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OTROS ACTOS

COMISION

Publicacién de una solicitud con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento (CE) n° 510/2006
del Consejo, sobre la proteccién de las indicaciones geogrificas y de las denominaciones de origen
de los productos agricolas y alimenticios

(2007/C 206/13)

Esta publicacion otorga un derecho de oposicién con arreglo al articulo 7 del Reglamento (CE)
n° 510/2006 ('). Las declaraciones de oposicién deben llegar a la Comisién en un plazo de seis meses a
partir de la presente publicacién.
FICHA RESUMEN
REGLAMENTO (CE) Ne 510/2006 DEL CONSEJO
«KARLOVARSKE TROJHRANKY»
Ne CE: CZ[PGI/005/0397/19.10.2004

DOP () IGP (X)

En el presente resumen figuran los datos del pliego de condiciones a efectos informativos.

1. Servicio competente del Estado miembro:

Nombre: Utad pramyslového vlastnictvi

Direccién: Antonina Cermaka 2a, CZ-160 68 Praha 6
Teléfono: (420) 220 383 111

Fax (420) 224 324 718

Correo electrénico:  posta@upv.cz

2. Agrupacidn solicitante:

Nombre: Sdruzeni vyrobcti Karlovarskych trojhranki
Direccion: Slepd 517/1, CZ-360 05 Karlovy Vary
Teléfono: (420) 353 563 006

Fax (420) 353 563 006

Correo electrénico:  obchod@karlovarskapekarna.cz

Composicion: productores/transformadores ( X ) otros ()

3. Tipo de producto:

Clase 2.4: Productos de galleterfa — barquillos

() DOL 93 de 31.3.2006, p. 12.
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Descripcion del pliego de condiciones:

[resumen de las condiciones del articulo 4, apartado 2, del Reglamento (CE) n° 510/2006]
Nombre: «Karlovarské trojhranky»

Descripcidén: Los «Karlovarské trojhranky» se fabrican con arreglo a una receta tradicional: se trata
de tridngulos recortados en los «Karlovarsé Oplatky» o barquillos de Karlovy Vary, que son obleas
de forma circular, y ensamblados mediante diferentes preparados (véase el pdrrafo siguiente). Los
«Karlovarské trojhranky» estdn formados por ocho placas de barquillo superpuestas y ensambladas
mediante un relleno de cacao o de chocolate, y finalmente recortados en la forma deseada con una
troqueladora. Los tridngulos obtenidos se envasan bien de forma individual, bien en paquetes de varias
unidades.

Los «Karlovarské oplatky», que constituyen la base para la elaboracion de los «Karlovarské trojhranky,
son placas circulares de unos 19 cm de didmetro. Los barquillos se componen de dos discos delgados
con un motivo caracteristico en relieve en el borde exterior que representa un tallo adornado con
pequefias hojas, de un ancho de 30 mm, debajo del cual aparece dispuesta en circulo la inscripcién
«Karlovarské oplatky». En el centro del barquillo estd representado un simbolo de la ciudad termal de
Karlovy Vary, que puede ser bien la fuente que simboliza el manantial de las aguas termales, bien una
gamuza. El agua minero-medicinal de Karlovy Vary contribuye de forma significativa al sabor y la
humidificacién de las obleas. Para su ensamblaje en caliente, las obleas se unen entre si mediante un
relleno a base de aziicar y de avellanas, o, segtin la variedad, con un preparado de otro sabor, por lo
general a base de almendras, cacao, vainilla y canela. Los barquillos son crujientes, ligero y finos; su
sabor y aroma también son caracteristicos.

Los ingredientes basicos para la elaboracion de los «Karlovarské oplatky» o los «Karlovarské trojhranky»
son los siguientes: harina de trigo, agua minero-medicinal de Karlovy Vary, grasa vegetal, aziicar, leche,
mezcla de huevo, levadura en polvo, mantequilla y, segiin el tipo de relleno, avellanas peladas, almen-
dras, cacao en polvo, vainilla o canela.

El agua minero-medicinal que se utiliza para la elaboracién de los «Karlovarské oplatky o trojhranky»
tiene propiedades especificas tipicas de la zona geogréfica delimitada. Esas propiedades influyen a su
vez en las caracteristicas propias de los barquillos, principalmente su textura crujiente y su aroma y
sabor tipicos. El agua minero-medicinal de Karlovy Vary es un agua natural rica en bicarbonatos,
sulfatos y cloruros que brota de una falla tecténica a mds de 800 metros de profundidad, aflorando a
la superficie a una temperatura de 73 °C; contiene litio, sodio, potasio, rubidio, cesio, cobre, estroncio,
zinc, cadmio, aluminio, estafio, plomo, arsénico, antimonio, selenio, manganeso, hierro, cobalto, niquel,
fluoruros, cloruros, bromuros, sulfatos, bicarbonatos carbonatos y dcido silicico. Desde hace varios
siglos, esta agua se utiliza en Karlovy Vary, principal ciudad termal checa, para el tratamiento de las
afecciones ulcerosas crénicas y recurrentes del estomago, la disquinesia de las vias biliares, incluido el
sindrome postcolecistectomia, las dolencias crénicas del pancreas y del higado, los cdlculos de las vias
urinarias y la gota.

Zona geografica: Demarcacion catastral de la ciudad termal de Karlovy Vary.

Prueba del origen: La produccion se lleva a cabo en cumplimiento de las disposiciones vigentes en
materia de fabricacién de productos alimenticios, aplicindose el sistema de control HACCP durante el
proceso de elaboracion. Los productores mantienen un registro de los proveedores de materias primas
y de los compradores del producto acabado. En todos los productos figura la indicacion del productor.
El control del cumplimiento del pliego de condiciones corre a cargo del organismo estatal con compe-
tencia material y territorial al respecto, la «Statni zemédélska a potravinaiskd inspekce» (Inspeccién agri-
cola y alimentaria estatal).

Método de obtencién: Los «Karlovarské oplatky», a partir de los cuales se fabrican los «Karlovarské
trojhrdnky», se componen de dos discos finos de aproximadamente 19 cm. de didmetro, con un motivo
caracteristico en relieve. La masa se prepara mezclando los ingredientes antes mencionados (véase el
punto 4.2.) con agua termal fresca de Karlovy Vary. Tras su coccion, los barquillos se humedecen con
agua termal de Karlovy Vary y se ensamblan de dos en dos con un preparado a base de azdcar y
avellanas u otros ingredientes segtin la variedad (véase el punto 4.2). Al final del proceso de fabricacién,
se superponen las obleas hasta formar un total de ocho capas unidas por un relleno de cacao o de
chocolate. El relleno se compone de los ingredientes siguientes: pepitas de chocolate, grasa vegetal
solida, leche en polvo, cacao, azicar, soja en polvo y fragmentos de barquillos «Karlovarské oplatky»
triturados. Este tltimo ingrediente representa un 7 % del volumen total del relleno. Para la preparacién
de este dltimo, se mezclan progresivamente todos los ingredientes hasta la obtencién de una crema. Esa
crema se unta en la cara superior de los «Karlovarské oplatky», los cuales se ensamblan a continuacién
de dos en dos y se superponen hasta formar un total de ocho placas que se comprimen; se recorta bien
el contorno y se dividen en ocho porciones, los «Karlovarské trojhranky». Los tridngulos de barquillo se
envasan a continuacion individualmente o en paquetes de 150 o 200 g.
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Para preservar la calidad y las propiedades especificas del producto, los barquillos deben fabricarse obli-
gatoriamente en la zona geografica delimitada.

Vinculo: Las cualidades especificas de los «Karlovarské trojhranky» se deben a la utilizacion de la
receta tradicional y del agua minero-medicinal de Karlovy Vary, procedente de las fuentes situadas en la
zona geogréfica delimitada y poseedora de propiedades especificas (véase el punto 4.2.).

Las primeras referencias histéricas a la fabricacién de «Karlovarské oplatky» -a partir de los cuales se
elaboran los «Karlovarské trojhranky»- en la zona geogrifica mencionada se remontan a la mitad
del siglo XVIIL En esta tradicion de mds de dos siglos se inscribe asimismo la confeccién de los «Karlo-
varské trojhranky». Actualmente, este producto es utilizado por el municipio de Karlovy Vary y por el
organismo nacional «Czech Tourism» como simbolo de la ciudad termal en presentaciones y eventos
internacionales. Otra muestra de su calidad y su popularidad es su presentacién en 2005 en el festival
gastronémico organizado en Edimburgo (Escocia) por la Unién Europea y Japén; son, ademds, uno de
los dulces favoritos de Jaromir Jagr, jugador checo de hockey sobre hielo conocido en el mundo entero.

La denominacién «Karlovarské trojhrnky» se inscribié el 11 de febrero de 2000 en el Registro checo
de denominaciones de origen con el nimero 171, y el 29 de mayo de 2001 en el Registro interna-
cional creado en virtud del Acuerdo de Lisboa, con el niimero 838.

Estructura de control:

Nombre: Statni zemédélskd a potravinaiskd inspekce, inspektorat Plzen
Direccién: Jirdskovo ndmésti 8, CZ-308 58 Plzeri 8

Teléfono: (420) 377 433 411

Fax (420) 377 455 229

Correo electrénico:  plzen@szpi.gov.cz

Etiquetado: «KARLOVARSKE TROJHRANKY»

El nombre del producto debe figurar claramente en la cara anterior del producto o su envase.




