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ALTE ACTE

COMISIE

Publicarea unei cereri de inregistrare 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

(2007/C 103/11)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare, in temeiul articolului 7 din Regula-
mentul (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
,PARDUBICKY PERNIK”
NR. CE: CZ[PGI/005/0408/24.10.2004

DOP () IPG (X )

Aceastd fisd rezumat prezintd cu titlu informativ principalele elemente ale caietului de sarcini al produsului.

1. Autoritatea competentd din statul membru:

Denumire: Utad primyslového vlastnictvi

Adresa: Antonina Cermdka 2a
CZ-160 68 Praha 6

Telefon  (420) 220 383 111

Fax (420) 224 324 718
E-mail: posta@upv.cz

2. Grup:
Denumire: Sdruzeni Pardubicky pernik
Adresi: Rozkova 1009

CZ-530 02 Pardubice

Telefon (420) 466 303 637
Fax (420) 466 303 637
E-mail: info@goldfein.cz

Componentd: Producitori/prelucritori ( X ) alte categorii ()

() JOL93,31.3.2006, p. 12.
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3. Tipul produsului:

Clasa 2.4, turtd dulce.

4. Caiet de sarcini:
[Rezumatul ceringelor previzute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

4.1. Denumire: ,Pardubicky pernik”.

4.2. Descriere: Pardubicky pernik este un produs de brutdrie copt la cuptor, pe bazd de fiind de grau,
zahdr, oud intregi, miere, dulceturi de fructe, grasimi vegetale, cacao, un amestec de mirodenii pentru
turtd dulce (scortisoard, coriandru, cuisoare, anason, ienibahar) si praf de copt. Pardubicky pernik se
prezintd sub urmdtoarele doud forme:

(@) Un sandvis compus din doud felii de turtd dulce de aceeasi mdrime §i umplut sau, uneori, o praji-
turd micd de turtd dulce dintr-o singurd bucatd si umpluti. Aceste produse sunt intotdeauna acope-
rite de o glazurd pe bazd de grisimi, zahdr si eventual ciocolatd. Se comercializeazd in ambalaj.

(b) Forme bidimensionale (inimioare, biieti sau fetite in costum traditional, cai, cavaleri, clopote, auto-
mobile, locomotive, stele, diferite animale, cosuri, personaje din povestile pentru copii, trifoi cu
patru foi, potcoave, oud de Pasti, iesle, desene de Criciun) sau tridimensionale (cabane, cutii,
leagine, trenulete, calesti si trdsuri cu sau fird atelaj, cirti, diferite animale, papuci, cosuri, iesle,
brazi de Criciun) decupate manual sau modelate mecanic din aluatul de turtd dulce, coapte la
cuptor, apoi acoperite cu o glazurd de zahdr sau pe bazd de grisimi vegetale sau, uneori, pur si
simplu ornate manual cu o glazurd din zahdr sau pe bazd de grisimi vegetale. Produsele sunt
comercializate intr-un ambalaj din folie de celofan.

4.3. Aria geograficd: Aria geografici de productie pentru Pardubicky pernik se limiteazd la teritoriul
oragului Pardubice, dupd cum acesta figureazd in planul de cadastru, si cuprinde teritoriul localitatii
Spojil.

4.4. Dovada originii: Pardubicky pernik se obtine prin metode conforme cu prevederile nationale si euro-
pene in vigoare si se supune controlului inspectiei nationale a agriculturii si alimentatiei si mecanis-
mului de control intern [HACCP (analiza riscurilor si punctul critic de control)]. In conformitate cu
legislatia privind trasabilitatea, toti producitorii tin un registru al tuturor furnizorilor de materii prime
si al tuturor cumpdratorilor de produse finite. Intrucat turta dulce nu apartine categoriei de produse
proaspete de brutdrie, trebuie conditionatd la producitor, iar pe etichetd trebuie si apard cel putin
datele indicate in dispozitiile susmentionate, in special denumirea, greutatea si compozitia produsului,
precum si identitatea producdtorului.

4.5. Metoda de obtinere: Pardubicky pernik este un produs de brutdrie a cdrui metodd de fabricatie nu a
evoluat semnificativ in ultimele trei secole.

Procedeul de fabricatie se desfdsoard in doud etape situate la interval de cateva zile.

Prima fazd este consacratd prepardrii aluatului de bazd, care se va odihni apoi céteva zile inainte de a fi
framantat.

A doua etapd incepe prin amestecarea aluatului cu ouile, dulceata, mirodeniile si praful de copt, pand
la obtinerea unei mase elastice, care va fi apoi intinsd cu ruloul, iar apoi prelucrati:

— 1in conformitate cu procedeul previzut la punctul 4.2. (a), bucdti de aluat de dimensiuni egale sunt
decupate sau modelate si, dupd ce au fost coapte la cuptor, sunt umplute si acoperite cu o glazurd
sau cu ciocolatd, inainte de a fi conditionate in folii de celofan previzute cu etichete ce contin indi-
catii referitoare la produs, sau

— 1in conformitate cu procedeul prevdzut la punctul 4.2. (b): bucitile de aluat sunt decupate sau mode-
late dupd formele mentionate (a se vedea punctul 4.2) sau pentru a constitui elementele unei
constructii tridimensionale (a se vedea punctul 4.2). Apoi sunt coapte la cuptor, iar in fine puse la
ricit; uneori sunt comercializate ca atare, insd cel mai adesea sunt acoperite cu glazurd sau cioco-
latd. Produsele astfel obtinute sunt apoi ornate manual, pe bazi de zahir, grisimi si ciocolatd,
inainte de a fi conditionate intr-un ambalaj etichetat cu indicatiile referitoare la produs.

Procesul de fabricatie, inclusiv conditionarea, se deruleazd integral la locul de productie, in cadrul zonei
predefinite. Conditionarea pe loc se justificd prin natura produsului, transportul produselor finite neam-
balate riscand si strice glazura si decoratiile, si este, de asemenea, previzut prin lege, care stabileste ci
produsele de brutirie cu pistrare indelungatd trebuie ambalate la producitor.
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4.6. Legdturd: La Pardubice, istoria productiei de turtd dulce este atestatd din secolul al XVI-ea, iar
dreptul de a vinde acest produs a fost recunoscut in 1759 de impariteasa Maria-Tereza. Productia a luat
avant in secolul al XX-lea, odatd ce productia industriald s-a aliturat obtinerii artizanale. Imaginea
exceptionald de care Pardubicky pernik se bucurd in randul publicului larg in zilele noastre este atestatd
prin articole de ziar (Noviny Pernstejn, Blesk etc.) si fotografiile ficute cu ocazia vizitei lui Véclav Havel,
pe atunci presedinte al Republicii Cehe, la Pardubice, in atelierele societitii Goldfein CZ. Intelegem astfel
cd Pardubice a fost pentru multd vreme locul de muncd si de formare vocationald a unor artizani
specializati, care au ajuns si stipaneascd perfect tehnica de producere a turtei dulci si care au transmis
mai departe cunostintele lor. Desenele caracteristice cu care se decoreazd ,Pardubicky pernik” sunt, de
asemenea, 0 mostenire a acelei epoci. Aceste stiluri si metode de ornare, care nu sunt predate niciieri,
se deprind numai prin exercitiu.

4.7. Organism de control:
Denumire:  Stdtni zemédélskd a potravindfskd inspekce, inspektorat v Hradci Krdlové

Adresa: Biezhradskd 182
CZ-530 32 Hradec Kralové

Telefon (420) 495 454 110
Fax (420) 495 532 518

E-mail: hradec@szpi.gov.cz

4.8. Etichetare: —




