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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor

agricole si alimentare

(2011/C 364/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (*). Declaratiile de opozitie trebuie sd parvind Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

FISA-REZUMAT
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
~BOVSKI SIR”
NR. CE: SI-PDO-0005-0423-29.10.2004
DOP ( X ) IGP ()

Aceastd figd-rezumat prezintd, cu titlu informativ, principalele elemente ale caietului de sarcini al produsului.

1. Autoritatea competentd din statul membru:

Denumire:

Adresa:

Tel.
Fax
E-mail:

2. Grup:

Denumire:
Adresa:

Tel.
Fax
E-mail:

Ministrstvo RS za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano (Ministerul Agriculturii, Padurilor
si Alimentatiei din Republica Slovenia)

Dunajska cesta 22

SI-1000 Ljubljana

SLOVENJJA

+386 14789000
+386 14789055
varnahrana.mkgp@gov.si

Drustvo rejcev drobnice Bovske (Asociatia crescatorilor de oi si de capre din Bovec)
Soca 50

SI-5232 Soca

SLOVENIJA

+386 53889510

Componenti: Producitori/prelucritori ( X ) Alte categorii ()

3. Tip de produs:

Clasa 1.3: Branzeturi

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12.
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4. Caiet de sarcini:

[rezumatul cerintelor previzute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

4.1. Denumire:

LBovski sir”

4.2. Descriere:

,Bovski sir” este clasificatd ca o branzd tare si grasi. Accasta este fabricatd din lapte crud de oaie
provenit de la rasa autohtond de oi Bovec, dar poate contine, de asemenea, pand la 20 % lapte de vacd
sau de capri.

Rotile de branzid au un diametru cuprins intre 20 §i 26 cm, o iniltime cuprinsd intre 8 si 12 cm si
cantdresc intre 2,5 si 4,5 kg. Crusta este fermd, netedd si uniformd, de culoare gri-maroniu pand la bej-
deschis. Pirtile laterale sunt usor convexe, iar marginile usor rotunjite.

Branza este compactd, elasticd, densd, rupandu-se usor, casantd, dar nu sfirdmicioasi. Aceasta are o
culoare gri-bej uniformd, cu ochiuri rare, distribuite uniform, de marimea unui bob de linte sau a unui
bob mic de mazdre si prezintd rar gduri mici si crapdturi. Textura brinzeturilor mai mature este mai
compactd §i mai casanta.

Produsul prezintd o aromd si un gust plin, intens, usor picant distinctiv. Dacd se adaugd lapte de vacd
sau de caprd, gustul §i aroma sunt usor atenuate.

,Bovski sir” contine cel putin 60 % substantd uscatd si 45 % grdsime in substantd uscatd.

4.3. Aria geografici:

Aria unde este produs laptele pentru ,Bovski sit” si apoi branza este delimitatd la nord si vest de
frontiera nationald cu Italia, de la Mali si Veliki Mangrt pand la punctul de trecere a frontierei U¢je. De
la frontierd, perimetrul ariei trece prin Mali si Veliki Muzec, cuprinzand intreaga regiune Planina Bozca
pand la Na Vrhu, citre Hrib, prin Pirovec, Krasji Vrh, Planina Zaprikraj, Zaple¢ pand la Lopatnik si Krn,
Mali Smohor, Bogatin, Vratca pani la Lanzevica, Mala Vrata, Velika Vrata, Travnik, Malo Spigje si
Kanjevec, prin Triglav si Luknja pand la Kriz, Prisojnik, Mala Mojstrovka, prin Travnik pand la Jalovec,
Kotovo Sedlo, Mali Mangart si inapoi la frontiera nationald cu Italia. Regiunile de frontierd de mai sus
se afld in aria geograficd definitd.

4.4. Dovada originii:

Procedurile si masurile indicate mai jos sunt efectuate pentru a garanta trasabilitatea produsului ,Bovski

”

Sir.

Producerea laptelui: Laptele trebuie si fie produs in aria geografici definitd. Pastrarea unui registru
genealogic garanteazd faptul ci rasele care formeazd turma sunt cele adecvate. Fermele tin de asemenea
evidenta ratiilor de hrand si a achizitiilor de hrani.

Colectarea laptelui: Laptele destinat fabricdrii branzei ,Bovski sir” trebuie sd fie colectat si depozitat
separat de celelalte cantitdti de lapte. Se consemneazi cantititile de lapte (de oaie, de caprd si de vacd)
produs si cumpdrat pe zi, pentru fiecare fermd in parte.

Prelucrarea laptelui: Producitorii de ,Bovski sir” pdstreazd o evidentd a cantitdtilor de lapte prelucrat in
fiecare zi §i a cantitdtilor de branzd produse in fiecare zi, pe loturi. Un lot inseamnd cantitatea de
branzd care se produce dintr-o singurd coagulare a laptelui. Daci se produce un singur lot de branza
intr-o anumitd zi, data de productie a branzei constituie, de asemenea, denumirea lotului.

Maturarea branzei: Pentru a garanta ci fiecare lot de branzd este supus unei maturdri de cel putin 60 de
zile, producitorii pastreazd evidenta privind procesul de maturare. Data de productie a branzei este, de
asemenea, data la care incepe procesul de maturare a branzei.



14.12.2011

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

C 36427

4.5.

4.6.

Metodd de obtinere:

Branza ,Bovski sir” este produsd din lapte crud de oaie provenit de la rasa autohtond Bovec sau dintr-
un amestec de lapte de oaie, de caprd si de vacd. Proportia de lapte de caprd si de vacd nu trebuie si
depdseascd 20 % din volumul total de lapte.

Productia de ,Bovski sir” este limitatd la perioada de lactatie a animalelor care coincide cu ciclul de
dezvoltare a pasunilor unde se hrdnesc animalele. Cea mai mare parte a ratiei alimentare de bazd in
perioada de lactatie a animalelor este furnizatid prin padsunat, desi aceasta poate fi, de asemenea,
combinatd cu fin si furaj insilozat. Ratia de bazd trebuie si cuprindd cel putin 75 % din substanta
uscatd a ratiei zilnice.

Pentru fabricarea branzei ,Bovski sir” se foloseste lapte maturat, la care se poate adduga lapte proaspit
inainte de coagulare. Laptele se lasi si se matureze cel putin 12 ore; acest lucru contribuie la
dezvoltarea microflorei autohtone i garanteazd faptul cd laptele are un nivel corespunzitor de
aciditate. Pentru a grabi fermentarea, este permisd utilizarea de fermenti lactici de casd (obtinuti prin
maturarea unei mici cantitdti de lapte la o temperaturd destul de ridicatd pentru cel putin 12 ore) sau
de fermenti selectionati. Inainte de coagulare laptele este incidlzit la o temperaturd de 35-36 °C.
Coagularea dureazd intre 30 si 45 de minute. Coagul este apoi sfarimat in bucdti de marimea unor
boabe de fasole sau de mazdre care, dupd uscare, devin de marimea unor boabe de grau. Cheagul este
apoi transferat in forme si presat; presarea dureazd intre 4 si 6 ore.

Sdrarea poate fi efectuatd fie sub formd uscatd (timp de doud zile — sirare si intoarcere de doud ori pe
zi), fie sub formd de saramurd (timp de 24 pand la 48 de ore). Dupi sdrare, fiecare roatd este marcatd
cu data la care a inceput procesul de maturare a branzei sau cu denumirea lotului. ,Bovski sir” necesitd
cel putin 60 de zile pentru maturare. Este foarte important ca branza sd fie ingrijitd (prin intoarcere,
stergere, curdtare) in timpul maturarii.

Legaturd:

,Bovski sir” este un produs a cdrui importantd a fost atestatd incd de acum citeva secole. Descoperirile
arheologice indicd, de asemenea, ci regiunea Bovec a fost colonizati in urmd cu mii de ani. Se
presupune, prin urmare, ci fabricarea branzei in regiunile de pasuni alpine inalte s-a dezvoltat in
aceastd zond acum trei mii de ani, in acelasi timp cu activitatea de prelucrare a fierului.

Primele consemndri referitoare la Bovec dateazd de dinainte de 1174, in timp ce primele consemndri
referitoare la brinza din aceastd regiune dateazd din secolul al XIV-lea. Consemndrile funciare, precum
si alte tipuri de inscrisuri din aceastd perioadd indicd faptul cd branza era foarte valoroasd, deoarece
taxele agricole, arendele pentru pescuit si alte taxe erau calculate in cantitdti de branza (Rutar, 1882).

Denumirea de ,Bovski sir” (in italiand, Formaggio di Plezo vero) a fost mentionatd pentru prima datd intr-
o listd de preguri in oragul Videm (Udine) in 1756, iar aceastd listd arati, de asemenea, ci ,Bovski sir”
era comercializatd la preturi mai mari decat alte tipuri de branza.

Metodele de pasunat, de fabricare a branzei si de gestionare a pasunilor alpine au fost descrise in ,Pasni
red” (Regulamente privind gestionarea pasunilor). Dr. Henrik Tuma a scris o prezentare a ,Pasni red” si
a zilelor lucritoare pe Zapotok, o pisune alpind aflatdi deasupra Zadnja Trenta, inainte de Primul
Rizboi Mondial, care a fost publicatd in Planinski Vestnik. Aceasta aratd ci metoda de fabricare a
,Bovski sir”, ludnd in considerare progresul tehnologic, este in mare masurd aceeasi in prezent ca
acum cateva secole.

Pasunile alpine inalte §i pantele abrupte indicd faptul ci existd putin spatiu in aceastd arie geografici
pentru o agriculturd intensivi. Intreaga arie geografica este inclusi in reteaua Natura 2000 si o parte
considerabild a acesteia face parte, de asemenea, din Parcul National Triglav. Aria geografici este
caracterizatd de un climat alpin continental, partial influentat de clima mediteraneand, care patrunde
pe uscat de-a lungul raului Soca. Nivelurile de precipitatii sunt ridicate in timpul anului (valorile medii
pentru perioada 1961-1990 in Bovec au fost de 2735 mm/an). Datoritd varfurilor inalte care
inconjoard regiunea, unele vai sunt private de lumina soarelui pe perioade de pand la doud luni pe
an. In ciuda precipitatiilor abundente, efectele secetei si ale vanturilor inalte asupra solului subtire reduc
in mod frecvent productia de iarbd si transformd aceastd arie intr-una potrivitd cel mai bine pentru
cresterea oilor i a caprelor.
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4.7.

4.8.

Laptele de oaie utilizat pentru fabricarea branzei ,Bovski sir” provine de la rasa autohtond de oi Bovec
care s-a dezvoltat de-a lungul secolelor in partea de sus a viii Soca si care a fost denumitd dupi orasul
Bovec. Rasa de oi Bovec este o rasi de lapte distinctd avand o structurd delicatd a capului §i urechi mici.
Pand in prezent, cresterea acesteia s-a axat in special pe dezvoltarea capacitdtii de adaptare la conditiile
aspre de hrand si de crestere, a capacititii de a se hrini pe pasunile de pe dealuri inalte si munti, a unui
temperament pasnic, a longevitatii si rezistentei. Laptele provenit de la oile Bovec are un continut mai
ridicat de grdsime in substantd uscatd decat laptele celorlalte rase de oi de lapte din Slovenia, fapt care
influenteazd atat productia de branzd, cat si gustul acesteia.

Pe perioada lactatiei, animalele de lapte utilizate pentru producerea de lapte pentru ,Bovski sir” sunt
hrinite pe pdsunile din regiune. Animalele sunt duse la pdsunat in maniera traditionald, care reprezintd
in acelasi timp si singura optiune posibild din punct de vedere financiar. Aceasta inseamnd cd, in
perioada in care oile produc laptele folosit pentru fabricarea branzei ,Bovski sir”, hrana acestora este
formatd, in principal, din iarba verde, fapt care contribuie in mare mdsurd la aroma si gustul specific al
produsului. Pe pdsuni se gdseste o diversitate remarcabild de flord specificd pentru altitudinea, clima si
compozitia geologicd a solului. Aria geograficd prezintd plante tipice regiunilor alpine, continentale si
mediteraneene.

Organism de control:

Denumire: Bureau Veritas d.o.o.

Adresi: Linhartova cesta 49 a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJA

Tel. +386 14757600

Fax +386 14757601

E-mail: info@si.bureauveritas.com

Etichetare:

Branzeturile care indeplinesc toate cerintele previzute in caietul de sarcini sunt marcate cu numele
producitorului, cu denumirea si sigla ,Bovski sir” (reprodusd mai jos), cu simbolul corespunzitor al
Uniunii Europene si cu simbolul de calitate national. Procentul de lapte de caprd sau de vacid, in cazul
in care acesta este folosit, trebuie, de asemenea, indicat.

De asemenea, producidtorii pot indica dacd branza a fost supusd unui proces de maturare de peste un
an sau dacd aceasta a fost fabricatd intr-o exploatatie montana.
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