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Taxas de cambio do euro (')
22 de Julho de 2010
(2010/C 202/01)

1 euro =

Moeda Taxas de cambio Moeda Taxas de cambio
uUsSD dolar americano 1,2850 AUD délar australiano 1,4476
JPY iene 111,57 CAD délar canadiano 1,3388
DKK coroa dinamarquesa 7,4519 HKD  délar de Hong Kong 9,9889
GBP libra esterlina 0,84280 | NZD  ddlar neozelandés 1,7835
SEK coroa sueca 9,4495 SGD ddlar de Singapura 1,7648
CHF franco suico 1,3418 KRW  won sul-coreano 1 547,45
ISK coroa islandesa ZAR rand 9,6863
NOK coroa norueguesa 7,9750 CNY  yuan-renminbi chinés 8,7123
BGN lev 1,9558 HRK kuna croata 7,2485
CZK coroa checa 25,179 IDR rupia indonésia 11 634,64
EEK coroa estoniana 15,6466 MYR  ringgit malaio 4,1204
HUF forint 283,25 PHP peso filipino 59,756
LTL litas 3,4528 RUB rublo russo 39,1355
LVL lats 0,7089 THB baht tailandés 41,486
PLN zloti 4,0974 BRL real brasileiro 2,2765
RON leu 4,2670 MXN peso mexicano 16,4462
TRY lira turca 1,9591 INR rupia indiana 60,5700

(") Fonte: Taxas de cambio de referéncia publicadas pelo Banco Central Europeu.
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Aniincio da criagdo da Acgdo de Garantia ao abrigo do Instrumento Europeu de Microfinanciamento
«Progress»

(2010/C 202/02)

O presente antincio destina-se aos intermedidrios, tais como as institui¢des financeiras, as instituicdes de
microcrédito ou instituicdes de garantia, cujo objectivo é conceder microcréditos ou garantias em apoio dos
microcréditos.

A Unido Europeia mandatou o Fundo Europeu de Investimento (<FED) para criar uma ac¢do de garantia ao
abrigo do Instrumento Europeu de Microfinanciamento para o Emprego e a Inclusdo Social, (o «Instru-
mento») (') ao conceder garantias, em seu nome mas por conta e riscos da Unido Europeia, que cubram
microcréditos ou garantias em apoio dos microcréditos (a «Acgdo de Garantiay).

A Acgio de Garantia tem como finalidade disponibilizar recursos da Unido Europeia para incrementar o
acesso e a disponibilidade de microfinanciamentos a beneficidrios finais, tal como definido no artigo 2.° da
decisio que estabelece o instrumento.

O acesso a Accdo de Garantia é aberto a entidades publicas e privadas estabelecidas a nivel nacional,
regional e local nos Estados-Membros que concedem microcréditos ou garantias em apoio dos microcréditos
a particulares e a microempresas nos Estados-Membros da Unido Europeia.

O montante total indicativo das dota¢des do orcamento da Unido para o Instrumento, para o periodo
compreendido entre 1 de Janeiro de 2010 e 31 de Dezembro de 2013, eleva-se a 100 milhdes de EUR, dos
quais 25 milhdes de EUR se destinam a Acc¢do de Garantia.

Futuros intermedidrios podem obter informagdes pormenorizadas sobre a Accdo de Garantia junto do:

Fundo Europeu de Investimento
96, boulevard Konrad Adenauer
2968 Luxembourg
LUXEMBOURG

Endereco electrénico: info@eif.org
Caixa de correio especifica

Ou a partir do sitio Web do FEI em: http://www.cif.org/what_we_do/microfinance/progress/Progress_

Microcredit_Guarantees_1.htm
link especifico

Os contactos dos intermedidrios que beneficiam de uma garantia concedida pelo FEI ao abrigo da Accdo de
Garantia serdo publicados no sitio Web do FEI, a fim de permitir que os beneficidrios finais entrem
directamente em contacto com estes intermedidrios.

As candidaturas dos intermedidrios serdo examinadas pelo FEI numa base continua, no contexto das
limitagdes impostas pelas dotagdes do or¢amento da Unido disponiveis. O FEI procurard promover uma
distribuicdo geogréfica equilibrada.

(") Decisao n.° 283/2010/UE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de Marco de 2010, que estabelece um
Instrumento de Microfinanciamento Europeu «Progress» para o Emprego e a Inclusdo Social (JO L 87 de 7.4.2010,

p- 1).


mailto:info@eif.org
http://www.eif.org/what_we_do/microfinance/progress/Progress_Microcredit_Guarantees_1.htm
http://www.eif.org/what_we_do/microfinance/progress/Progress_Microcredit_Guarantees_1.htm

Comunicagio da Comissdo sobre as taxas de juro em vigor apliciveis na recuperagio de auxilios
estatais e as taxas de referénciafactualizacio para 27 Estados-Membros apliciveis a partir de 1 de
Agosto de 2010

[Publicado de acordo com o artigo 10.° do Regulamento (CE) n.° 794/2004 da Comissdo de 21 de Abril 2004 (JO
L 140 de 30.4.2004, p. 1)]

(2010/C 202/03)

Taxas de base calculadas de acordo com a Comunicacio da Comissdo sobre a revisio do método de fixa¢io
das taxas de referéncia e de actualizacdo (JO C 14 de 19.1.2008, p. 6). Em funcio da utilizagdo da taxa de
referéncia, a taxa de base deve ser acrescida de uma margem adequada, estabelecida na comunicagdo. Para o
célculo da taxa de actualizagdo, isto significa que deve ser acrescentada uma margem de 100 pontos de base.
O Regulamento (CE) n.° 271/2008 da Comissdo, de 30 de Janeiro de 2008, que altera o Regulamento de
execugdo (CE) n.° 794/2004 prevé que, salvo disposicdo em contrdrio prevista numa decisdo especifica, a
taxa de juro aplicdvel na recuperagio dos auxilios estatais também serd calculada adicionando 100 pontos de
base a taxa de base.

As taxas alteradas sdo indicadas em negrito.

O quadro anterior foi publicado no JO C 166 de 25.6.2010, p. 6.
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COMISSAO EUROPEIA

Publicacio da ficha-resumo de um caderno de especificacdes, em conformidade com o artigo 18.,
n.° 2, do Regulamento (CE) n.° 1898/2006 que estabelece regras de execugio do Regulamento (CE)

N

n.° 510/2006 do Conselho relativo a proteccio das indicagdes geogrificas e denominacbes de
origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2010/C 202/04)

FICHA-RESUMO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO (')
«CESKOBUDEJOVICKE PIVO»
N.° CE: CZ/[PGI/0005/0446-29.04.2004
DOP () IGP (X))

A presente ficha-resumo expde os principais elementos do caderno de especificagdes, para efeitos de
informacio.

1. Servico competente do Estado-Membro:

Nome: Utad préimyslového vlastnictvi
Endereco: Antonfna Cermdka 2a

168 00 Praha 6

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 220383111
Fax +420 224324718
Enderego eletronico: posta@upv.cz

2. Agrupamento:

Nome: Budgjovicky Budvar, ndrodni podnik, Budweiser Budvar, National Corporation,
Budweiser Budvar, Entreprise Nationale
Endereco: Karoliny Svétlé 4

370 21 Ceské Budgjovice
CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 387705111

Fax —

Enderego eletronico: budvar@budvar.cz

Composi¢io Produtores/transformadores ( X ) Outra ()

3. Tipo de produto:

Classe 2.1 Cervejas

() JO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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4.1.

4.2.

Caderno de especificaces:

[resumo dos requisitos previstos no artigo 4.°, n.° 2, do Regulamento (CE) n.° 510/2006]

Nome:

«Ceskobudgjovické pivon

Descrigdo:

Cerveja branca impregnada de aroma caracteristico a malte branco e a ldpulo aromdtico de Zatec,
sabor pouco acentuado e amargor suave ou moderado, sabor a malte (resultante da diferenca entre os
graus potenciais de atenuagio do mosto lupulado) e revigorante, devido a fermentagio natural do
di6xido de carbono.

Quando servida em copo, a cerveja apresenta cor tipicamente loura encimada por espuma macia e
cremosa. O ldpulo perfumado de Zatec produz um elevado teor de polifendis, responsiveis pela
receptividade e a popularidade de todos os tipos de «Ceskobudéjovické pivon.

A cerveja pode ser classificada em cinco tipos diferentes de origem comum incontestdvel.

Cerveja lager clara

Alcool (% vol.): 4,6-5,3

Extracto primitivo (%): 11,4-12,3

Amargor (IBU): 20-24

Cor (unidades EBC): 9-13

Aroma: Intensidade média-forte, cheiro caracteristico a lipulo de Zatec.

Sabor: Amargor moderado/médio, caricter suave/ligeiramente dspero, sabor médio/encorpado, com
fim-de-boca adocicado e picante acentuado

Cerveja Krdusened lager clara

Alcool (% vol.): 4,6-5,3

Extracto primitivo (%): 11,4-12,3

Amargor (IBU): 20-24

Cor (unidades EBC): 9-13

Aroma: Intensidade média-forte, cheiro caracteristico a lipulo de Zatec.

Sabor: Amargor moderado/médio, cardcter suave/ligeiramente dspero, sabor encorpado/muito encor-
pado, com fim-de-boca adocicado e picante acentuado

Cerveja clara, em barril

Alcool (% vol): 3,5-4,5

Extracto primitivo (%): 9,5-10,1

Amargor (IBU): 18-21

Cor (unidades EBC): 8-12

Aroma: Intensidade média-forte, cheiro caracteristico a lipulo de Zatec

Sabor: Amargor moderado/médio, caricter ligeiramente dspero, sabor mediamente encorpado com fim-
-de-boca adocicado e picante acentuado
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Cerveja especial

Alcool (% vol.): 7,4-8,2

Extracto primitivo (%): 16,0-17,0

Amargor (IBU): 24-28

Cor (unidades EBC): 11-17

Aroma: Intensidade média-forte, cheiro caracteristico a lipulo de Zatec.

Sabor: Amargor moderado/forte, cardcter suave/moderadamente dspero, sabor encorpado/muito encor-
pado, com fim-de-boca adocicado e picante acentuado

Cerveja sem dlcool

Alcool (% vol.): 0,2-0,5

Extracto primitivo (%): 3-4

Amargor (IBU): 22-26

Cor (unidades EBC): 5-7

Aroma: Cheiro caracteristico a ltipulo de Zatec, ligeiramente evocativo de mosto lupulado

Sabor: Amargor de intensidade média, cardcter moderadamente dspero, paladar leve, picante acentuado,
ligeiro sabor a mosto lupulado

As principais matérias-primas utilizadas na producdo da «Ceskobudgjovické pivo» sdo a dgua, o malte e
o lupulo e leveduras de cerveja de baixa fermentagdo. As principais matérias-primas utilizadas provém
todas das dreas geograficas identificadas e possuem as caracteristicas especificadas.

Area geogrifica:

O local de produgio, transformagio e preparagdo do produto é definido pela drea geogréfica onde é
possivel obter dgua do lago subterraneo da bacia de Ceské Budgjovice.

A érea de cultivo do lapulo de Zatec é a que lhe d4 o nome, incluindo as dreas administrativas dos
municipios localizados nos distritos de Chomutov, Kladno, Louny, Plzefi — Sever, Rakovnik e Roky-
cany.

A drea de producio da cevada situa-se na regido da Mordvia.
Prova de origem:

A cerveja é fabricada em Ceské Budgjovice desde a sua fundagio em 1265, tendo sido desde sempre
designada pelo seu local de origem.

A designacio «Ceskobudéjovické pivo» atingiu tal fama que, em 1967, foi registada sob a forma de
«Ceskobudé&jovické pivo/Budweiser Bier/Bicre de Budweis/Budweis Beer» no registo das denominacdes
de origem da OMPI (n.° 49), com base num registo nacional. Simultaneamente, recebia proteccdo de
um acordo bilateral com Portugal.

A rastreabilidade do produto é assegurada pela estrutura de controlo, que mantém registos dos
produtores e da indicacdo geografica nos seus registos de inspeccdo, os quais contém informagdes
sobre o produtor, o inicio da producdo, os resultados das inspecgdes, as disposi¢des obrigatdrias, etc. A
estrutura de controlo procede a inspec¢des que determinam se os produtores que utilizam a indicagdo
geogréfica respeitam as condi¢des definidas no caderno de especificagdes.

Meétodo de obtencio:

Todas as fases de producdo, transformacio das matérias-primas e preparacio da «Ceskobudgjovické
pivo» ocorrem exclusivamente dentro do perimetro da drea geografica identificada.
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5.4.

5.5.

O mosto lupulado destinado a «Ceskobudgjovické pivo» é produzido exclusivamente pelo método de
decocgdo com duas caldas, com filtracdo aberta do mosto e ebulicio a pressio atmosférica.

Na fermentacdo, utiliza-se uma estirpe de leveduras de fermentagdo baixa, isolada e actualmente
produzida e conservada na fibrica. A fermentacdo ocorre em cubas verticais cilindro-cénicas, a uma
temperatura controlada entre 6 °C e 11 °C, e a maturagdo é efectuada separadamente, exclusivamente
em cubas horizontais (processo de produ¢io em duas etapas). O periodo de maturacio corresponde as
normas da guarda prolongada a frio, & temperatura méxima de 3 °C. Decorrida a segunda fermentagio,
a cerveja ¢ filtrada e envasilhada em embalagens de consumo ou de transporte.

O processo e o equipamento utilizados na producido da cerveja assentam na experiéncia profissional e
pericia adquiridas por geracdes de fabricantes e foram aperfeicoados de harmonia com os conheci-
mentos modernos da producdo cervejeira. Inicialmente, a produgdo era individual, tendo posterior-
mente surgido manufacturas, que levaram a concentragdo do fabrico de cerveja em Ceské Budgjovice e
A criagdo das cervejeiras de Ceské Budgjovice. A tradi¢io de produgdo cervejeira manteve-se até aos
nossos dias.

Relagdo:

A popularidade adquirida ao longo dos anos e a sua qualidade inabaldvel garantem hoje a «Ceskobu-
dgjovické pivo» um lugar nos mercados estrangeiros em mais de 50 paises. A sua fama granjeou-lhe
um lugar no topo das marcas de cerveja de renome mundial.

O caricter organoléptico da «Ceskobudéjovické pivor é determinado sobretudo pela composicdo mi-
neral da dgua da fonte local, e complementarmente pela influéncia combinada das caracteristicas das
matérias-primas, da estirpe especial da levedura de cerveja, da geometria das cubas utilizadas e da
sucessdo e duragdo das principais operacdes tecnoldgicas.

A produgio da «Ceskobudéjovické pivo» ¢ inerente a localidade de Ceské Budg&jovice. A maior parte das
enciclopédias locais e estrangeiras associam precisamente a cidade de Ceské Budgjovice a produgdo de
«Ceskobudégjovické pivo.

Para o consumidor, a tradi¢do é um dos principais pilares da qualidade, representando valor acrescen-
tado e garantia de qualidade. O facto de a cerveja ser origindria de Ceské Budéjovice é uma garantia das
propriedades especificas da cerveja produzida nesta drea.

Desde tempos imemoriais, o consumidor associa Ceské Budéjovice a cerveja de qualidade, que se
distingue, pelas suas propriedades organolépticas, das cervejas produzidas noutras regides.

Estrutura de controlo:

Nome: Statni zemédélskd a potravindiskd inspekce, inspektordt v Tdbofe
Enderego: Purkyiiova 2533

390 02 Tabor

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 381257111
Fax —
Endereco eletronico: —

Rotulagem:

A «Ceskobudgjovické pivo» tem de ser rotulada segundo as normas aplicdveis as indicagdes geogréficas
em geral, e a utilizagdo do simbolo comunitdrio das indica¢des geograficas protegidas, em particular,
bem como outras disposi¢des comunitdrias em matéria de rotulagem. A rotulagem tem de respeitar
igualmente as disposi¢des do Tratado de Adesdo.
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Publicagio de um pedido de registo em conformidade com o n.° 2 do artigo 6.°, do Regulamento
(CE) n.° 510/2006 do Conselho relativo a protecgio das indicagdes geogrificas e denominagdes de

origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2010/C 202/05)

A presente publicagdo confere um direito de oposi¢do nos termos do artigo 7.° do Regulamento (CE)
n.° 510/2006 do Conselho (!). As declaracdes de oposicdo devem dar entrada na Comissio no prazo de seis
meses a contar da data da presente publicacdo.

3.2

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
«TEKOVSKY SALAMOVY SYR»
N.° CE: SK-PGI-0005-0693-14.04.2008
IGP ( X ) DOP ()
Nome:

«Tekovsky saldmovy syr»

Estado-Membro ou pais terceiro:

Republica Eslovaca

Descri¢io do produto agricola ou género alimenticio:

. Tipo de produto (conforme anexo II):

Classe 1.3 — Queijos

Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1:

«Tekovsky salimovy syr» designa queijo curado gordo de pasta natural semi-dura, fumado ou ndo, na
forma de um cilindro com 30-32 cm de comprimento e 9-9,5 cm de didmetro. O queijo é produzido
coalhando leite tratado termicamente, moldado na forma cilindrica tradicional. Apds prensagem, os
cilindros sdo separados, tratados e inspeccionados manualmente. A variedade fumada é submetida a
fumagem apos salga e secagem.

O queijo deve as suas propriedades organolépticas peculiares a forma cilindrica, evocativa de enchido,
de que deriva 0 nome por que ¢ conhecido; o queijo possui estrutura macia, maledvel e eldstica, sem
olhos aparentes na sec¢do. O periodo de cura relativamente curto confere-lhe o sabor licteo caracte-
ristico, ligeiramente acidulado.

O «Tekovsky salimovy syr» é comercializado em pelicula alimentar de qualidade, podendo o peso
embalado apresentar ligeiras variagdes.

Propriedades:

Cor: Branco-amarelado/amarelado ou amarelo dourado (variedade fumada)
Consisténcia: Macio, maledvel e eldstico, de seccdo compacta, podendo eventualmente
apresentar olhos de pequenas dimensdes
Cheiro e sabor: Acidulado, licteo, ligeiramente aromadtico, ligeiramente salgado e, nas

variedades fumadas, a fumado caracteristico
Composigao: Extracto seco: 53,5-58,5 %, em peso

Teor de matéria gorda no extracto seco: 43,0-47,5 %, em peso
Sal: 2,5 %, no maximo, em peso

Propriedades microbioldgicas: O «Tekovsky saldmovy syr» ¢ fabricado com leite pasteurizado e adigdo
de culturas lacticas 4cidas do género Lactococcus ou Streptococcus.

() JO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados):

O «Tekovsky saldmovy syr» é produzido por adi¢do de culturas lacticas dcidas a leite de vaca pasteu-
rizado. A qualidade do leite é regularmente controlada e registada nas instalagdes de transformacio,
incidindo a inspec¢do nos seguintes pardmetros: substincias inibidoras, temperatura, acidez, matéria
gorda, peso especifico e extracto seco magro.

O total de microrganismos e de células somadticas é estabelecido por laboratérios acreditados.

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal):

Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada:

A qualidade da producdo ndo depende da origem do leite cru.

O processo de producdo ocorre integralmente dentro dos limites da drea geografica identificada, sendo
a etapa 4 a que constitui a producdo enquanto tal.

Processo de producio:

Etapa 1: Pasteurizagdo do leite de vaca cru, a 73-79 °C.

Etapa 2: O processo normalizado de producio de queijo de pasta semi-dura aplica-se ao coalho, corte
e estabilizagdo da coalhada e a preparagio do granulado.

Etapa 3: A mistura de soro/granulado de queijo é colocada em cinchos e prensada até obtengdo do
grau de firmeza pretendido; o tempo de prensagem ¢ de aproximadamente 80 minutos.

Etapa 4: As fases posteriores de transformacdo continuam a ser manuais, para assegurar um melhor
controlo da qualidade e forma do queijo, incluindo:

a) Corte e separagdo do queijo moldado em forma de enchido;
b) Remogdo dos moldes e de fragmentos irregulares das extremidades;
¢) Colocacio do queijo acondicionado e controlado nas grelhas de salga.

Etapa 5: Salga: O queijo é salgado por imersdo, durante 24 horas: concentragdo: 16-18 *Be NaCl;
acidez: pH: 4,6-5,3; temperatura: 12-18 °C.

Etapa 6: Secagem do queijo, durante 24 horas, a cerca de 13 °C.
Etapa 7: Producio da variedade fumada:

Fumagem: O queijo ¢ fumado a frio com fumo directo, a temperatura de 30-35 °C, em
camara de fumagem de ar forcado, com fumo de serradura, até obtencdo de cor dourada-
-amarelada.

Etapa 8: Cura: A cura processa-se em grelhas, a temperatura de 8-12 °C e humidade relativa de 90 %,
no maximo, durante duas semanas, no minimo.

Etapa 9: Embalagem: O queijo é embalado em pelicula alimentar de qualidade. A embalagem recebe
um rétulo com a designagio «Tekovsky salimovy syr» ou, tratando-se da variedade fumada,
«Tekovsky saldmovy syr tdeny».

Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc.:

Regras especificas relativas a rotulagem:

Os produtores que respeitem estas especificacdes de fabrico podem utilizar a mengdo «Tekovsky
salamovy syr» nos rétulos, publicidade ou comercializagdo do produto.
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Os rétulos tém de incluir as seguintes mengdes:
— «Tekovsky salimovy syr, bem visivel;
— «Indicagdo geografica protegida» ou a abreviatura <IGP» e respectivo simbolo UE.

4. Delimitacio concisa da drea geogrifica:

Tekov ¢ a designacdo histdrica da regido situada na fronteira entre as actuais regides administrativas de
Nitra e Banskd Bystrica.

O «Tekovsky saldimovy syr» é produzido na regido de Tekov, a qual se estende pelas vastas terras baixas
do Sudoeste da Eslovaquia, desde os municipios de Jur nad Hronom, Dolnd Se¢ e Zemliare até ao sopé
das montanhas Stiavnica, a Norte. A fronteira oriental é constituida por uma cadeia de municipios que
se estende de Uhliskd a Demandice e de Jabloriovce a Krskany.

Tekov é uma zona de planicie com pouca indistria, mas elevados niveis de producio de leite, trans-
formado em queijo em forma de enchido. A regido dd o nome ao queijo: «Tekovsky saldimovy syr». A
produgdo deste queijo foi muito importante depois da segunda Guerra Mundial, em especial pela oferta
de emprego feminino, tendo-se tornado uma base de subsisténcia na regido. A designagio foi adoptada
comercialmente e ¢ utilizada na linguagem coloquial para designar o produto. Actualmente, Tekov é a
designacdo utilizada apenas informalmente para a regido, embora persista comummente e seja conhe-
cida de todos.

5. Relagdo com a drea geogrifica:
5.1. Especificidade da drea geogrdfica:

Tekov é uma zona predominantemente plana, com uma sec¢do de colinas a Norte. A zona distingue-se
ndo s6 como regido vinicola, mas também pela pecudria extensiva. E uma das maiores zonas da
Eslovdquia que produz leite para o fabrico de queijo.

A transformacio local do leite em queijo data de 1905, data em que uma das primeiras cooperativas
leiteiras da Eslovdquia se instalou na cidade de Bétovce.

Todavia, a produgdo de queijo de pasta semi-dura em forma de enchido iniciou-se mais tardiamente,
em 1949, na fdbrica de lacticinios Tekovské Luzany. Com o encerramento da fabrica, a produgio
transferiu-se para Sahy e, mais tarde, para uma fébrica em Levice, na qual passou a ser produzido desde
entdo. Desde sempre que a producio do «Tekovsky salimovy syr» ocorre na drea geogréfica identificada
e se deve ao saber tnico dos produtores. O processo de producdo e a forma e qualidade especiais do
queijo mantiveram-se gragas a especializagdo, experiéncia e saber adquirido ao longo das geracdes.

5.2. Especificidade do produto:

A peculiaridade do «Tekovsky salimovy syr» reside na sua forma especial, invulgar em queijo. Parte do
processo de producdo segue os tramites habituais dos queijos de pasta semi-dura (preparagio do
granulado e prensagem), aplicando-se ao restante processo a especializacdo tnica dos produtores.
Decorrida a prensagem, e enquanto ainda esta quente, o queijo é cuidadosamente retirado das formas,
numa operagdo manual que requer pericia, para evitar deformacdes; simultaneamente, a forma é
visualmente controlada, procedendo-se a correc¢do manual de eventuais defeitos, que permita reter a
configuracio circular regular, apés o que se procede a sua colocagdo, manualmente, em grelhas de
salga.

5.3. Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma
determinada qualidade, a reputacdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP):

O pedido de indicagdo geogréfica protegida baseia-se na configuracio peculiar do «Tekovsky salimovy
syr» (a saber, a forma de enchido que lhe dd o nome, invulgar em queijo), bem como a sua reputagdo e
qualidade.
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Tekov situa-se numa zona predominantemente plana, no Sudoeste da Eslovdquia. A drea é reputada
pela elevada producio de leite de vaca, grande parte do qual é actualmente transformado para o fabrico
do queijo de pasta semi-dura «Tekovsky salimovy syr.

«O queijo em forma de enchido foi criado por Jozef Sotz, proprietdrio da fabrica de lacticinios e
queijaria de Dobrd Niva, em colaboragio com os queijeiros Rudo Pudelka e Stefan Slan¢ik. As formas
de madeira eram fabricadas na carpintaria de Stefan Luptdk. Na sua oficina faziam-se também cilindros
de faia para a cura do queijo em forma de enchido. As prensas e utensilios de metal eram fabricados
pelo serralheiro Karol Mozola, ao lado da fébrica de lacticinios e queijaria de Jozef Soc. O processo de
produgdo do queijo em forma de enchido foi inventado em 1921». [Jan Kerestes, Jan Selecky et al. —
Mlickarstvo a syrdrstvo na strednom Slovensku (As inddstrias licteas e o fabrico de queijo na Eslovdquia
Central), 2003, p. 87].

Durante a segunda Guerra Mundial, a fibrica de lacticinios e de queijo de Dobrd Niva foi completa-
mente destruida, ndo retomando nunca a produgdo. Depois de 1948, com a nacionalizacdo das
cooperativas e empresas privadas na Reptblica Socialista da Checoslovdquia, foram criadas novas
empresas de lacticinios, nacionalizadas, especializadas por gama de produtos. Ao abrigo das novas
disposicdes, a produgio do queijo em forma de enchido foi transferida para Tekovské Luzany.

«A producdo de queijo de pasta semi-dura teve inicio ap6s a segunda Guerra Mundial, em 1949, na
fabrica de Tekovské Luzany», podia ler-se no jornal Hospoddrske noviny, de 23 de Junho de 2008, numa
série sobre produtos originais da Eslovdquia.

Os registos histéricos revelam que o queijo em forma de enchido comegou a ser produzido nesta area
na fébrica de Tekovské Luzany, entre 1949 e 1953, antes de a producio ter sido transferida para uma
fabrica nas proximidades de Sahy, onde foi fabricado até 1996. Apés o encerramento das instalagdes
em Sahy, a producdo do queijo foi transferida para a fébrica de lacticinios de Levické mliekarne, em
Levice, local onde comegou a ser produzido em duas variedades: fumado ou ndo. A transferéncia da
produgio ndo alterou a qualidade excepcional do queijo, que se manteve, tal como atestado pela
atribuicdo do primeiro prémio de produto licteo do ano, num concurso nacional realizado em 1996.

O produto tem sido fabricado ininterruptamente apenas na drea geografica identificada. As trés uni-
dades de producio — Tekovské Luzany, Sahy e Levické mliekarne — estdo localizadas na drea
geogréfica identificada, Tekov. A producdo de queijo estd actualmente confinada a fébrica de lacticinios
Levické mliekarne, em Levice.

Salienta-se que, apesar das transferéncias das instalagdes de produgdo, o processo tradicional de fabrico
manteve-se, com altera¢des muito ligeiras apenas. O «Tekovsky salimovy syr» preserva a sua qualidade
original, tal como atestado pelos prémios na categoria «Queijo» nos concursos nacionais de Produto
Lacteo do Ano (Mliekarensky vyrobok roka), em 2003 e 2006.

A regido de Tekov continua a liderar a producio de leite e a qualidade leiteira, na Eslovdquia. Os
produtores zelam pela manutencio da elevada qualidade dos seus produtos. A reputagdo e o cardcter
tradicional do «Tekovsky saldmovy syr» sdo igualmente atestados por artigos de imprensa.

«O consumidor da Eslovdquia, mas também o da Reptiblica Checa e até o de Bruxelas, reconhecem (...)
esta especialidade queijeira, que contribuiu para o renome da Eslovdquia e da regido de Tekov no
estrangeiro (...)», escrevia o jornal Nitrianske noviny, em 21 de Maio de 2007.

O «Tekovsky salimovy syr» goza de reputacdo destacada quer na Eslovdquia quer no estrangeiro, como
bem demonstram os prémios prestigiados que tem ganho. O queijo tem figurado em importantes
eventos regionais e nacionais (festividades do Dia Mundial do Leite e Pohronské dni), bem como em
actividades internacionais especializadas, no ambito do IMFM 2006 e em viérias recepgdes e exposi¢des
na Eslovdquia e além-fronteiras (Poznan, Moscovo e Londres).

«A peculiaridade deste queijo reside no facto de ser fabricado da mesma forma hd muitos anos. A
transformagdo é manual, segundo a tradi¢do enraizada na fébrica de lacticinios Levické mliekarne»
(Nitrianske noviny, 21 de Maio de 2007).
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A especificidade do «Tekovsky saldmovy syr» reside na sua forma, invulgar para queijo, e no facto de
continuar a ser fabricado segundo um método tradicional que implica transformagdo meticulosa e
controlo manual da sua forma.

Referéncia a publicacio do caderno de especificacdes:

[N.° 7 do artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 510/2006]

http:/fwww.upv.sk/pdf/speciftekov_ek2.pdf



http://www.upv.sk/pdf/speciftekov_ek2.pdf




Preco das assinaturas 2010 (sem IVA, portes para expedicdo normal incluidos)

Jornal Oficial da Unido Europeia, séries L + C, s6 edi¢do impressa| 22 linguas oficiais da UE 1100 EUR por ano

Jornal Oficial da Unido Europeia, séries L + C, edicdo impressa + | 22 linguas oficiais da UE 1200 EUR por ano

CD-ROM anual

Jornal Oficial da Unido Europeia, série L, s6 edigcdo impressa 22 linguas oficiais da UE 770 EUR por ano

Jornal Oficial da Uniao Europeia, séries L + C, CD-ROM mensal 22 linguas oficiais da UE 400 EUR por ano

(cumulativo)

Suplemento do Jornal Oficial (série S), Adjudicagbes e Contratos | Multilingue: 300 EUR por ano

Publicos, CD-ROM, duas edi¢bes por semana 23 linguas oficiais da UE

Jornal Oficial da Unido Europeia, série C — Concursos Lingua(s) de acordo com o 50 EUR por ano
concurso

O Jornal Oficial da Unido Europeia, publicado nas linguas oficiais da Unido Europeia, pode ser assinado em 22
versdes linguisticas. Compreende as séries L (Legislacdo) e C (Comunicagdes e Informacdes).

Cada verséo linguistica constitui uma assinatura separada.

Por forca do Regulamento (CE) n.° 920/2005 do Conselho, publicado no Jornal Oficial L 156 de 18 de Junho
de 2005, nos termos do qual as instituicbes da Unido Europeia ndo estdo temporariamente vinculadas a obri-
gacao de redigir todos os seus actos em irlandés nem a proceder a sua publicagdo nessa lingua, os Jornais
Oficiais publicados em irlandés sdo comercializados a parte.

A assinatura do Suplemento do Jornal Oficial (série S — Adjudicacbes e Contratos Publicos) reune a totalidade
das 23 versdes linguisticas oficiais num CD-ROM multilingue unico.

A pedido, a assinatura do Jornal Oficial da Unido Europeia da direito a recepgéo dos diversos anexos do Jornal
Oficial. Os assinantes s@o avisados da publicagcdo dos anexos através de um «Aviso ao leitor» inserido no Jornal
Oficial da Unido Europeia.

O formato CD-ROM sera substituido pelo formato DVD durante o ano de 2010.

Vendas e assinaturas

As subscricbes de diversas publica¢des periddicas pagas, como a subscricéo do Jornal Oficial da Unido Europeia,
estao disponiveis através da nossa rede de distribuidores comerciais, cuja lista esta disponivel na internet no
seguinte enderego:

http://publications.europa.eu/others/agents/index_pt.htm

EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) oferece acesso directo e gratuito ao direito da Unido Europeia.
Este sitio permite consultar o Jornal Oficial da Unido Europeia e inclui igualmente os tratados,
a legislacao, a jurisprudéncia e os actos preparatérios da legislacao.

Para mais informacdes sobre a Uniao Europeia, consultar: http://europa.eu
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