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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning om registrering af en betegnelse i henhold til artikel 50, stk. 2, litra
a), 1 Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fedevarer

(2021/C 38/03)

Denne offentliggorelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Radets
forordning (EU) nr. 1151/2012 (%), senest tre méneder efter datoen for offentliggarelsen.

ENHEDSDOKUMENT
»Placintd dobrogeana«
EU-nr.: PGI-RO-02510 — 16.5.2019
BOB () BGB (X)

1. Betegnelse

»Placintd dobrogeand«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Rumeenien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren

3.1.  Produkttyp

Kategori 2.3. Bred, wienerbrad, kager, kiks og andet bagvaerk samt konfekturevarer

3.2, Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

»Plicintd dobrogeand« er et bagt, frossent forbagt eller frossent ubagt wienerbredsprodukt, som bestdr af dejplader
fyldt med saltet blad ost (telemea) blandet med ostemasse og &g. Pladerne fremstilles ved at streekke og traekke i
dejen. De fyldte plader rulles, foldes og arrangeres i en spiral i runde forme. Produktet vejer mellem 500 g og
2000 g. Det har en salt smag pé grund af blandingen af telemeaost, ostemasse, ag og yoghurt, der er bagt sammen
med de uhavede dejplader.

Ved udskaringen kommer de skiftende lag af gullighvidt ostefyld og dejpladerne til syne.
»Plicintd dobrogeand« selges pd tre méider:

— bagt, hel eller udskdret i portioner og vejet pa salgstidspunktet

— frossen og forbagt

— frossen og ubagt.

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
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»Placintd dobrogeand« har en bled og saftig konsistens pd grund af den yoghurt- og aggeblanding, der er tilsat, i
modsetning til andre produkter af samme type, som har en knasende konsistens og ofte en spred overflade. Den
anden forskel i forhold til lignende produkter er anvendelsen af ikkefrosne dejplader fremstillet af frisk tilberedt dej
i alle partier af det feerdige produkt.

De dominerende aromaer er bagt ost, dej og @g.

3.2.1. Organoleptiske egenskaber
Bagt »Plicintd dobrogeani« ser ud som felger: Den er i et stykke, og den har samme form som formen og en ensartet
halvglaseret overflade, som er ristet, men ikke brandt. Den har en fin, gyldengul skorpe, som nogle steder er
kobberfarvet. Ved udskaringen kommer de skiftende lag af let ostefyld, dejpladerne af uhavet dej og (undertiden)
luftbobler til syne.
Den frosne, forbagte taerte ser en smule anderledes ud, eftersom den gule farve er lysere end den bagte teertes.
Frossen, ubagt »Plicintd dobrogeand« ser ud som felger: Den er i ét stykke og har en ensartet overflade. Farven er
cremehvid som folge af de rd dejplader, der er daekket af yoghurt- og aggeblandingen.

3.2.2. Fysiske og kemiske egenskaber
Samlet fedtindhold: min. 8 % -maks. 25 %
Vandindhold: min. 30 % -maks. 50 %
Salt: min. 1,5 % -maks. 2 %
Proteiner: min. 8 % -maks. 13 %
Fyld: min. 55 % -maks. 70 %

3.3.  Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)
Folgende révarer og ingredienser er nedvendige for at fremstille »Plicintd dobrogeand« saltet ost (telemea),
ostemasse, hvedemel, &g, yoghurt, vand, solsikkeolie, vineddike og salt.

3.4.  Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omréde
Alle etaper af produktionen af »Plicintd dobrogeand« skal finde sted i det afgransede geografiske omréde.
Produktionsprocessen for »Plicintd dobrogeand« omfatter felgende specifikke trin: modtagelse af rdvarer og
ingredienser, tilberedning af dejen, strakning af dejpladerne, tilberedning af fyldet, fyldning, pdheldning af
yoghurt- og @ggeblandingen, bagning og forbagning, lynfrysning.

3.5.  Searlige regler for udskering, rivning eller emballering osv. af det produkt, som betegnelsen henviser til

3.6.  Serlige regler for maerkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

Merkningen omfatter folgende:

— Produktets navn, »Plicintd dobrogeanis, efterfulgt af ordene »Indicatie Geograficd Protejati« (beskyttet geografisk
betegnelse) eller forkortelsen »IGP« (BGB) (oversat til sproget/sprogene i det land, hvor produktet markedsfores)

— produkttypen (bagt, frossen og forbagt eller frossen og ubagt)
— fabrikantens navn

— kontrol- og certificeringsorganets logo.
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4. Kort angivelse af det geografiske omrades afgraesning

Det geografiske omride omfatter to administrative omrader: Tulcea amt og Constanta amt, som er afgrenset i
henhold til Ruméaniens administrative struktur.

Begge administrative omrdder udger et sammenhangende omrdde i det sydestlige Rumanien, ogsd kendt som
Dobrogea.

5. Tilknytning til det geografiske omride

Arsagssammenhaengen mellem den geografiske oprindelse og produktets egenskaber ligger i omdemmet, den
menneskelige faktor og produktets egenskaber.

Produktets omdemme skyldes den historiske dokumentation for dets mangedrige eksistens og renommé, som er
videregivet gennem mundtlige kilder, der er indsamlet og nedskrevet i tidsskrifter og beger, som gives videre til de
kommende generationer.

Produktets tilknytning til det geografiske omrdde er omtalt pd side 44 i Evliya Celebis bog Valori identitare in
Dobrogea (wVeerdier i Dobrogeas identitet«). Da Celebi rejste gennem Dobrogea, var han begejstret over »de store
flydende meller pa Donau, der fungerede som rigtige meller og bagerier, hvor melet blev omdannet til bred og
placinte.

[ forbindelse med den syvende hestdag i Cumpdna kommune i 2009 var hovedattraktionen den sterste »Plicintd
dobrogeani« nogensinde, som blev omtalt i den lokale avis Ziua de Constanta den 5. oktober 2009.

[ tidsskriftet Ferma, drgang XX 16 (221) af 15.-30. september 2018, s. 128-129, er der en artikel om »Placintd
dobrogeand, som er blevet fremstillet i over 150 &r... P4 den 26. internationale ExpoAgroUtil-messe gav
formanden for International Sunflower Association udtryk for, at han satte serligt pris pa »Plicintd dobrogeanic. I
samme artikel skriver et medlem af det rumaenske journalistforbund, at »Plicintd dobrogeand« bevarer den lokale
tradition fra generation til generation.

I en anden udgave af Ferma, nr. 7 af 15.-30. april 2019, blev det bemarket, at »Plicintd dobrogeani« blev
promoveret i forbindelse med det efterdrsarrangement, der blev afholdt af Rumaniens nationale center for
turistinformation og turistfremme (CNIPT) i Micin.

Denne kombination af tradition og konditorernes erfaring var det, der bidrog til at skabe »Plicintd dobrogeani«-
tertens image og omdemme bdde i og uden for landet (f.eks. i en artikel offentliggjort i tidsskriftet Agroklub i
Serbien, i en artikel i avisen Ziua de Constanta og i artiklerne i tidsskriftet Ferma).

Som folge heraf kan produktets omdemme tilskrives betegnelsen, og det har sin oprindelse i det geografiske omrade
Dobrogea, hvorfor det markedsfores under navnet »Plicinti dobrogeanic.

Den menneskelige faktor spiller en vigtig rolle i fremstillingen af »Plicintd dobrogeani«.

Dejpladerne straekkes og terres, indtil de er meget tynde, gennemsigtige, elastiske og let skinnende — kvaliteter, som
kun lokalbefolkningen kender.

Ved at fremstille pladerne pa denne méde sikrer man, at produktet fir en flaget tekstur og smag, nér det er bagt,
uden en specifik sammenleegning af pladerne.

Ved tilberedningen af fyldet blander tertefremstilleren osten og aggene og placerer med en dryssende
handbevagelse blandingen pd halvdelen af pladen (hvis pladerne skal foldes) eller pd hele pladen (hvis pladerne skal
rulles). Denne teknik er blevet viderefort fra generation til generation.

Dejen rulles eller foldes kun i leengderetningen. Tertefremstillerne ved, hvor stramt de fyldte dejplader skal rulles
eller foldes, for at »Plicintd dobrogeani« far en let konsistens, ndr den bages.

Den sarlige karakter af »Plicintd dobrogeand« skyldes de metoder og feerdigheder, der viderefores fra generation til
generation i Dobrogea. Dejpladerne straekkes omhyggeligt i hinden uden at rive dem over, hvilket er et vidnesbyrd
om tertefremstillernes faerdigheder, og det samme galder rulningen og foldningen af pladerne. Dette sker, fordi
»Plicintd dobrogeand« ikke mé have et rodet (overrevet) udseende, ndr den placeres i formen. Den skal se ud som en
ubrudt spiral, s8 man bevarer den lethed, der opstér, ndr der indarbejdes luft i dejen ved rulning/foldning af pladerne.



3.2.2021 Den Europaiske Unions Tidende C 38)7

I modsztning til lignende produkter har »Placintd dobrogeand« folgende sarlige egenskaber:

— Den er rund og vejer mellem 500 g og 2000 g. Den har samme form som den form, den er bagt i, hvilket
skyldes pahaldningen af en yoghurt- og aggeblanding, og overfladen er ensartet, halvskinnende, brunet, men
ikke braendt, og gyldengul. Farven er en smule morkere for det bagte produkt og lysere for det forbagte produkt,
hvilket haenger sammen med yoghurt- og aggeblandingen.

— Nar »Plicintd dobrogeani« skeeres ud, ser den anderledes ud end andre produkter af samme type, hvilket skyldes
den luftige fyldningsstruktur, der er et resultat af lokale metoder.

— Den har en salt smag af bagt telemeaost, ostemasse, &g og yoghurt sammen med de ikkehvede dejplader. Dette
gor, at den adskiller sig fra andre produkter af samme type.

— I'modsetning til lignende produkter med et teet, dejagtigt fyld er den let pd grund af den luft, der er kommet ind i
dejen under rulningen/foldningen og fyldningen ved hjlp af den sarlige teknik.

Andre egenskaber ved produktet

»Placintd dobrogeand« er knyttet til vigtige religiose festivaler og er derfor underlagt serlige regler med hensyn til
tilberedning og indtagelse. Den »Plicintd dobrogeandc, der spises til nytér, har en lang forberedelsescyklus, som
strackker sig over hele dret. »Plicintd dobrogeand« fremstilles i hele »den hvide uge« (fastelavn), til jul, pd »hrame«
(skytshelgenens dag) og i forbindelse med familiefejringer sdsom bryllupsceremonier og »tirsdag efter brylluppet,
hvor brudens »Pldcintd dobrogeand« traditionelt blev fremstillet.

Kombinationen af alle disse specifikke elementer ger, at »Plicintd dobrogeand« adskiller sig fra andre lignende
produkter.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen
(Artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i denne forordning)

https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/2018/documentatie-placinta-dobrogeana/Caiet-de-sarcini-PLACINTA-
DOBROGEANA-IGP.pdf
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