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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri 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

(2012/C 239/03)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (*). Declaratiile de opozitie trebuie sd parvind Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006
,ORKNEY SCOTTISH ISLAND CHEDDAR”
NR. CE: UK-PGI-0005-0908-03.11.2011
IGP ( X ) DOP ()

1. Denumire:

,Orkney Scottish Island Cheddar”

2. Statul membru sau tara terti:

Regatul Unit

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar:
3.1. Tip de produs:

Clasa 1.3: Branzeturi

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

Branza ,Orkney Scottish Island Cheddar” se produce din lapte obtinut la nivel local in interiorul ariei
geografice delimitate. Aceastd branzd prezintd niveluri moderate de aciditate pronuntatd, gustul
rdmanand in acelasi timp destul de plin, cu note savuroase de nucd. Aroma este purd si caracteristicd
pentru branza cheddar, pasta fiind fermd, dar maleabild, netedd si compactd. Perioada tipici de
maturare a brinzei ,Orkney Scottish Island Cheddar” este de 6-18 luni, putind fi obtinute astfel
profiluri aromatice variate, de la mediu la matur si foarte matur.

Branza este vandutd de obicei in trei profiluri de maturare:
— mediu (6-12 luni), cu texturd netedd si gust savuros delicat;

— matur (12-15 luni), cu texturd netedd §i fermd si gust savuros usor picant;
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— foarte matur (15-18 luni), cu texturd ferma si usor friabild si gust savuros cu note picante si cristale
de lactat.

Branza se produce in forma de bloc de 20 kg, iar dupd maturare se taie in diverse forme si dimensiuni,
dupd nevoie. Formele de branzi sunt fie de tip alb, fie de tip colorat, pasta acestora din urmd avind o
culoare intensd si uniforma. Branza coloratd este diferitd de cea albd datoritd addugdrii, dupa pasteu-
rizare, a unui pigment vegetal.

Caracteristicile chimice standard ale produsului sunt urmatoarele:
— umezeald: 33-36 %;

— grasime: 33-36 %;

— grdsime in substanta uscatd: 50-52 %;

— sare: 1,6-2,1 %;

— pH: 5,1-5,4 la momentul productiei.

Limitele macrobiologice ale branzei sunt:

— Listeria Monocytogenes absentd in 25 g;

— enterotoxinele stafilococice absente in 25 g;

— salmonela absentd in 25 g.

Materii prime (humai pentru produsele prelucrate):

Lapte proaspit pasteurizat produs in fermele din aria geograficd delimitatd. Caracteristic pentru acest
lapte este faptul ci este proaspdt si curat, contine toatd smantina laptelui muls si nu a fost supus
niciunei denaturdri.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animaldg):

Vacile de lapte sunt hrinite cu iarbd proaspitd si un produs pe bazi de nutreturi insilozate. Vitele sunt
tinute pe pasuni timp de sase luni si sunt adapostite restul anului. Dieta animalelor este suplimentatd cu
orz produs in cadrul exploatatiei, napi si borhot de bere obtinut de la o distilerie locald. De asemenea,
ratia este completatd cu soia nemodificatd genetic (supliment proteic), cu sfecld de zahdr (supliment
energetic) si cu un supliment mineral obtinut in afara ariei delimitate.

Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfasoare in aria geograficd delimitatd:

Toate etapele prepardrii si productiei branzei ,Orkney Scottish Island Cheddar” trebuie sd se desfdsoare
in aria delimitatd, inclusiv:

— obtinerea laptelui;

— pasteurizarea si standardizarea laptelui;
— prepararea si amestecarea ingredientelor;
— addugarea de sare in coagul;

— maturarea si clasificarea branzei.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.:

Nu este cazul.

Norme specifice privind etichetarea:

Nu este cazul.
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5.3.

Delimitare concisd a ariei geografice:

Insulele Orkney, in nordul Scotiei

Legitura cu aria geografici:

. Specificitatea ariei geografice:

Branza din Orkney este produsa din lapte obtinut la nivel local, in insulele Orkney, pe baza unei retete
si a unui proces traditionale. Productia de ,Orkney Scottish Island Cheddar” este imbinarea dintre
priceperea producitorului de branza si utilizarea laptelui local, obtinut in insulele Orkney.

Aria geograficd delimitatd este formatd in cea mai mare parte dintr-un relief colinar, la altitudine joasa,
cu terenuri agricole caracterizate de un strat superior al solului adanc si fertil, rezultat din exploatarea
agricold a terenurilor de-a lungul ultimilor 5 000 de ani. Zona este renumitd pentru monumentele
neolitice, datoritd cdrora a primit statutul de sit al patrimoniului mondial, si pentru suprafetele extinse
care au fost clasificate ca zone sensibile din punct de vedere ecologic (ESA) sau ca situri de interes
stiintific special (SSSI). Apropierea de Curentul Golfului a generat o climd temperatd si soluri bogate in
iod si sulf, factori care, imbinati cu faptul c3, in preajma miezului verii, datorita latitudinii nordice, ziua
este neintreruptd de noapte, determind existenta unor pasuni bogate si luxuriante pentru vacile de lapte,
care apartin in cea mai mare parte raselor Holstein/Friesian si Ayrshire. Acest complex de factori a
generat o sursd unicd de lapte de calitate superioard pentru fabricarea branzei, cu extindere restransi la
aceastd arie geografici.

Producidtorul de branzi controleazid procesul, monitorizand evolutia aciditdtii, iar cand aceasta atinge
nivelul corect, branzarul rdstoarnd cuva cu coagulul, lasd zerul sd se scurgd si frimantd coagulul uscat
pe masd. Sirarea coagulului necesitd multd indeménare, deoarece coagulul trebuie sd aibd consistenta si
aciditatea potrivite.

Sarea este aplicatd manual, printr-o tehnicd asemdndtoare cu cea a semdndrii semintelor prin
impréstiere, utilizatd cu mult timp in urmd de numeroase generatii de tirani arendasi pe campurile
din Orkney. Este esential ca aceastd operatiune si fie efectuatd cu pricepere, deoarece trebuie sd se
aplice cantitatea potriviti de sare si si se imprastie in mod uniform in intregul coagul. In plus,
priceperea branzarului care supravegheazd productia de branzd este esentiald pentru a garanta
mentinerea consistentei si a acidititii adecvate pe tot parcursul procesului. Sunt necesari multi ani
de experientd pentru ca branzarul si producd o brinzid cu textura si aroma optime. Prin urmare, este
nevoie de pricepere si experientd pentru a se garanta o productie constantd de branza de inaltd calitate.

Specificitatea produsului:

,Orkney Scottish Island Cheddar” diferd de alte branzeturi de tip cheddar traditionale datoritd tehnicii
unice de amestecare a coagulului uscat. Aceastd metodd de productie utilizatd in prezent a fost
introdusd in 1984 gratie unei adevirate sinergii de idei a conducerii fabricii, care se striduia si
producd branzd cheddar in mod eficient, in timp scurt, dar si cu un element distinctiv in comparatie
cu branzeturile de tip cheddar traditionale. A fost creatd astfel o branzi cu pastd fermd si densd, iar
prin utilizarea laptelui standardizat se obtine o brinzd cu pastd si texturd consistente tot timpul anului,
cu aromd bogatd si desdvarsitd.

Amestecarea coagulului uscat este o adaptare a retetei traditionale de cheddar. Cuva este risturnatd pe
masa de prelucrare, iar coagulul nu este ldsat si devind compact dupd scurgerea zerului. Coagulul este
amestecat in continuu pand se adaugd sarea, apoi este ldsat s3 se inmoaie. Procesul prevede ca sdrarea
sd se efectueze la aproximativ 3 ore si 20 de minute dupd addugarea cheagului, indicele de aciditate
trebuind sd fie de 0,28. Astfel, branza dobandeste o texturd compactd, iar sdrarea este efectuatd manual,
cu pricepere, sarea fiind aplicatd pe o bucatd mai micd de coagul, rezultatul fiind o distribuire mai
omogend decit in cazul brinzei cheddar produse in mod traditional. Apoi coagulul este lisat si se
solidifice in blocuri alcituind turnuri, dupa care branza este impachetatd si ldsatd la maturat intre
leaturi legate.

Legatura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Productia de branzd in Orkney dateazd de sute de ani, de pe vremea cnd se ficea agriculturd la scard
foarte micd (crofting), sotiile agricultorilor arendasi suplimentand veniturile foarte modeste prin vinzarea
surplusului de branzeturi de casd. De asemenea, unele branzeturi erau pastrate in lizile pentru fulgi de
ovdz pentru a suplimenta alimentatia din lungile luni de iarni.
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Prima fabricd de lactate a fost infiintatd in Kirkwall in 1946, ca urmare a cresterii productiei de lapte
menite a hrdni cele 60 000 de persoane din fortele armate si serviciile auxiliare aflate pe insule in
timpul celui de Al Doilea Rizboi Mondial. Era produsd o brinzi cu pastd tare, in forme cilindrice,
paralelipipedice sau rotunde cdptusite, conform traditiei, cu un material textil, pand cand, datoritd
cresterii productiei de lapte, s-a ficut trecerea la o metodd de productie mai modernd si a fost
creatd o retetd de branzd cheddar, odatd cu noua fabrici deschisd in 1958. Aceastd retetd de
cheddar a fost modificatd apoi in 1984 prin introducerea unei ,tehnici de amestecare a coagulului
uscat”, dupd o perioadi de testare a acestei variatii inovatoare fatd de reteta traditionald de cheddar.

,Orkney Scottish Island Cheddar” s-a bucurat de succes, cistigind premii in cadrul unor competitii
importante precum Nantwich International Show (Gold Mild White 2009), Royal Highland Show (Gold and
Best Scottish Exhibit 2009), The Bath and West Show (1st Mild White 2007), British Cheese Awards (Gold
Mild White 2006) si Great Yorkshire Cheese And Dairy Show (Ist mild White 2010).

Produsul a fost inclus, de asemenea, in meniul prestigiosului Langham Hotel din Londra, iar celebrul
bucitar Nick Nairn a afirmat in 2009: ,Calitatea branzei cheddar din Orkney se datoreazi climei unice
a insulelor si metodei de amestecare a coagulului uscat. Este deosebit de bund pentru gitit, spre
deosebire de unele tipuri de cheddar, datoritd metodei de productie, care face ca la topire si rezulte
mai putin ulei. Folosind cheddar din Orkney la gitit, se pot obtine mancdruri mai cremoase si
aromate.”

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

http:/[archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional [foodname/products/documents/orkney-scottish-
island-cheddar-pgi-120320.pdf
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