10.10.2019 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 342/37

ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea documentului unic modificat ca urmare a cererii de aprobare a unei modificiri minore in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al doilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

(2019/C 342/13)

Comisia Europeand a aprobat prezenta modificare minori in conformitate cu articolul 6 alineatul (2) al treilea paragraf din
Regulamentul delegat (UE) nr. 664/2014 al Comisiei (').

Cererea de aprobare a acestei modificiri minore poate fi consultatd in baza de date DOOR a Comisiei.

CAIETUL DE SARCINI AL UNEI SPECIALIT[\TI TRADITIONALE GARANTATE
,BRATISLAVSKY ROZOK"/ »POZSONYI KIFLI”
Nr. UE: TSG-SK-0056-AM02 —12.2.2019
,Slovacia”

1. Denumirea (denumirile) propusi (propuse) pentru inregistrare

,Bratislavsky rozok”/,Pozsonyi kifli”

2. Tipul de produs

Clasa 2.24. Paine, produse de patiserie, prdjituri, produse de cofetdrie, biscuiti si alte produse de panificatie

3. Motive pentru inregistrare

3.1. Indicati dacd produsul:

rezultd in urma unui mod de productie sau de prelucrare sau a unei compozitii care corespunde practicii
traditionale pentru produsul sau alimentul respectiv;

O este produs din materii prime sau ingrediente care sunt cele utilizate in mod traditional.

Denumirea slovacd ,Bratislavsky rozok” a inceput si fie utilizatd aproximativ in anul 1920, dupd ce orasul Pressburg,
care atunci ficea parte din Cehoslovacia si era capitala Slovaciei, a fost redenumit, devenind Bratislava. Din anul
respectiv, denumirea produsului de patiserie a fost adaptatd pentru a reflecta noul nume al orasului, devenind
,Bratislavsky rozok”. Dupd adoptarea noului nume al orasului, in Austria a inceput si fie utilizat cuvéantul Kipfel, in
locul obisnuitului Beugel, combinat cu vechiul nume al orasului. Denumirea utilizatd initial in limba maghiard era
,Pozsonyi patké”, care s-ar putea traduce prin ,potcoava din Bratislava”. Potrivit informatiilor recente de care
dispunem, primite de la mai multi brutari sau patiseri din Ungaria, mai ales din Budapesta, acest produs se fabrica si
se comercializeazd sub denumirea ,Pozsonyi kifli”, a cdrei traducere in limba slovacd ar fi ,Bratislavsky rozok”,
Pozsony fiind numele initial al orasului, utilizat pana in 1918. Avand in vedere obiceiurile incetdtenite, propunem
pistrarea denumirii ,Pozsonyi kifli”.

3.2. Indicati dacd denumirea:
a fost utilizatd in mod traditional pentru a desemna produsul specific;

O aratd caracterul traditional sau caracterul specific al produsului.

() JOL179,19.6.2014,p. 17.
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Produsul este specific in ceea ce priveste compozitia si metoda de productie stabilite de-a lungul timpului. Termenul
,Bratislavsky rozok” este utilizat pentru a desemna numai acest tip anume de produs fin de panificatie sau patiserie.

Caracterul specific al produsului este determinat de suprafata deosebitd a acestuia, care este marmoratd, adicd prezintd
vinisoare de culoare mai deschisd decit restul crustei. Suprafetele altor produse de panificatie §i patiserie nu sunt
finisate in acest mod:

— produsul diferd de tipurile similare de produse fine de panificatie sau patiserie de pe piatd datoritd atat formei si
greutdtii sale, cat si cantitdtii de umpluturd. La aluat se adaugd mai multd grisime decat in alte produse si niciun
alt tip de patiserie find nu are suprafata marmorati;

— produsul are o aromd si un gust speciale, datorate umpluturii utilizate, cu seminte de mac sau cu nuci;
— produsul are un aspect distinctiv si o forma de potcoavd sau de litera C.

Pentru a se pdstra caracterul traditional al produsului, prepararea acestuia trebuie si respecte urmdtoarele cerinte
referitoare la regeta:

— raportul grisime/fdind din aluat trebuie si fie de cel putin 30 %.
— umplutura trebuie sd constituie cel putin 40 % din greutatea totald a produsului copt;

— produsul trebuie uns cu ou sau cu gilbenus de ou inainte de coacere, astfel incat produsul copt sd prezinte o
suprafatd marmorata.

4, Descriere

4.1. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, inclusiv principalele caracteristici fizice, chimice, microbiologice
sau organoleptice ale produsului, care demonstreazd caracterul specific al acestuia [articolul 7 alineatul (2) din prezentul
regulament]

Produs fin de brutirie sau patiserie, cu umpluturd cu mac sau nucd si cu suprafatd lucioas si marmoratd.

Caracteristici organoleptice

Culoare: crustd maro spre maro inchis; la tdiere, dupa cativa milimetri de invelis solid, existd doar umplutura — cea cu
mac este de culoare gri inchis spre negru, cea cu nuci este maro.

Aspect: deasupra, crusta prezintd o suprafatd uniforma si lucioasd de culoare maro spre maro inchis, cu vinisoare
delicate de culoare mai deschisd, care dau un aspect marmorat.

Texturd: invelis ferm, dar delicat, care se sfirdma la rupere.

Miros si gust: delicate, tipice pentru umplutura utilizatd (aromd tipicd de nucd sau mac), gust dulce si plicut, marcat de
aroma ingredientelor utilizate.

Caracteristici fizice
Formi: de potcoavi, subtiatd spre capete, in cazul umpluturii cu mac, si de litera C in cazul umpluturii cu nuci.

Greutate: de obicei, 40-70 g.

4.2. Descrierea metodei de productie a produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, metodd pe care producdtorii trebuie sd o
urmeze, inclusiv, dupd caz, natura si caracteristicile materiilor prime sau ale ingredientelor utilizate, precum si metoda de preparare
a produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul regulament]

Principalele materii prime utilizate la obtinerea aluatului sunt: fdind de grau, grasime (margarind de masd, margarind
pentru foietaje, unt, unturi etc.), zahdr, sare, drojdie (0,5-1 % din cantitatea de fdind), oud, lapte praf, zahdr vanilat sau
vanilinat, coajd de limaie sau coajd de limdie uscatd si apd; de asemenea, se poate utiliza zahirul cu scortisoard.
Raportul grasime/fdind din aluat trebuie si fie de cel putin 30 %, iar umplutura trebuie s constituie cel putin 40 %
din greutatea produsului finit.

Umplutura cu nuci este obtinutd de obicei prin addugarea de zahdr cristal (sau miere), pesmet dulce, zahir vanilat sau
vanilinat si zahdr cu scortisoard la miezul de nucd micinat si prin amestecarea acestor ingrediente cu apd fierbinte
sau lapte.
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Umplutura cu mac este obtinutd de obicei prin addugarea de zahdr cristal (sau miere), pesmet dulce §i zahar vanilat sau
vanilinat la semintele de mac macinate si prin amestecarea acestor ingrediente cu apd fierbinte sau lapte.

Pentru a-i imbundtdti aroma, la umpluturd se pot adduga dulceatd (de prune sau de caise) sau stafide.

Metoda de productie

Aluatul este preparat prin amestecarea fdinii cu apd sau cu apa la care s-a addugat lapte praf, precum si cu drojdie, sare,
zahdr si grasime comestibild. Grisimea poate fi amestecatd cu fdina la inceput, celelalte materii prime fiind addugate
ulterior. Aluatul amestecat este ldsat la dospit circa 30-40 de minute. Dup3 ce volumul aluatului creste vizibil, aluatul
este frimantat din nou putin, dupd care va fi separat in buciti cirora li se di o formd sferici. Dupi ce sunt ldsate la
crescut timp de 15-20 de minute, aceste sfere de aluat sunt intinse in fasii eliptice cu un diametru maxim de 12-15
cm. Grosimea fasiilor de aluat intins trebuie sd fie de 2-3 mm. Pe fasiile de aluat intins se pun portii cilindrice de
umpluturd cu mac sau cu nucd, dupd care se ruleazi pentru a forma cilindri cu o lungime de 12-15 cm, subtiati
treptat spre capete. Dupd invelirea umpluturii, aluatul trebuie imbinat uniform, iar linia de imbinare ar trebui si fie pe
partea de dedesubt a produsului atunci cand acesta este pus in formd de semiluni pe tava de copt. Produsul este pus in
formd de potcoava dacd umplutura este cu mac si in forma de litera C dacd umplutura este cu nuci. Formele trebuie sd
fie suficient de diferite incat si fie clar dintr-o privire ce umpluturd contin.

Umplutura cu mac este preparatd prin fierberea sau opdrirea semintelor de mac (volumul de lichid este echivalent cu
35-40 % din cantitatea de seminte de mac). Zaharul se dizolvi intr-o cantitate mici de api si se aduce la punctul de
fierbere (se poate utiliza miere in loc de zahdr). Amestecind incontinuu, la zahdrul dizolvat se adaugd treptat
semintele de mac macinate amestecate cu lapte praf, pesmet dulce si stafide si se fierbe totul pani la obtinerea unei
paste destul de dense. Dupa ricire si ingrosare, la umplutura cu mac se adaugd coaji de ldmaie rdzuitd sau pastd de
limaie, pentru aromatizare, impreund cu scortisoard si cu o cantitate micd de zahir vanilat, dacd este necesar.
Umplutura cu nucd nu este fiartd, miezul de nucd macinat fiind pur si simplu amestecat cu zahdr (sau miere), stafide,
lapte praf, apd fierbinte, zahdr vanilat sau vanilinat si scortisoard micinatd. Pand la 10 % din greutatea miezului de

nucd micinat sau a semintelor de mac micinate din umpluturd se poate inlocui cu pesmet dulce.
Ambele umpluturi trebuie si fie suficient de dense incat si se poatd forma mici rulouri cu mana.

Produsele cirora li s-a dat forma corespunzitoare se pun pe o tavd de copt si se ung cu ou intreg sau doar cu gdlbenus
de ou. Produsele unse cu ou puse pe tivi se lasd intr-un loc ricoros si ventilat pand cind se usucd putin oul de pe
suprafatd. Dupd ce suprafata s-a uscat, iar produsele au dospit putin, suprafata se unge din nou cu ou, dupd care se
lasd din nou sd se usuce si apoi se pun intr-un cuptor de dospire. Dupa dospire, produsele se coc, devenind produse
de patiserie find cu aluat dospit. in timpul dospirii si in special in timpul coacerii, oul uscat de pe suprafati se crapi
usor, generand aspectul tipic marmorat al crustei produsului.

Produsele se coc fard aburila 170-220 °C.

Durata coacerii depinde de dimensiunea produselor. Durata coacerii este de 10-12 minute in cazul produselor care
cantdresc 40-50 g si de 15-20 de minute in cazul produselor care cantaresc 50-70 g.

Dupi ricire, produsele coapte sunt pregdtite pentru expediere si comercializare.

Pierderile tehnice in urma coacerii sunt de aproximativ 10 %, in functie de greutatea produsului si de consistenta
umpluturii.

Etichetarea: trebuie si iasi in evidentd denumirea produsului, ,Bratislavsky rozok”, sau echivalentul in limba maghiard
al acesteia, precum si logoul Uniunii sau logoul si mentiunea ,Specialitate traditionald garantatd”. Pe ambalaj poate
figura acronimul ,STG”. Dimensiunea logoului trebuie sd fie de minimum 15 mm.

Metoda de comercializare si locul comercializarii: ,Bratislavsky rozok” se vinde la bucatd in magazinele specializate ale
producitorilor sau in patiserii, cafenele si puncte de vanzare de tip fast-food. In cazul produselor care nu sunt
preambalate, logoul STG poate figura pe eticheta cu pretul, aproape de denumirea produsului, sau pe o plicutd cu rol
informativ aflatd in proximitatea produselor.

Depozitare: la temperatura camerei.

In functie de cantitatea de drojdie utilizatd, produsul se pastreazi 3-10 zile.

Produsul se realizeazi manual, nu industrial.

Nu trebuie fabricat ca un produs semifinit, precopt si congelat rapid care este apoi decongelat si finit in cuptor, ci
trebuie s3 fie intotdeauna proaspit copt.
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4.3. Descrierea principalelor elemente care conferd caracterul traditional al produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul
regulament]

Caracterul traditional al produsului se bazeazad pe compozitia traditionald a acestuia, potrivit cireia umplutura trebuie
sd constituie cel putin 40 % din greutatea totald a produsului finit.

Produsul se realizeaza de peste doud secole sub denumirea sa specifica in tdrile invecinate, Austria si Ungaria, cu care
Slovacia a format un singur stat acum aproape 90 de ani.

In cartea sa S vareskou dvoma tisicrociami (,Doud mii de ani de istorie culinard”), Vladimir Tom¢ik afirmd ci, potrivit
unor mentiuni din registrele contabile, ,Bratislavsky rozok” era vandut in hanuri inci din 1590, dar secretul fabricarii
sale este cu mult mai vechi.

In opera sa Ulice a ndmestia mesta Bratislavy (,Strdzile si pietele Bratislavei”), publicatd in 1905 la Bratislava, la pagina
305, Tivadar Ortvay afirmi cd ,nu departe de patiseria lui Viktor Mayer se gdseste vechea brutirie Scheuermann (in
prezent, Lauda), unde se fac mici potcoave cu seminte de mac si cu nuci, specialitdti pentru care orasul Bratislava a
devenit celebru” [Ulice a ndmestia mesta Bratislavy, textul continuind astfel: Istoria orasului reflectatd in numele
strazilor si ale pietelor, bazatd pe o cercetare originald, de dr. Tivadar Ortvay, Bratislava, 1905, tipdritd de F.K.
Wigand]. A se vedea si paginile 304 si 305 din carte: in anexa 1, in limba maghiard, in ceea ce priveste piata care
poartd in prezent numele de ,Piata Hviezdoslav”, este mentionatd brutdria Scheuermann. Partea relevantd a textului
este urmitoarea: ,in apropiere se afli vechea brutirie Scheuermann (acum Lauda), care face mici potcoave cu seminte
de mac si cu nucd, specialitdti pentru care orasul Bratislava a devenit celebru. Printre aceste specialitdti se numara si
«bratislavsky suchdr [...]”

In opera Chlieb nds kaZdodenny (,Painea noastrd cea de toate zilele”), de V. Szemes si V. Karovi¢, publicatd in 1992 la
Bratislava, la pagina 52, se afirmi ci: ,Cu ocazia sarbatorii Sfantului Nicolae din 1785, brutarul Schiermann a pus in
vitrina magazinului sdu un nou fel de produs de patiserie, cu umpluturd, care a rdmas in istorie cu numele de
«prespurské beugle»”. In ceea ce priveste diferenta dintre numele Scheuermann si Schiermann, considerdm ci este
vorba despre o greseald de tipar si cd numele corect este Scheuermann.

Nu mult mai tarziu, la Bratislava erau deja mai multi brutari care fabricau ,Bratislavsky rozok”. Unul dintre cei mai
cunoscuti a fost Schwappach Agoston, a cirui brutirie s-a deschis in 1834 si care propunea mici potcoave cu
seminte de mac si cu nucd. Doi dintre urmasii producitorilor de ,Bratislavsky rozok” Scheuermann si Lauda au fost
maestrul brutar Johann Korce, care a trdit intre anii 1851 si 1919 si a fost cavaler al Ordinului Franz Joseph, si fiul
sdu, maestrul brutar Hans Korce. Dupd familia Korée, a urmat Emil Kastner.

A fost, de asemenea, celebra brutiria Gustdv Wendler, de pe strada Stefénikova din Bratislava, care expedia chiar prin
postd ,Bratislavsky rozok”.

Intr-o veche revistd din Bratislava intitulatd Pressburger Wegweiser, din anul 1863, brutarul-patiser Anton Pressberg
fdcea reclamd propriilor ,«beugel» cu seminte de mac si cu nuci”.

Ziarul vienez Neue Freie Presse din 16 aprilie 1938 prezintd o retetd de ,Pressburger Kipfel - Bratislavské rozky”. Reteta
si descrierea metodei de productie sunt aproape identice cu instructiunile de fabricare utilizate in zilele noastre.

Terézia Vansovd si Jn Babilon au descris si ei ,Bratislavsky rozok” in cartea lor din 1870.

De-a lungul vremii, brutari si patiseri au inceput sd producd ,Bratislavsky rozok” in mai multe orage europene, in
special in Austria, Cehia si Ungaria. Potrivit informatiilor obtinute de expertii in brutdrit din alte tdri, se fabrica in mai
multe orase un produs numit ,Bratislavsky rozok” sau, cel putin, sunt cunoscute forma, reteta, in linii mari, si metoda
de productie ale acestui produs. In special dupd 1950, in fosta Cehoslovacie, in scolile profesionale specializate in
brutdrie si patiserie se predau cursuri practice de fabricare a produsului ,Bratislavsky rozok”. Denumirea ,Bratislavsky
rozok” a inceput sd fie utilizatd in 1918, dupd crearea Cehoslovaciei si dupd schimbarea denumirii orasului din
Pressburg sau Pozsony in Bratislava. S-a schimbat si denumirea produsului. Denumirea initiald ,Beugel” a devenit
,patkd” in limba maghiard, insemnand ,potcoavid”. Se pare cd termenul ,roZok” a inceput si fie utilizat doar in
legiturd cu noul nume al orasului. in Ungaria, se utilizeazd pani in prezent denumirea ,Pozsonyi kifli” (,Bratislavsky
rozok”), deci vechiul nume al orasului impreund cu noul nume bazat pe forma. De asemenea, in Austria se utilizeaz
mai des denumirea ,Pressburger Kipfel”, numele ,Beugel” fiind mai rar intalnit.

Desi este un produs cu o lungd istorie, ,Bratislavsky rozok” rdmane un produs popular si in prezent. Potrivit
estimdrilor, acest produs se fabricd in mod regulat in peste 20 de brutdrii si patiserii si se prepard cel putin o datd pe
sdptdmand in zeci de alte unititi de productie din Slovacia.

In 1999 si in 2005, asociatia brutarilor din Slovacia a prezentat, in finala unui concurs mondial intitulat ,Coupe
Lesaffre”, organizat la Paris, printre alte produse aflate in competitie, ,Bratislavsky rozok”, acest produs bucurdndu-se
de o tnalti apreciere din partea juriului.

La inceputul anului 2007, in cadrul expozitiei Danubius Gastro, la Bratislava, a fost organizat pentru prima oard
concursul international pentru premierea celui mai bun ,Bratislavsky rozok”, la acest concurs participind noud
echipe provenite din trei tiri diferite (a se vedea prima pagini a cotidianului ,Bratislavské noviny” din
25 januarie 2007).
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Ziarele din Bratislava si mai multe periodice nationale au publicat o serie de articole despre concurs.

De asemenea, un articol privind ,Bratislavsky rozok” a apdrut in cotidianul ,Novy ¢as” la 25 julie 2008. Articolul
contine si o retetd traditionald care dateazd din 1938, iar forma produsului este descrisa astfel: ,[...] [produsul] este

9

pus in forma de potcoavi dacd umplutura este cu mac si in forma de litera C dacd umplutura este cu nucd”.

La pagina 52, revista Epicure contine un articol intitulat ,Bratislavsky rozok — tradicia s dlhou histdriou” (,Bratislavsky
rozok — o traditie indelungatd”), in care se poate citi ¢ ,«Bratislavsky rozok» este facut sub formd de potcoavd de cal
atunci cand este umplut cu seminte de mac si sub forma de litera C atunci cand este umplut cu nucd”.
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