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Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (péllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja péritolu-
nimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase taotluse avaldamine

(2007/C 249/14)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu miiruse (EU)
nr 510/2006 (') artiklile 7. Komisjon peab vastuviited kitte saama kuue kuu jooksul alates kdesoleva doku-
mendi avaldamise kuupievast.
KOKKUVOTE
NOUKOGU MAARUS (EU) NR 510/2006
JJHOCESKA ZLATA NIVA”
EU NR: CZ/PGI/005/0406/20.10.2004

KPN () KGT (X)

Kiesolevas kokkuvottes esitatakse teabe andmise eesmirgil spetsifikaadi pShipunktid.

1. Liikmesriigi pddev asutus:

Nimi:  Utfad pramyslového vlastnictvi

Aadress: Antonina Cermdaka 2a
CZ-160 68 Praha 6-Bubenec

Tel: (420) 220 383 111
Faks: (420) 224 324 718
E-post:  posta@upv.cz

2. Taotlejate rithm:

Nimi: MADETA a.s.
Aadress: Rudolfovskd 246/83
CZ-370 50 Ceské Budgjovice
Tel: (420) 389 136 111
Faks: (420) 387 411 944
E-post: info@madeta.cz
Tootmiskoht: MADETA a.s., zdvod Cesky Krumlov, Cesk4 republika
Tel: (420) 380 779 111
Faks: (420) 380 711 485
Koosseis: tootjad/to6tlejad ( X ) muud ()

Kiesolev taotlus on erand ndukogu miiruse (EU) nr 510/2006 artikli 5 I5ikest 1, sest piirkonnas on
vaid iiks tootja. Komisjoni méddruse (EU) nr 1898/2006 artikli 2 tingimused on téidetud.

3. Toote liik:

Klass 1.3: Juust.

4. Spetsifikaat:
(méiruse (EU) nr 510/2006 artikli 4 1dikega 2 ettenihtud nduete kokkuvdte)
4.1. Nimetus: ,Jihoceskd Zlatd Niva”
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4.3.

4.4.

Kirjeldus: Peamine tooraine, mida selle naturaalse hallitusjuustu valmistamiseks on kasutatud, on
meiereis toodeldud lehmapiim. Juust on valmistatud iiksnes piiritletud alalt saadud piimast.

Vilimus: juust on rattakujuline, libimddduga 180-200 mm ja ligikaudu 10 cm korge (kaal ligikaudu
2,8 kg); pesemise vdi kraapimise jiljed koorel, sinakasroheline hallitus kogu juustul ja osaliselt vahane
juustu pealispind ei ole defektid. Juustu pind vdib virvuselt olla kreemjas kuni helepruun.

Sisemus: juustu sisemus on vérvuselt kreemjasvalge kuni vdikarva, juustu sees on korrapdrane hallituse
marmormuster, mille virvus ulatub rohelisest sinakasroheliseni, ning dratuntavad torkemargid.

Juustu konsistents: pehmem kui ,Jiho¢eskd Niva”, kuivaine rasvasisaldusega 50 %; tainjas; iihtlaselt
laagerdunud; voorhallituse esinemine ei ole lubatud.

Maitse, 16hn: soolane, teravamaitseline, aromaatne, terava jirelmaitsega, kultiveeritud Penicillium roque-
forti hallitusele omase maitsega.

Toote miiiigivorm: juustu turustatakse iiksnes rattakujulise ligikaudu 2,8 kg kaaluva tiikina.
Fuiisilised keemilised nduded:
— kuivainesisaldus: 52 %
— lubatud negatiivsed lahknevused kuivaine sisalduses: -1
— positiivsed lahknevused kuivaine sisalduses ei ole defekt
— rasvasisaldus kuivaines: 60 %
— lubatud rasvasisaldus kuivaines: 60 % — < 65 %
— soolasisaldus: 2,5 - 6 %

Mikrobioloogilised omadused: juust sisaldab kultiveeritud Penicillium roqueforti hallitust PY v&i PV, CB
v0i PR1 (kuni PR4). Lisaks peab juust mikrobioloogiliste nduete osas vastama ka toiduohutuse ja toot-
misprotsessi hiigieeni standardnduetele.

Pakendamine: pakend peab olema puhas ja terve, katma kogu juustu pinna ning olema nduetekohaselt
margistatud.

Geograafiline piirkond: Geograafiline piirkond on Louna-B66mimaa, mille piirid on maaratletud
riigi territoriaalse jaotuse seaduses nr 36/1960 (Sbirka zakonu, viimane redaktsioon).

Piaritolutdend: Lisaks tavapirastele proovidele kontrollitakse koiki saabuvaid piimatsisterne, et teha
kindlaks, et neis ei sisaldu inhibiitorite jadke. K6ik partiid on kogu laagerdumise ja pakendamise prot-
sessi jooksul mirgistatud. Igast partiist vdetakse laboris kogu protsessi kdigus proove alates piimast
kuni miitigivalmis juustuni (t66 kdigu ja valmistoote kontroll). Kdikide vdetud proovide andmed re-
gistreeritakse nduetekohaselt.

Piimatarnijate ja valmistoodete kokkuostjate kohta peetakse keskregistrit.

Koik tootmisprotsessi kiigus kasutatavad toorained peavad vastama asjaomase tootja (tarnija) spetsifi-
kaadile; neid spetsifikaate ajakohastatakse. Tooraine tarnijad peavad esitama tootjale kinnituse, et toor-
aine ei sisalda geneetiliselt muundatud organisme, ning teavet allergeenide esinemise kohta.

Kasutatakse toidu jaoks sobivat pakendit.
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,Jihoceskd Zlatd Niva” sinihallitusjuustu valmistamist reguleerib HACCP-siisteem ning seda kontrolli-
takse hea hiigieeni ja tootmistava juhistes kehtestatud kontrollisiisteemi abil; kdikide proovide andmed
(labori markmed, tehnilised andmed, elektroonilise LAB-siisteemi andmed ja proovide andmed) siilita-
takse.

Lopptoode peab vastama asjakohastele hiigieeninduetele.

Koiki valmistamise etappe ja vastavust spetsifikaatidele jlgib pidevalt Louna-Boomimaa piirkondlik
veterinaaramet (Krajskd veterindrni sprdva).

Lisaks muudele andmetele on pakendile margitud ka valmistaja andmed (ettevdtte nimi ja aadress).

4.5. Tootmismeetod: Meiereis toodeldud piim rasvasisaldusega 5,35 % valatakse juustu tootmise sead-
messe ning lisatakse tavapiraselt kasutatavaid kultuure, mis tagavad juustu hea hapnemise kogu
tootmis- ja valmimisprotsessi jooksul. ,Jihoceskd Zlatd Niva” iseloomuliku maitse annab aastakiimneid
kasutatud kultiveeritud Penicillium roqueforti hallitus (vt alapunkt 4.2), mis on toiduainetdostuses tavali-
selt saadaval. Pdrast laabi lisamist ja piima kalgendumist pannakse tekkinud juustuterad rattakujulistesse
vormidesse. Vadak ndrutatakse ja piiratud temperatuuril arendatakse vilja mikrofloora kultuur. Juust
soolatakse kahes etapis: esiteks soolvees ja siis jimedateralise soolaga hddrudes. Varem laagerdus juust
alati paekivisse uuristatud looduslikes keldrites. Konealuse sinihallitusjuustu tootmismahu suurenemise
tottu ehitati 2005. aastal konditsioneeritud laagerdumiskeldrid, kus on temperatuuri ja niiskuse kont-
rollimise vimalus. Juust laagerdub keldrites vihemalt kuus nadalat. Laagerdunud juustu pind pestakse
voi kraabitakse puhtaks ning seejirel pakitakse juust alumiiniumfooliumisse. Pakend peab olema terve,
puhas ja nduetekohaselt margistatud.

Toote biotehnoloogiliste omaduste tdttu tuleb sinihallitusjuust pakendada otse tootmisrajatises. See on
vajalik ka toote kvaliteedi, hiigieeni ja puhtuse tagamiseks, samuti selleks, et juust ei seguneks mone
muu piirkonna juustuga ning ka toote jilgitavuse voimaldamiseks.

4.6. Seos piirkonnaga: ,Jihoceskd Zlatd Niva” sinihallitusjuustu on valmistatud Cesky Krumlovi meiereis
samal meetodil alates 1951. aastast. Sinihallitusjuustude, mille rasvasisaldus kuivaines on 60 %, toot-
mine algas Cesky Krumlov'is moned aastad pérast 50 % rasvasisaldusega juustude tootmise algust. Juust
on saanud oma nime Sumava niitude ja karjamaade jirgi, kust pirineb juustu peamine tooraine —
lehmapiim —, mis tarnitakse Cesky Krumlovi meiereisse Lduna-Boomimaalt, tipsemalt Sumava
eelméestikust. Piim pdrineb ithest vahim saastatud piirkonnast. Karjamaad asuvad Novohradské Hory,
Blansky lesi ja Sumava kaitsealadel ning piirkonna ainulaadne taimestik avaldab piima maitsele posi-
tiivset moju.

Nimetatud karjamaadel on piirkonnale omane mitmekesine taimestik. Iseloomulikud on lithikesevarre-
lised taimed (metspipar, 1dikehein jne) kdrvuti teatavate piirkonnale omaste haruldaste liikidega. Uks
eriline endeemiline taim on Phyteuma nigrum. Samuti on piirkonnas levinud Gentiana pannonica, Ligus-
ticum mutelling, Arnica montana, Gentianella praecox subsp. Bohemica, teatavat liikki maismaaorhideed jne.

Seda mitmekesist ja karmi maastikku iseloomustab viga puhas keskkond, eriti Cesky Krumlovi piir-
konnas ja Sumava eelmiestikus (1990. aastal kuulutatud UNESCO biosfiirikaitsealaks). Tdestusena
Louna-Boomimaa eriti vddrtusliku looduskeskkonna kohta on mitmed maastikud ametlikult kaitse alla
voetud, kaks neist UNESCO kaitse alla.

Loomulikult on ,Jihoceskd Zlatd Niva” juustu kvaliteedile ja omadustele avaldanud mé&ju ka kohalike
elanike polvest polve edasi antud kogemused selle sinihallitusjuustu valmistamisel.
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,Jihoceskd Zlatd Niva” sinihallitusjuust on tSehhi turul viga korgelt hinnatud nii tavatarbijate kui ka
piimatodstuse spetsialistide hulgas. Aastaid on ,Jihoceskd Zlatd Niva” saanud riiklikel juustunditustel
spetsialistidest koosnevatelt Ziiriidelt kohti paremate hulgas:

— 2003: teine koht

— 2004: teine koht

— 2006: teine koht

— 2007: kolmas koht

,JihoCeskd Zlatd Niva” juustu hindavad korgelt ka mitteasjatundjad.

Sinihallitusjuustud on tarbijate hulgas (uildiselt) populaarsed. ,Jiho¢eskd Zlatd Niva” tootmis- ja miitigi-
mahud on viiksemad kui ,Jihoceskd Niva” miitigimahud, kuid on tootjate andemete kohaselt piisinud
muutumatuna alates 2004. aastast:

— 2003. aastal mitidi 126 680 kg
— 2004. aastal muiidi 115 703 kg
— 2005. aastal muiidi 117 314 kg
— 2006. aastal miiiidi 112 400 kg
4.7. Kontrolliasutus:
Nimi: Krajskd veterindrni spréva pro Jihocesky kraj

Aadress: Inspektorat Cesky Krumlov
Domoradice 126
CZ-381 25 Cesky Krumlov

Tel: (420) 380 711 333, (420) 380 711 941
Faks: (420) 380 711 759
E-post:  nsp.cesky-krumlovkvsc@svscr.cz

4.8. Margistus: —




