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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeijul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii
produselor agricole si alimentare

(2015/C 6/06)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare ()
»TELEMEA DE IBANESTI"
Nr. CE: RO-PDO-0005-01182 - 20.11.2013
IGP ( ) DOP (X)
1. Denumire

,Telemea de Ibdnesti”

2. Statul membru sau tara tertd

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

Clasa 1.3. Branzeturi

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

Brinza ,Telemea de Ibidnesti” este o branzd obtinutd prin coagularea acidd a laptelui de vacd muls de la vacile
autohtone.

La momentul comercializdrii, produsul prezintd urmitoarele caracteristici: pentru bucitile cu baza pétratd, greuta-
tea este 0,3-1,0 kg, iar pentru bucitile cu baza dreptunghiulard greutatea este 0,3-0,7 kg; masd compactd, legatd, de
consistentd uniformd, moale si untoasd; se rupe usor, fird a se sfirdma; de culoare albd pand la albd cu nuante usor
gdlbui, uniformd in toatd masa, cu gust plicut, dulceag-acrisor, putin sirat si care se intensifici pe parcursul
maturdrii. Mirosul si aroma sunt delicate, placute si se intensifici de asemenea pe parcursul maturdrii, cu arome
pronuntate specifice pasunilor de munte; cu umiditate sub 62 %, continutul de grdsimi raportat la continutul de
substantd uscatd sub 38 %; valoare energeticd kcal/100 g produs este de 198 kcal. Continutul minim de calciu (Ca)
si magneziu (Mg) din brinza ,Telemea de Ibdnesti” este de 400 mg/100 de grame produs, respectiv 35 mg/100 de
grame produs.

Acest tip de branzd poate fi produs de-a lungul intregului an.

XN ¥

Se comercializeazd cu mentiunea ,proaspdtd” sau ,maturati”. Branza ,Telemea de Ibdnesti” — Denumire de Origine
Protejatd proaspitd se poate consuma dupd 24 de ore de la fabricare. Perioada minimd de maturare este 20 de zile
de la fabricare pentru brinza ,Telemea de Ibdnesti” — Denumire de Origine Protejatd — maturatd

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Materia primd utilizatd pentru producerea branzei ,Telemea de Ibdnesti” — Denumire de Origine Protejatd este con-
stituitd din lapte de vacd obtinut de la vaci sdndtoase, crescute si intretinute in sistem extensiv pe Valea Gurghiului.

() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
() JOL 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Pentru inchegarea laptelui se foloseste cheag de origine microbiand.

Pentru sdrare se foloseste saramurd extrasd din fantana cu apd sdratd de la Orsova. Aceastd saramurd se caracteri-
zeazd prin: 184,4 mg calciu/l saramurd si 94,6 mg magneziu/l saramurd fatd de saramura reconstituitd din apd
potabild si sare 88,2mg calciu/l saramurd si 32,4 mg magneziu/l saramurd la aceeasi concentratie de sare 21-23 %.

Saramura determind cresterea presiunii osmotice, incetineste sau opreste activitatea microorganismelor nedorite,
controleazd microflora branzei, avand efect bacteriostatic. De asemenea, se asigurd o conservabilitate a branzei pe
perioadd indelungata.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Vacile de lapte de la care provine laptele pentru branza ,Telemea de Ibinesti” — Denumire de Origine Protejatd, sunt
hréinite numai cu furaje fibroase provenite din aria geograficd delimitatd, de pe Valea Gurghiului.

Primivara-vara furajarea se realizeazd cu masd verde, prin pdsunat sau in cazuri exceptionale in stabulatie, iar
toamna-iarna furajarea se realizeazd cu fin obtinut de pe fanetele din aria geografici delimitata.

In hrana vacilor de lapte nu se administreaza furaje concentrate. Perioada de pasunat este de minimum sase luni pe
an.

Calitatea laptelui provine atdt din modul de exploatare extensiv al vacilor de lapte, cat si din calitatea furajelor
existente in Valea Gurghiului. Pisunile si fanetele sunt intretinute si fertilizate numai cu ingrdsdminte naturale
(gunoi de grajd).

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Cresterea vacilor de lapte, colectarea laptelui si a saramurii, procesarea, sirarea si maturarea se desfigoard in aria
geograficd delimitatd.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.

Bucitile de brinzi ,Telemea de Ibdnesti” — Denumire de Origine Protejatd sunt ambalate imediat dupd sirare in
pungi vidate. Bucdtile de branzd mai pot fi ambalate imediat dupd sirare in bidoane, in care branza este acoperitd
cu saramurd. Se pastreazd astfel gustul dulceag, combinat cu cel sirat si consistenta acesteia si se elimind riscul de
deshidratare si sfiramare a bucitilor.

Norme specifice privind etichetarea

Brinza ,Telemea de Ibdnesti” — Denumire de Origine Protejatd se comercializeazd ca buciti sub formd paralelipipe-
dicd sau cubici si este insotitd de eticheta produsului inscrisd cu denumirea ,Telemea de Ibdnesti” — Denumire de
Origine Protejatd.

Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria de productie este constituitd din teritoriul administrativ al celor trei comune: Gurghiu, Hodac si Ibdnesti, aflate
in judetul Mures, teritoriile acestor comune formand in parte Valea Gurghiului.

Legitura cu aria geografici

. Specificitatea ariei geografice

Aria geograficd unde se produce branza ,Telemea de Ibdnesti” — Denumire de Origine Protejatd corespunde in parte
cu Valea Raului Gurghiu. Aceastd zond se caracterizeazd prin: existenta unei flore specifice care se preteazd pentru
cresterea animalelor, in special a vacilor de lapte, existenta izvoarelor de api siratd pe care locuitorii o folosesc in
conservarea produselor din lapte, carne, legume si, nu in ultimul rind, a populatiei care pistreazi traditiile culinare
si mestesugdresti stramosesti.

Valea Gurghiului se caracterizeazd printr-un climat temperat montan, umed si ricoros in partile mai inalte si un
climat temperat continental in zona de podis. Acest climat este rdspunzitor de bogitia si diversitatea floristicd in
aceastd zond.

Bogdtia floristicd a Vdii Gurghiului (1 194 de specii), precum si prezenta unui numdr relativ mare de specii ende-
mice, periclitate, vulnerabile sau rare denotd existenta unei zone lipsitd de surse de poluare.

Relieful variat din Valea Gurghiului reprezintd un avantaj pentru crescitorii de vaci de lapte si procesatorii de
branzd telemea. De pe aceste suprafete se poate asigura necesarul de masd verde pentru furajarea vacilor de lapte
pe timp de vard si productia finului pentru furajarea vacilor de lapte pe timp de iarnd.

Dealurile Sanioara, Osoiul si Orungii din nordul Viii Gurghiului si Isticeu si Migura din bazinul Viii Orsova sunt
muscele subcarpatice de anticlinal formate din depozite miocene, cu simburi locali de sare.
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In timpul ocupatiei romane, citeva mine de sare au fost construite si exploatate, iar in urma surpdrii unei mine
s-a format un lac cu apd siratd — biile Jabenita.

In ceea ce priveste apa freatici din aceastd zond, este nepotabili din cauza depisirii concentratiei de sare admise
exceptional, anionul Cl-665,23 mg/l si cationii Na+ si K+, 420,5 mg|l.

In hrana vacilor de lapte nu se administreaz3 furaje concentrate, ceea ce ar duce la cresterea aciditatii laptelui. Toate
aceste actiuni au un singur scop si anume acela de a obtine un lapte curat §i gustos in care se regisesc mirosul si
aroma florei caracteristice Vaii Gurghiului.

Datoritd renumelui obtinut prin gustul si gradul de conservabilitate, metoda locald de preparare a branzei Telemea
de Ibdnesti — Denumire de Origine Protejatd s-a transmis din generatie in generatie.

Specificitatea produsului

Denumirea branzei ,Telemea de Ibidnesti” — Denumire de Origine Protejati corespunde unei branze cu masi moale/
semitare, cu gust plicut, usor sdrat, gust ce se datoreazd laptelui obtinut de la crescitorii de vaci de lapte de pe
Valea Gurghiului.

Consistenta si continutul ridicat de Ca si Mg se datoreazd metodei de sirare si conservare cu saramuri extrasd din
fantdna cu apd siratd de la Orsova, caracteristici ce o diferentiazd in mod clar de produsul obtinut in saramurd
preparatd din apd potabild si sare.

Din rapoartele de incercare asupra mineralelor aflate in branza ,Telemea de Ibdnesti” — Denumire de Origine Prote-
jatd tinutd in saramurd extrasd din fintina cu apd sdratd de la Orsova si un produs tinut in saramurd preparatd din
apd potabild si sare (NaCl) reiese o valoare la cantitatea de calciu (Ca) de 540 mg/100 de grame produs fatd de
380 mg/100 de grame produs, iar pentru magneziu (Mg) valorile sunt 50 mg/100 de grame produs fatd de
32 mg/100 de grame produs, ceea ce dd specificitatea branzei ,Telemea de Ibdnesti” fatd de produsul tinut in sara-
murd din apd potabild si sare.

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

Legitura produsului alimentar cu regiunea de productie se bazeazd in special pe o indelungatd traditie specificd Vi
Gurghiului de crestere a vacilor de lapte, de productie si sirare a branzei ,Telemea de Ibdnesti” — Denumire de
Origine Protejata.

Hrana bogati si variatd determind obtinerea unui lapte cu caracteristici organoleptice deosebite, care conferd apoi
branzei produse gustul aparte, mirosul §i aroma care o deosebesc de alte produse din aceeasi categorie.

Indemanarea si experienta localnicilor, alituri de metodele specifice zonei de sdrare umedd cu saramurd extrasi din
fantana cu apd sidratd de la Orsova duc la obtinerea unui produs specific zonei.

Printre tehnicile strivechi de productie care mai sunt aplicate si in prezent in etapele de productie a branzei ,Tele-
mea de Ibdnesti” — Denumire de Origine Protejatd se afld coagularea rapida cu ajutorul fermentilor (in mai putin de
o ord) si miruntirea find a coagulului. Printre ustensilele utilizate in trecut care se folosesc si acum in obtinerea
branzei ,Telemea de Ibdnesti” — Denumire de Origine Protejatd sunt cele pentru mdruntirea coagulului, denumite
popular ,harfa”, si alte instrumente pentru amestec, precum ,dogul de lemn”, un instrument artizanal, confectionat
in special din lemn pentru a amesteca coagulul si a preveni lipirea acestuia de peretii vanei.

Prin sdrare umedd se realizeazd un echilibru permanent intre constituentii solubili din saramurd si branzd, un
schimb de ioni de Na, Ca, Mg si ionii din branza. In saramuri trec azotul solubil, grisimile, lactoza, sdrurile mine-
rale, avind loc o solubilizare partiald a materiei proteice din branzi si modificiri ale proteinelor din branzi, care
influenteazi textura, solubilitatea proteinelor si conformatia proteinelor, iar in branzd trec ionii de sodiu, calciu si
magneziu.

Absorbtia sdrii in cursul saramurdrii este nsotitd uneori de crestere in continutul de api in vecinitatea interferentei
branzi-saramurd, in special in saramurile slabe fird calciu si magneziu, obtinand defect de coaji moale §i balonarea
branzeturilor, fenomen care nu se intdlneste in cazul folosirii saramurii extrase din fantina cu apd sdratd de la
Orsova, datoritd continutului bogat in calciu si magneziu.

Un alt avantaj al folosirii saramurii extrase din fantina cu api siratd de la Orsova il constituie faptul cd deshidrata-
rea branzei este mai lentd, iar continutul de sare se poate realiza la un procent mai redus.
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De asemenea izvoarele de apd sdratd din zona Orsova asigurd sursa naturald de saramurd pentru sirarea si conser-
varea produsului alimentar branza ,Telemea de Ibdnesti” — Denumire de Origine Protejatd. Aceste izvoare de api
sdratd se caracterizeazd printr-o cantitate mai mare de calciu si magneziu.

Din cele mai indepirtate vremuri, cresterea vacilor de lapte a fost practicatd de nuclee familiale care au gisit in
prelucrarea laptelui o importantd sursd de venit. Existd numeroase marturii istorice, unele dintre acestea datand
chiar din secolul al XVII-lea, care dovedesc ci branza ,Telemea de Ibdnesti” — Denumire de Origine Protejatd a fost
prezentd in traditia gastronomici a zonei.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

(http://[www.madr.ro/docs/ind-alimentara/produse-traditionale/caiet-de-sarcini-telemea-ibanesti.pdf)

() A se vedea nota de subsol 2.
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