
semimembranosus, quadriceps a biceps femoris) celého vepfového stehna jsou jasné
identifikovatelné a obsah vihkosti ve vyrobku s odstranénym tukem a pridatnymi latkami
(UPSD) je nizSi nebo roven 76,5.

2. Pi vyrobé vysoce jakostni vafené Sunky je povoleno pouZivat kromeé sloZzek
pouzivanych pfi vyrobé varfené Sunky také kyselinu askorbovou a kyselinu erythorbovou
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a jejich soli — glutaman sodny — laktaty, chlorid draselny a jiné nahrazky sodiku. Zadné
dalSi prfidavné latky nejsou povoleny, s vyjimkou téch, které povoluje nafizeni (ES) €.
1333/2008, pokud pfedstavuji skute€nou technologickou nutnost, neuvadéji spotfebitele
v omyl a jejich pouZiti je pro spotfebitele pfinosné, jak pfedpoklada uvedené narizeni.

Clanek 10
Nepovinné oznaceni o nepfitomnosti pfidatnych latek a slozek
. Nepovinné oznaceni tykajici se nepfitomnosti pfidatnych latek nebo slozek, které jsou
povoleny a pouZzitelné pro druhové oznaceni ,vafend Sunka" v souladu s nafizenim
(EU) €. 1169/2011, jsou rovnéz povoleny pro oznacCeni ,vybérova varena Sunka" a

.vysoce jakostni vafené Sunka".

Clanek 10a
Pfitomnost pfidané vody

1. Ustanoveni o pfitomnosti pfidané vody stanovené v bodé 6 €asti A pfilohy VI nafizeni

wWN
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(EU) €. 1169/2011 se na vyrobky, na které se vztahuje tato kapitola, nevztahuje,
protoze jiz podléhaji technologickym omezenim stanovenym v €lancich 4, 8 a 9.

KAPITOLA i
Vyzrala syrova sunka

Clanek 11
Definice

. Aniz jsou dotéeny pozadavky stanovené ve specifikacich produkce pro vyzralé
syrové Sunky uznané jako zemépisné oznaceni podle nafizeni (EU) €. 1151/2012,
pouziva se obecny nazev ,vyzrala syrova Sunka" pro suseny neuzeny masny vyrobek
ziskany z veprovych stehen tradi¢ni technikou zaloZenou na suchém soleni a fizeném
zrani pii teploté.

. Surovinu tvofi cel& veprfova kyta.

. Stehna vhodna pro vyrobu vyzralé syrové Sunky maji bily, nemastny vnéjsi tuk, mirny
vyskyt intramuskularniho tuku (mramorovani) a omezenou tloustku kryciho tuku.

. Klzicka méa svétlou barvu a nejsou na ni patrné zilky a krvacejici mista.

. Neni povoleno pouzivat:

a) stehna prasnic a svétle, mékké, exsudativni maso (PSE) a tmave, pevné a suché
maso (DFD);
b) stehna vykazujici nasledujici abnormality:
1. zlomeniny vnitfnich (stehenni kost, holenni kost) nebo vnéjSich (hlavice
stehenni kosti, kyCel) kosti;
2. absence kycle;

. Je pripustné pouzivat zmrazena stehna balena jednotlivé v misté plivodu, pokud se na
konecny produkt pouZziji poZzadavky stanovené v ¢lanku 10 a pfilohach Il a VI nafizeni
(EV) €. 1169/2011.

. Vyrobek s celymi kostmi, ktery byl zmrazen, nesmi byt uvadén na trh pod oznacenim
»vyzrala syrova sunka" nebo podobnymi vyrazy.

Clanek 12
Slozky

. Ve vyzralé syrove Sunce lze kromé kuchyriské soli (v€etné jodidované soli) pouzit také
pepf, lanyze, aromatické latky, jednoduché cukry (dextrézu, fruktdézu, sachardzu),



dusitany a dusi¢nany, chlorid draselny a nahrazky sodiku, antioxidanty a regulatory
kyselosti (kyselinu mléénou, octovou, citronovou a jejich soli). Zadné dalsi pfidavné
latky nejsou povoleny, s vyjimkou téch, které povoluje nafizeni (ES) ¢. 1333/2008,
pokud predstavuji skute¢nou technologickou nutnost, neuvadéji spotrebitele v omyl a
jejich pouZiti je pro spotfebitele pfinosné, jak predpoklada uvedené nafizeni.

Clanek 13
Metodika vyroby

1. Zpracovani vyzralé syrové Sunky probiha nasledovné:

a) soleni. Posypani suchou soli; soleni ponofenim nebo injekci nélevu neni
povoleno;

b) odpocinek. Suseni za studena po odstranéni zbytk( soli. Minimalni doba trvani
tohoto kroku je 40 dni; 55 dni pro stehna s pocateCni hmotnosti pfesahujici 11 kg;

c) myti. Odstranéni povrchovych zbytk{ soli omytim teplou vodou;

d) suSeni. SuSeni povrchu za kontrolovanych podminek vlhkosti a teploty; uzeni
nebo urychlené zrani nejsou povoleny;

e) mazani. Na povrch se nanese smeés tuku, ryZové mouky, soli a pepfe a
dochucovadel, aby se zabranilo nadmérnému vysuseni libového masa;

f) oSetfeni. Zrani za kontrolovanych podminek vlhkosti a teploty. Neni povoleno
pouZzivat napafovani, teploty vyssi nez 22 °C a urychlené zrani. Hotovy produkt je
Vv neporuseném stavu stabilni pfi pokojové teploté.

Clanek 14
Hmotnost

1. SuSena syrova Sunka ma v okamziku, kdy je pfipravena ke konzumaci, minimalni
hmotnost 6 kg s kosti; celkovd minimalni délka vyrobniho procesu je 7 mésicl, u
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Sunky s konecnou hmotnosti vy33i nez 8 kg 9 mésicu.

Clanek 15
Vlastnosti

1. Vnitfni libova frakce (sval biceps femoris) je definovana nasledujicimi parametry, které
jsou chapany jako primérné hodnoty ziskané z prdméru analytickych vysledk(
nejméné Sesti Sunek, které zraly 7 az 9 mésicl, na kazdé hospodarstvi:

a) vihkost: méné nez 64 %;

b) soucin sdl x vihkost: méné nez 500;

c) index proteolyzy: méné nez 30 %;

d) bilkoviny: vice nez 24 %.
2. Vyzrdlda syrovd Sunka ma na fezu stejnomérnou cCervenou barvu, je bez
prosakovani, odérek a dutin, ma typickou vlni a chut ziskanou zranim, mirné slanou,
bez Zluklé chuti a pfi Zvykani ma mékkou, nevlaknitou strukturu.

Clanek 16
Obchodni tprava

1. Vyzrala syrova Sunka se mizZe prodavat vcelku, vykosténda, nakrajena na platky nebo v
jinych forméach (na kostky, na nudlicky atd.).



KAPITOLA llI
Salam

Clanek 17
Definice

1. Aniz jsou dotéeny pozadavky stanovené v tomto ohledu specifikacemi vyroby
saldamu uznaného jako zemépisné oznaceni podle nafizeni (EU) €. 1151/2012,
rozumi se ,salamem" vyzraly vyrobek z masa ziskaného z pfri¢né pruhované svaloviny
patfici prevazné k jateCné upravenému télu prasete s pridavkem soli, véetné
jodidované soli, chloridu draselného a ndhrazek sodiku, a pfipadné masa z jinych
druh(l zvifat, mletého a smichaného s vepfovym tukem v rlzném poméru a
uzavieného v pfirodnim nebo umeélém obalu.

2. Definice salamu se nedotykd pouzivani popisl, které se vztahuji na vyrobky jiné
povahy, pokud nejsou zameénitelné s vyrobky, na které se vztahuje tato vyhlaska.

3. Saldm se susi a ochucuje za klimatickych podminek, které mohou pfi postupném
snhizovani vlhkosti zptsobit rozvoj pfirozenych fermentaénich a enzymatickych jevd,
které zplsobuji zmény, jez davaji vyrobku jeho typické organoleptické vlastnosti a
zajistuji jeho trvanlivost a zdravotni nezavadnost za béznych pokojovych teplot.

4. Vyrobek obsahujici strojné oddélené maso nesmi byt uvadén na trh pod oznacenim
»salam" nebo podobnym oznacenim.

Clanek 18
Slozky

1. PFi pfipravé salamu Ize pouzit: vino, ocet (véetné balzamikového), brandy a jiné
lihoviny, med, lanyzZe, syry, ofechy, pepf, Cesnek, kofeni a aromatické rostliny, cukr,
dextrozu, fruktozu, laktozu, susené libové mléko, mléc¢né bilkoviny, mikrobialni kultury
vznikajici pfi kvasSeni, aromata a povolené pridatné latky s vyjimkou barviv.

Clanek 19
Metodika vyroby

1. Svalové a tukové Casti se rozemelou, smichaji se se soli a ostatnimi pfisadami a naplni
se do stfev nebo stfevnich oball.

2. Saldm se poté susSi a kofeni, coz zaruCuje jeho trvanlivost a zdravotni nezdvadnost pfi
béZné pokojove teploté.

3. Povrch stfivek nebo stfev je pfipustné oSetfovat mikrobialnimi kulturami, obilnymi
moukami, Skroby, oleji a potravinarskymi tuky.

Clanek 20
Vlastnosti

1. Salam ma mezofilni mikrobiélni zatéz vice nez 1 x 10 na sedmou mocninu poctu
kolonie tvoricich jednotek/gram, s pfevahou laktobacilll a kokcidii.
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2. Na trhu mé& saldm pH vy3Si nebo rovné 4,9.



Clanek 21
Obchodni tprava

1. Je povoleno uvadét na trh salam volné loZeny, ve vakuovych obalech nebo v ochranné
atmosfére, vcelku, v platcich, krajeny nebo jinak porcovany.

KAPITOLA IV
Culatello (druh Sunky)

Clanek 22
Definice

1. AniZz jsou dotéeny poZadavky stanovené ve specifikacich produkce pro
»culatelli" uznané jako zemépisné oznaceni podle nafizeni (EU) €. 1151/2012 je
oznaceni ,culatello” vyhrazeno pro vyzraly masovy produkt ziskany ze zadnich a
vnitrnich  kruralnich svall stehna (biceps femoris, semimembranosus a
semitendinosus) prasete, s Uplné odstranénou kizi a ¢astecné odstranénym krycim
tukem, které jsou zcela oddéleny od jejich kostniho zakladu a jsou fezany tak, aby
produkt mél tvar hrusky.

Clanek 23
Slozky

1. Slozkami culatella jsou kuchyriska stl, véetné jodidované soli, cely nebo drceny pepfr.

2. Pouziti kofeni, pfirodnich aromat, vina a pfidatnych latek povolenych podle nafizeni
Spolecenstvi uvedenych v bodech odlivodnéni je povoleno.

Clanek 24
Metodika vyroby

1. Kroky zpracovani v pfipadé culatella jsou nasledujici:

a) soleni: provadi se posypani suchou soli; soleni ponofenim nebo injekci nélevu
neni povoleno;

b) napln: produkt musi byt naplnén do pfirodnich stfivek nebo, pokud je uréen k
prodeji v pfedem porcovaném stavu, do umeélych stfivek;

c) zrani: doba zrani (véetné soleni) musi byt nejméné 9 mésicu;

d) vazani: vazani se provadi ruéné pomoci provazkd, pficemZ se pouZiva tradiéni
systém uzdeCek a stupiill, které tvori jakousi sit; vazani vyrobku mize byt
provedeno mechanickymi prostfedky.

Clanek 25
Hmotnost
1. Vyzrélé culatello musi mit pfi uvedeni na trh minimalni hmotnost 3 kg.

Clanek 26
Vlastnosti

1. Culatello je vyrobek charakteristického hruskovitého tvaru, zvenci vazany v sitce, s
pevnou konzistenci, jeho platek se vyznaCuje homogenni ¢ervenou svalovou frakci a
bilou tukovou tkani. Neporuseny vyrobek je stabilni pfi pokojové teploté.

2. Parametry pro platek s odstranénym krycim tukem jsou nasleduijici:
a) sll: maximalné 5,5 %;



b) vlhkost: maximalné 51 %;
C) pH: ne vysSi nez 6,75 nebo nizsi nez 5,50;
d) aktivita vody: ne vysSi nez 0,91;

Clanek 27
Obchodni tprava

1. Culatello se mize prodavat vcelku, nebalené nebo ve vakuovych obalech nebo v
ochranné atmosfére, v platcich, krajené nebo jinak porcované.

Clanek 28
Zékazy
1. Zakazuje se:

a) pouzivat stehna prasnic a svétlé, mékké, exsudativnhi maso (PSE) a tmavé,
pevné a suché maso (DFD);

b) pouzivat obchodni oznaceni ,culatello" s doplfujici a/nebo specifickou formulaci
pro podobné produkty, ale zpracované jinymi technikami a vyrobnimi postupy,
nez jsou uvedeny v ¢lanku 20a, i kdyZ je anatomicky zaklad stejny;

c) pouzivat vyraz ,culatello” v obchodnim popisu, sloZzeni a v kazdém pfipadé v
oznaceni, obchodni Upravé a reklamé& na potraviny, v nichZz nebylo pouzito
culatello.

KAPITOLA V
Bresaola

Clanek 29
Definice

1. AniZ jsou dotéeny pozZadavky stanovené ve specifikacich produkce bresaoly
uznané jako zemépisné oznaceni podle nafizeni (EU) €. 1151/2012, je oznaceni
,bresaola" vyhrazeno pro uzenarsky vyrobek ziskany z Cerstvého hovéziho,
konského nebo jeleniho masa, zmrazeného nebo nezmrazeného, zpracovaného
s pouzitim svalovych prouzkli bez kosti, ofezanych nebo neofezanych za
ucelem odstranéni tuku a pfipadnych Slach.

2. Bresaola se vyrabi ze svalovych ¢asti zadni a predni ¢tvrté zvifete, s vyjimkou
€asti uvedenych v €l. 34 odst. 2 nize.
3. Hmotnost kusti se pohybuje od minimalné 250 g do maximalné 15 kg.

Clanek 30
Slozky

1. Kromé surovin uvedenych v ¢lanku 29 lze pfi vyrobé bresaoly pouzit
kuchyiiskou slil, véetné jodidované soli, kofeni, aromatické rostliny, dextrézu,
fruktézu, sacharézu, vino, startovaci mikrobialni kultury, latky urcené k
aromatizaci, v€etné pfirodnich aromat a pfidatnych latek povolenych platnymi
pravnimi predpisy.

Clanek 31
Metodika vyroby

1. Kroky zpracovani bresaoly jsou:



a) pripadné orezani za ticelem odstranéni vnéjsSiho tuku a Slach, pokud jsou
pfitomny;

b) soleni posypanim suchou soli alnebo ponofenim do solného nalevu;

c) volitelné plnéni: vyrobek lze plnit do pfirodnich nebo umélych stfivek;

d) zrani: provadi se za kontrolovanych podminek prostiedi, které umoznuji
postupné snizovani obsahu vlhkosti. Doba zrani se liSi podle hmotnosti
pouzitych kus masa takto:

HMOTNOST PORCE SVALOVE DOBA ZRANI ve dnech (min)
HMOTY

250g-<1kg 4 dny

>1kg-<3kg 5 dnd

>3 kg-<6Kkg 6 dn(i

>6 kg-<9kg 7 dnli

>9kg-<12kg 8 dnli

>12 kg - <15 kg 9 dn(i

e) je povoleno uzeni dievem alnebo pfirodnimi bylinami nebo aromatickymi
rostlinami a/lnebo aromatickymi latkami a/lnebo koufovymi aromatickymi
latkami;

f) je pfipustné oSetfit povrch stfivek mikrobidlnimi kulturami, Skroby a
obilnou moukou.

Clanek 32
Vlastnosti

1. Bresaola je vyrobek, jehoz tvar je odvozen od svalu, z néhoz pochazi, a to
valcovity, je-li plnény, nebo hranaty, je-li lisovany.

2. Libova ¢ast ma stejnomérné cervenou barvu, tukova ¢ast ma bilou barvu a je
bez prisaku a trhlin. Ma vilini a chut’ typickou pro zraly produkt, mirné slanou,
aromatickou, pfipadné koufovou, a mékkou, ale nepoddajnou konzistenci po
stla€eni.

3. Bresaola, s ohledem na stfedni ¢ast odstranénou z vnéjSiho obalu, pokud je
pfitomen, je definovana nasledujicimi analytickymi parametry sloZeni:

a) tuky: maximalné 16 %
b) bilkoviny: minimalné 24 %

Clanek 33
Obchodni uprava

1. Je povoleno uvadét na trh bresaolu volné loZzenou, ve vakuovych obalech nebo v
ochranné atmosfére, vcelku, v platcich, krajenou nebo jinak porcovanou (napfr.
na kosti¢ky, na nudli¢ky atd.).



Clanek 34
Zakazy

1. Vyrobek obsahujici mleté a/nebo strojné oddélené a/nebo rekonstituované maso
nesmi byt uvadén na trh pod ozna€enim , bresaola“ nebo pod podobnymi vyrazy
nebo vyrazy, které toto ozna€eni pfimo nebo nepfimo evokuiji.

2. Odchylné od ¢l. 29 odst. 2 neni povoleno pouzivat nasledujici kusy: Zebra, krk,
bficho, prsa, kralovsky fez, kyta.

3. Produkt ziskany z jinych zvifat nez skotu, konovitych a jelenovitych nebo kusy
skotu, konovitych a jelenovitych uvedené v odstavci 2 vySe se hesmi uvadét na
trh pod ozna€enim ,Bresaola“ nebo pod podobnymi vyrazy nebo vyrazy pfimo ¢€i
nepfimo pFipominajicimi toto oznaceni.

4. Zakazuje se pouzivat oznaceni “Bresaola“ v obchodnim oznaceni, slozeni,
obchodni upravé a reklamé na potraviny, u nichZz nebyla pouZita surovina
uvedena v €lanku 29 a nebyly dodrzeny vlastnosti stanovené v kapitole V této
vyhlasky.

Clanek 35
Prodej

1. | balena Bresaola musi byt uchovavana pfi teploté, ktera zaru€uje jeji zdravotni
nezavadnost a hygienu, a to na odpovédnost provozovatele potravinaiského
podniku, ktery ji musi pfesné oznadcit.

Kapitola VI
Speck

Clanek 36
Definice

1. Aniz jsou dotéeny pozadavky stanovené ve specifikacich produkce pro ,,speck*,
uznany jako chranéné zemépisné oznaceni podle nafizeni (EU) €. 1151/2012, je
oznaceni ,speck" vyhrazeno pro uzenariské vyrobky z vykosténych veprovych
kyt, mirné solené a ochucené, uzené a dobie kofenéné podle mistnich zvyklosti
a tradic.

2. Pro zpracovani musi byt veprova kyta ofezana tradiénim zplsobem, tj.:

a) s celou nebo c¢aste€nou horni stranou nebo po uplném odstranéni horni
strany;

b) s paralelnim fezem od svalu Fricandeau k ,,ofechové“ kosti;

c) se zaoblenym fezem na strané kyty od ,rybky" k ,ofechu" tak, aby nezlistala
zadna cast tuc€né cCasti bez casti libové; v pfipadé, Ze ma stehno celou nebo
€aste€nou horni stranu, musi byt misto zaobleného fezu proveden rovny fez;

3. Lze pouzit zmrazené maso.

Clanek 37
Slozky

1. Slozkami specku jsou kuchyiiska stil véetné jodidované soli, cely nebo drceny
pepf. PouZiti kofeni, bylin, vytazkd z nich, vina a pfidatnych latek povolenych
podle predpisi Spoleéenstvi je povoleno.



Clanek 38
Metodika vyroby

. Kroky zpracovani pro speck jsou nasleduijici:

a) Soleni. Provadi se suchym solenim; soleni, pfi kterém se pouziva drceni a
injek€ni vstfikovani, neni povoleno;

b) Uzeni. Provadi se ve specialnich mistnostech pfi teploté nepfesahuijici 25 °C;
pouZiti koufovych aromat neni povoleno;

c) Odlezeni. To probiha pfi pokojové teploté 10 az 20 °C a relativni vihkosti
vzduchu mezi 55 % a 90 %.

. Doba zpracovani musi byt nejméné 12 tydn{; na konci zpracovani musi byt

dosazeno minimalniho ubytku hmotnosti 28 %.

Clanek 39
Hmotnost

. Speck musi mit po zrani minimalni hmotnost 3,4 kg pfi uvedeni na trh vcelku.

Clanek 40
Vlastnosti

. Speck je ochuceny, okofenény a uzeny vyrobek s charakteristickou povrchovou
kdrkou vedle libové ¢asti a hnédou klzi vedle ¢asti tuéné. Vnitini vzhled fezu je
c¢erveny s bilo-rGZovymi ¢astmi, bez prosakovani a dutin. Ma typickou
kofenénou uzenou vini a chut' s mirnym slanym a aromatickym vjemem a bez
vilaknita.

. Chemické parametry hotového vyrobku jsou:

a) sul: maximalné 6,0 %;

b) bilkoviny: 20 % nebo vice;

c) pomeér tuku a bilkovin: 1,7 nebo méné.

. Pro stanoveni chemickych parametri se ze stifedu Sunky odebere platek o
tloust'ce pfiblizné 1 - 1,5 cm, jak je uvedeno v pfiloze.

Clanek 41
Obchodni tprava

. Je povoleno prodavat speck volné lozeny, ve vakuovych obalech nebo v
ochranné atmosfére, vcelku, v platcich, krajeny na platky nebo jinak porcovany
do jinych forem (napf. nakrajeny na kosti€ky, na nudli¢ky atd.).

Clanek 42
Ostatni fezy

. Oznaceni ,speck" s dopInénim specifickych kusi Ize pouZit pro nasledujici kusy
prasat, které jsou vhodné nasolené, vyuzené a uzené a jejichz konec¢na
hmotnost se pohybuje od 1 kg do 5 kg, neni-li uvedeno jinak:

a) pro polovinu jate€né upraveného téla: ,speck di mezzena", ,Seitenspeck"
nebo ,Mezetspeck" s kone¢nou hmotnosti od 8 kg do 30 kg;

b) pro bficho: ,speck di pancetta“, ,,Bauchspeck” nebo ,,Brettlspeck*;

c) pro bederni rosténku: ,,speck di carré“ nebo , Karreespeck*;

d) pro krk ,,speck di coppa"” nebo ,,Schopfsspeck";



e) pro plec: ,speck di spalla“ nebo ,,Schulterspeck*;

f) pro horni stranu / spodni stranu / kyty a ofechu: ,speck di fesa“, ,speck di
sottofesa“, ,,speck di scamone“ a ,speck di noce“ nebo ,Minispeck” a
»,Kaiserteilspeck” a , Kaiserspeck*.

2. Vyzralé vyrobky uvedené v odstavci 1 musi mit tyto vlastnosti fezu:

a) ¢ervena barva libové c¢asti s pfitomnosti povrchové klrky a rdZovobilych
tukovych Casti;

b) typicka viiné uzeného, kofrenéného a uzeného masa;

c) typicka chut’ uzeného, kofenéného a uzeného masa s mirnou slanosti a
absenci Zluklych chuti;

d) kompaktni, ale ne vlaknita struktura pfi Zvykani.

Clanek 43
Prodej

1. Dokonce i baleny speck musi byt uchovavan pfi teploté, ktera zaru€uje jeho
zdravotni nezavadnost a hygienu, a to na odpovédnost provozovatele
potravinarského podniku, ktery o tom musi poskytnout pfesné udaje.

Clanek 44
Zakazy

1. Je zakadzano pouZivat stehna prasnic a svétlé, mékké, exsudativni maso (PSE) a
tmavé, pevné a suché maso (DFD).

Kapitola VII
Spole€néa ustanoveni

Clanek 45
SlozZky, které poskytuji dusi¢nany, dusitany

1. Pouziti potravinarskych pfidatnych latek je definovano jako pouziti slozek, které
poskytuji dusi¢nany, dusitany nebo oboji, v masnych vyrobcich za uc¢elem dosaZeni
konzervacniho u€inku v kone€ném vyrobku.

2. V pfipadé pfitomnosti sloZek, které maji konzervacni funkci, s vyjimkou soli, neni
mozné tvrdit, Ze neobsahuji konzervacni latky, i kdyz nejsou pouzity dusitany.
Clanek 46
Priloha A Kontroly

1. Pfiloha A je nedilnou soucasti této vyhlasky a stanovi postupy pro kontroly provadéné
dotCenymi podniky.

Clanek 47
Pokuty

1. Pouzivani obchodnich nazvli v rozporu s ustanovenimi této vyhlasky se tresta spravni
pokutou podle €l. 4 odst. 67 zakona €. 350 ze dne 24. prosince 2003.



Clanek 48
Ustanoveni o nezménénych financnich narocich

1. Provadéni této vyhldSky nesmi vést k novému nebo zvySenému zatiZzeni verejnych
financi.

2. Povinnosti stanovené timto zdkonem se plni s vyuZitim lidskych, pfistrojovych a
finanénich zdrojl, které jsou jiZz stanoveny v platnych pravnich predpisech.

Clanek 49
Vzajemné uznavani
1. Aniz je dotéeno uplatiovani platnych pravnich predpisi Spole¢enstvi, ustanoveni
tohoto nafizeni se nevztahuji na potraviny legalné vyrdbéné a uvadéné na trh v jiném

Clenském staté Evropské unie nebo v Turecku nebo na produkty legalné vyrabéné ve
staté ESVO, ktery je signatdfem Dohody o Evropském hospodaiském prostoru (EHP).

2. Tim vSak neni dot€éena moznost pFijmout rozhodnuti podle €l. 2 odst. 1 nafizeni
(ES) ¢&. 515/2019, pokud pfislusné organy mohou s pouZitim postupt
stanovenych v uvedeném nafizeni prokazat, ze konkrétni vyrobek legalné
vyrobeny ve staté ESVO, ktery je smluvni stranou Dohody o Evropském
hospodaiském prostoru (EHP), nezaru€uje troven ochrany rovnocennou urovni

poZadované témito pravnimi predpisy.

Clanek 50
Vstup v platnost

1. Tato vyhlaska, s vyjimkou kapitol V a VI, vstupuje v platnost prvnim dnem po vyhlaseni
v Ufednim véstniku Italské republiky.

2. Kapitoly V a VI vstupuji v platnost 12 mésicli po zverejnéni této vyhlasky v
Ufednim véstniku Italské republiky.

3. Vyrobky uvedené na trh nebo ozna€ené pred vstupem této vyhlasky v platnost,
které nespliuji jeji pozadavky, mohou byt uvadény na trh az do vyc€erpani zasob.

Clanek 51
ZruSuje se

1. Ode dne vstupu této vyhlasky v platnost se rusi nasledujici ministerska opatfeni:

a) vyhlaska ministra vyrobnich ¢innosti a ministra zemédélské a lesnické politiky
ze dne 21. zafi 2005;

b) vyhlaska ministra hospodaiského rozvoje a ministra zemédélské a lesnické
politiky ze dne 26. kvétna 2016.



Efl’loha A
(Clanek 46)

Kontroly

Ufedni kontroly zamé&fené na ovéfeni spravného pouziti obchodnich nazvd se provadsgji v
zavodeé na vyrobu a/nebo baleni vyrobku.

Charakteristiky a metody odbéru vzork(, které maji byt analyzovany.

Analyzy se provadéji pomoci akreditovanych metod na vzorcich pfipravenych v souladu s
nasledujicimi postupy pro kazdy vyrobek. Ziskané vzorky se musi vakuové zabalit a az
do analyzy skladovat v chladu.

Varena Sunka, vybérova varena Sunka, jakostni vafena Sunka.

Stfedni Cara nejkratSi osy musi byt vyznacena na celém vyrobku; pak se posune o 1 cm
doprava a o jeden doleva od této Cary a vyfizne se platek o tloustce dva centimetry.

U ziskaného vzorku se po Uplném odstranéni klrky a kryciho tuku, pomleti a
homogenizaci provedou analyzy stanovené ve vyrobnich specifikacich.

U vyrobkd, jako jsou platky, se analyza provadi na celém obsahu baleni nebo baleni tak,
aby vzorek, ktery ma byt analyzovan po pfipadném odstranéni kdrky a kryciho tuku, nebyl
mensi nez 300 g.

Vyzrala syrova sSunka.

Caést, kterd ma byt analyzovana, se odebere tak, Ze se ze stfedu svalu biceps femoris
(medianni fez) odebere Cast odpovidajici pfiblizné 100 g svalu. UrCeni hodnot jsou
stanovena timto opatfenim a provadéji se na predem pomletém a homogenizovaném
vzorku. To plati i pro balené, porcované a/nebo krajené vyrobky. Kontroly se provadéji u
Sunek starych 7 az 9 mésicu.

Salam

Méfeni pH se provadi vloZzenim elektrody do geometrického stfedu salamu; méfeni je
zaznamenano s konstantnim odeétem. U vyrobkd, jako jsou platky, se analyza provadi na
celém obsahu baleni nebo baleni tak, aby analyzovany vzorek nebyl mensi nez 100 g.

Culatello.

Cast, ktera ma byt analyzovana, se ziska odebranim stfedového fezu o hmotnosti
nejméné 300 g z culatella; ¢ast musi byt vyjmuta ze stfivkového obalu.

UrCeni hodnot jsou stanovena timto opatfenim a provadéji se na pfedem pomletém
vzorku.

U krajenych vyrobkd se analyza provadi na celém obsahu baleni nebo baleni tak, aby
zkoumany vzorek nebyl mensi nez 300 g.

Kontroly se provadéji na culatelli, které jsou staré nejméné 9 mésicd.

Bresaola.

Analyzovana Cast se ziska tak, ze se z celého kusu Bresaoly nebo z platku odebere
stfedni €ast o hmotnosti nejméné 100 g.

Tato €ast musi byt vyjmuta z jakéhokoli vnéjSiho obalu.

U krajenych vyrobkl se analyza provadi na celém obsahu baleni nebo baleni tak,
aby zkoumany vzorek nebyl mensi nez 100 g.

Vzorek musi byt vakuoveé zabalen a az do analyzy skladovan v chladu.

Uréeni hodnot jsou stanovena podle ¢l. 32 odst. 3 této vyhlasky a provadéji se na
pfedem pomletém vzorku.



Speck.

Cast, ktera ma byt analyzovana, se odebere tak, Ze se neporuseny speck p¥i¢né
rozfizne na polovinu, ¢imz se zajisti pfitomnost stejnych svali v fezu pro ,,scudetto”
speck a pro ,,squadrato“ speck.

Z jedné poloviny specku se vodorovné vyfiznou platky o tloustce asi 1/1,5 cm pro
stanoveni chemickych parametr.

Plany odbéru vzork

Podnik provadi v ramci vlastni kontroly nezbytné odbéry vzorkl a stanoveni pro
pravidelnou kontrolu své produkce.

Kontroly zaméfené na ovéreni chemicko-analytickych limitd stanovenych ve vyrobnich
specifikacich pro:

» varenou Sunku

» vybérovou varenou Sunku

» jakostni vafenou Sunku

» vyzralou syrovou Sunku;

e salam

e culatello
e bresaolu
* speck

se provadi odebranim nejméné Sesti vzorkd pro vyrobu mensi nez 100 000 kust, osmi
vzorkdl pro vyrobu mezi 100 000 a 200 000 kusy a 10 vzorkll pro vyrobu presahujici
200 000 kusll z jedné z rocnich vyrobnich Sarzi v pripadé kazdého z vySe uvedenych
vyrobk.

Pro kazdy parametr musi primér chemicko-analytickych uréeni hodnot provedenych na
vSech odebranych vzorcich spliovat limity stanovené timto opatfenim.



