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Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE)

nr. 5102006

Prezenta publi

al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale
produselor agricole si alimentare

(2007/C 249/14)

care conferd dreptul de opozitie la cerere 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 publicari.

REZUMAT
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
JJHOCESKA ZLATA NIVA”

Nr. CE: CZ[PGI/005/0406/20.10.2004

DOP () IGP (X)

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

1. Serviciul competent din statul membru:

Nume:
Adresa:

Tel.
Fax

E-mail:

2. Grupa:

Nume:
Adresa:

Tel.
Fax

E-mail:

Utad pramyslového vlastnictvi

Antonina Cermdka 2a
CZ-160 68 Praha 6-Bubenec

(420) 220 383 111
(420) 224 324 718

posta@upv.cz

MADETA a.s.

Rudolfovsk4 246/83
CZ-370 50 Ceské Budgjovice

(420) 389 136 111
(420) 387 411 944

info@madeta.cz

Loc de productie: MADETA a.s., zdvod Cesky Krumlov, Cesk4 republika

Tel.
Fax

Alcdtuire:

(420) 380 779 111
(420) 380 711 485
Producitori/prelucritori ( X ) Altele ()

Prezenta cerere priveste o derogare de la articolul 5 alineatul (1) de la Regulamentul (CE) nr. 510/2006
al Consiliului, intrucat in regiune existd un singur producitor. Cerintele stabilite la articolul 2 din Regu-

lamentul

(CE) nr. 1898/2006 al Comisiei sunt indeplinite.

3. Tipul de produs:

Clasa 1.3:

Branza

4. Caiet de sarcini:

[rezumatul cerintelor previzute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

4.1. Nume:

() JOL93,31.3

JJihoceskd Zlatd Niva”

2006,p.12.
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4.2

4.3.

4.4.

Descriere: Materia primd de bazd utilizatd in productia acestui sortiment de brinzi naturald ce
contine mucegai este laptele de vacd de fermd transformat. Branza este produsi exclusiv din lapte din
zona desemnati.

Aspect extern: Branza are formd de roatd, cu un diametru de 180-200 mm si o iniltime de aproxi-
mativ 10 cm (i o greutate de aproximativ 2,8 kg); urmele ldsate de tratarea prin spilare sau rizuire de
pe crustd, mucegaiul de culoare verde-albastrui care se regiseste in intreaga sa compozitie si invelisul
partial ceruit nu reprezintd semne de imperfectiune. Culoarea crustei brinzei poate varia de la crem
pani la maroniu deschis.

Aspect intern: Culoarea miezului branzei variaza intre alb-crem si culoarea untului, cu pete de mucegai
de culoare verde sau verde-albdstrui in interior §i cu urme recognoscibile de intepaturi.

Compozitia branzei Mai slabi decat ,Jihoceskd Niva”, cu un continut de grisime de 50 % in materia
uscatd, pastoasd, maturatd uniform; prezenta mucegaiului strdin nu este permisa.

Gust, aromd: Sdratd, usor usturoasd, aromatd, cu un inveli§ picant, caracteristic mucegaiului de culturd
Penicillium roqueforti.

Forma sub care se comercializeazd produsul: Brinza se comercializeazd numai sub forma unei roti cu
o greutate de aproximativ 2,8 kg.

Cerinte fizice/chimice:
— Continutul in substantd uscatd: 52 %

— sunt permise diferente negative in continutul de substant uscatd: — 1

— diferentele pozitive in continutul de substantd uscatd nu reprezintd o imperfectiune
— Materie grasd in substanta uscatd: 60 %

— intervalul de valori permise pentru materia grasa in substanta uscatd: 60 %-< 65 %
— Continutul in sare: 2,5-6 %

Proprietdti microbiologice: Brinza contine mucegai de culturd Penicillium roqueforti PY sau PV, CB sau
PR1 (pand la PR4). In plus, in ceea ce priveste cerintele microbiologice, branza respectd criteriile stan-
dard de sigurantd alimentard si de igiend a procesului de productie.

Ambalaj: Ambalajul este curat §i impact, acoperd intreaga suprafatd si este marcat cu acuratee.

Zona geograficd: Zona geograficd este regiunea Boemiei de Sud, ale cirei granite sunt demarcate
prin Actul nr. 36/1960 col. privind impdrtirea teritoriald a statului, astfel cum a fost modificat ultima
data.

Dovada originii: Pe langd testele standard, fiecare cisterna de lapte furnizat este verificatd pentru a
se garanta absenta oricdror inhibitori reziduali. Loturile individuale sunt marcate pe parcursul intregului
proces de maturare si ambalare. Fiecare lot este testat in laborator pe parcursul intregului proces, ince-
pand de la lapte pand in momentul in care branza se afld in stadiul in care poate fi distribuit (respectiv
controale interoperationale si controale de iesire). Pentru toate testele desfasurate se pdstreazd inregis-
tririle corespunzitoare.

Se pastreazd un registru centralizat al furnizorilor de lapte si al cumpdritorilor produselor finite.

Toate materiile prime care intrd in procesul de productie trebuie sd corespundi caietului de sarcini al
producitorului (furnizorului) relevant; aceste caiete de sarcini se actualizeazd in permanentd. Furnizorii
de materii prime au obligatia de a furniza producitorului o declaratie cu privire la absenta organis-
melor modificate genetic §i cu o declaratie privind alergenii prezenti.

Ambalajul utilizat este identificat ca fiind corespunzitor pentru contactul cu alimentele.
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4.5.

4.6.

Productia de branzd cu mucegai de tip ,JihoCeskd Zlatd Niva” este reglementatd prin sistemul HACCP
(analiza riscurilor si punctul critic de control) si face obiectul sistemului de control stabilit in manualele
de bune practici de igiend si fabricatie; se pastreazd evidenta tuturor testelor efectuate (rapoarte de labo-
rator, rezultatele analizelor tehnice, evidenta rezultatelor sistemului LAB electronic si rezultatele altor
analize).

Produsul finit trebuie si respecte reglementdrile relevante in materie de igiena.

Toate activititile de productie si respectarea specificatiilor fac obiectul supravegherii permanente a auto-
ritdtii de control, respectiv Krajskd veterindrni sprdva (administratia veterinard regionald) pentru
regiunea Boemia de Sud.

Pe langd alte date, pe ambalaj figureazd informatii cu privire la producitor, respectiv numele si adresa
intreprinderii.

Metoda de productie: In dispozitivul de fabricare a branzei se introduce lapte transformat de
fermd cu un continut in grasime de 5,35 %, apoi se adaugd culturi utilizate in mod obisnuit, ceea ce
asigurd acidificarea branzei pe intregul proces de productie si maturare. Gustul caracteristic al branzei
JihoCeska Zlatd Niva este dat de mucegaiul cultivat de tip Penicillium roqueforti (a se vedea sectiunea 4.2),
care se utilizeazd de zeci de ani (stocul de culturd este in general disponibil spre utilizare in industria
alimentard). Dupd ce se adaugd cheagul iar laptele este covisit, criblura de branzd care se formeazd se
aseazd in forme rotunde. Se separd zerul, iar cultura de microflord se pdstreazd la o temperaturd limi-
tatd. Sarea se adaugi in doud etape: mai intai, in saramur, iar apoi prin frecare cu sare cu bob larg. In
trecut, maturarea avea loc numai in spatii de maturare naturale, create din piatri de calcar. in
anul 2005, datoritd intensificirii productiei acestui tip de branzd albastrd, au fost construite spatii de
maturare cu aer conditionat, previzute cu dispozitive de control pentru temperaturd si umiditate.
Branza se matureazd in spatiile de maturare timp de cel putin sase sdptimani. Suprafata branzei matu-
rate se spald sau se rdzuieste, iar apoi brinza se impacheteazd intr-o folie de aluminiu. Ambalajul
trebuie sa fie intact, curat si marcat in mod corespunzitor.

In vederea naturii biotehnologice a produsului, branza cu mucegai trebuie ambalatd direct in locul de
productie. Acest lucru este necesar si pentru a se asigura pastrarea calitdtii produsului, a igienei si a
curdteniei, pentru a preveni eventualele confuzii cu branzeturile din alte regiuni si, nu in ultimul rand,
pentru a permite o mai bund trasabilitate a produsului.

Legdturd: La fabrica Cesky Krumlov se produc brinzeturi cu mucegai prin aceeasi metodd de
productie din anul 1951. Productia de branzeturi cu mucegai cu un continut de grasimi de 60 % in
substanta uscatd a inceput la Cesky Krumlov la cativa ani dupd productia de branzeturi cu mucegai cu
un continut de grasimi de 50 %. Branza este numitd dupi luncile si pasunile din zona Sumava, de unde
provine principalul ingredient — laptele de vaci livrat fabricii Cesky Krumlov din Boemia de Sud, in
special de la poalele dealului Sumava. Laptele provine dintr-una din cele mai putin poluate regiuni.
Pisunile sunt situate in zonele protejate Novohradské Hory, Blansky les si Sumava, iar flora unici a
regiunii are o influentd pozitivd asupra gustului laptelui.

Aceste pasuni oferd o diversitate largd a florei specifice regiunii. Caracteristice regiunii sunt plantele cu
tulpind scurtd (nardul, paiusul etc.) cu o largd diversitate a soiurilor, aldturi de care se regdsesc anumite
soiuri rare, specifice zonei. O plantd endemicd specific este Phyteuma nigrum. Printre celelalte plante
speciale se numird Gentiana pannonica, Ligusticum mutellina, Arnica montana, Gentianella praecox subsp.
Bohemica, anumite tipuri de orhidee de pdmant, etc.

Acest sol variat, accidentat se caracterizeazd prin mediul extrem de curat, in special regiunea Cesky
Krumlov si poalele dealurilor Sumava (declarate rezervatie a biosferei de UNESCO in 1990). Ca dovadd
a faptului ¢ mediul natural al Boemiei de Sud este extrem de valoros, un numdr mare de peisaje au
fost declarate drept zone protejate oficial, iar doud dintre acestea sunt protejate de UNESCO.

Desigur, experienta localnicilor in ceea ce priveste productia acestei brinze cu mucegai, transmisd din
generatie in generatie, a avut la randul sdu o influentd deosebitd asupra calititii si proprietitilor branzei
Jihoceskd Zlatd Niva.
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Brinza cu mucegai Jihoceskd Zlatd Niva este foarte apreciatd pe piata cehd, atat de publicul larg cét si
de specialistii din industria produselor lactate. Jihoceskd Zlatd Niva s-a clasat in repetate randuri printre
primele branzeturi cu mucegai la expozitii nationale de branzeturi, evaluate de comisii de specialigti:

— 2003 — locul al II-lea,
— 2004 — locul al 1I-lea,
— 2006 — locul al Tl-lea,
— 2007 — locul al Ill-lea.
In acelasi timp, Jihoceskd Zlatd Niva este extrem de bine cotatd si de nespecialisti.

Branzeturile cu mucegai se bucurd (in general) de popularitate in rdndul consumatorilor. Productia si
vanzarea de Jihoceskd Zlatd Niva sunt mai scizute decit vanzirile de Jihoceskd Zlatd, dar, conform
evidentelor producitorilor, din 2004 s-au mentinut la un nivel constant.

— 2003 — 126 680 kg vandute,
— 2004 — 115 703 kg vandute,
— 2005 — 117 314 kg vandute,
— 2006 — 112 400 kg vandute.
4.7. Organismul de control:
Nume: Krajskd veterindrni sprava pro Jihocesky kraj

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

Tel. (420) 380 711 333, (420) 380 711 941
Fax (420) 380 711 759
E-mail: nsp.cesky-krumlov.kvsc@svscr.cz

4.8. Etichetarea: —




