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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul 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

(2021/C 20/10)

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 () in termen de trei luni de la data prezentei publiciri.

DOCUMENT UNIC
,ENNSTALER STEIRERKAS”
Nr. UE: PDO-AT-02588 - 28.1.2020
DOP (X) IGP ()

1. Denumirea/denumirile [DOP sau IGP]

JEnnstaler Steirerkas”

2. Statul membru sau tara tertd

Austria

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.3 Branzeturi

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

JEnnstaler Steirerkas” este o branzd din lapte acru obtinutd din lapte de vacd crud sau degresat §i pasteurizat. Se
prelucreazi laptele pentru a ajunge intr-o forma de con trunchiat care cintdreste pand la 4 kg, fard cheag adiugat si
doar prin coagulare acidd. In mod obisnuit, sarea este singurul ingredient folosit pentru condimentarea produsului.
Se pot adduga, de asemenea, foarte mici cantitdti de piper, mirodenii, plante aromatice si bace. ,Ennstaler Steirerkas”
este o branzd maturatd, cu continut scizut de grdsime, consistentd sfirdmicioasd, cu o aromd distinctd si un gust
foarte caracteristic. Gustul este acru, puternic si picant, de la condimentat la puternic. Odati cu maturarea, se
intensificd mirosul branzei, caracterizat de o aromd robustd si condimentatd, insotitd de un miros de pdmant si o
notd usoard de amoniac. Pot exista usoare diferente de gust si de intensitate a mirosului in functie de conditiile
meteorologice de la momentul productiei. Influentat de mucegaiul nobil, pentru procesul de maturare care incepe de
la exteriorul produsului si merge pand la interiorul acestuia sunt necesare cel putin trei sdptdimani.

Suprafata este uscatd, maronie sau cenusie, acoperitd cu un strat de mucegai verde sau alb de grosimi variabile i cu
cripdturi asemindtoare unei hirti. La interior, brAnza are aspect marmorat, maroniu-pal pan la cafeniu-cenusiu.
Structura acesteia este granulatd sau sfirdmicioasa aproape lipicioasd, intretdiatd pe ici si colo de vinisoare de mucegai.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Continutul de umiditate al ,Ennstaler Steirerkas” este de 46 %, echivalentul unei valori a continutului de umiditate in
brinza degresatd substantial mai scizute fatd de cea obisnuitd pentru branza obtinutd din lapte acru.

Celelalte proprietdti chimice si fizice ale ,Ennstaler Steirerkas” includ:
Continutul de grasimi in substanta uscata (calculat): 0-12 %

Greutatea uscatd: minimum 52 %-maximum 62 %

3.3. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animaldg) si materii prime (numai pentru produsele prelucrate)
Hrand pentru animale:

De la sfarsitul lunii mai pand la sfarsitul lunii septembrie sau inceputul lunii octombrie, vacile de lapte pasuneaza in
mod obisnuit la altitudini cuprinse intre 500 si 1 800 m peste nivelul mdrii, unde se hranesc cu diferite tipuri de
iarbd. Dacd acestea nu sunt pdsunate, trebuie sd se asigure cd hrana pentru vacile de lapte contine iarbd din arealul
delimitat (aceastd poate fi si sub forma de furaj insilozat). Pe timp de iarnd, vacile de lapte se tin la interior si sunt
hrdnite cu fan si furaj insilozat din arealul delimitat. Vacile pot fi hrinite cu iarbd si plante aromatice ca hrani
proaspdtd, verde pentru animale, ca fan sau ca furaj insilozat prelucrat. Fermierii utilizeaza intr-o mare mdsura hrana
pentru animale produsi de ei, punand accent special pe calitatea acesteia in perioada recoltarii.

Pentru a asigura bundstarea animalelor, este necesar si, prin urmare, permis, si se suplimenteze hrana acestora cu
concentrat i furaje grosiere din alte zone, pand la un maximum de 40 % din substanta uscatd anual, pentru a asigura
o alimentatie adecvati si echilibratd din punctul de vedere al nutrientilor in perioadele de productie ridicatd de lapte
sau In cazul unor conditii meteorologice exceptionale, precum seceta. Concentratul se poate achizitiona din alte zone
din moment ce arealul geografic, o regiune muntoasi tipicd, caracterizatd de pajisti si un strat subtire de humus, nu
este potrivit pentru culturi agricole. Acest fapt inseamnd cd nu se cultivd sau nu se produc cereale sau culturi
asemandtoare in zond, astfel incit sunt necesare achizitiile din alte zone. Cu toate acestea, cel putin 60 % din
substanta uscatd trebuie s3 provind anual din arealul geografic.

Prin urmare, procentul de nutret (furaje grosiere, furaj insilozat sifsau iarbd) din arealul geografic trebuie si fie de
minimum 60 % din substanta uscatd totald oferitd anual vacilor de lapte. Maximum 40 % din substanta uscatd din
fiecare ratie poate fi alcdtuitd din concentrat/fan din alte zone.

Derogarea mentionatd anterior pentru suplimente nutritive nu afecteazd calitatea ridicatd si constantd a laptelui,
deoarece majoritatea furajelor grosiere trebuie sd provina din arealul delimitat.

Materia prima:
Doar laptele de vacd din arealul geografic delimitat se foloseste pentru productia de ,Ennstaler Steirerkas”.

Laptele degresat pasteurizat sau crud se coaguleazi fird adiugare de cheag. Daci este necesar, se pot utiliza culturi de
bacterii lactice pentru stimularea procesului de acidifiere. Nu se pot adduga agenti de colorare sau conservanti chimici.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in arealul geografic delimitat

Intregul proces de productie (materii prime, prelucrare si maturare) trebuie si se desfisoare in arealul geografic
delimitat.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

4. Delimitarea concisi a arealului geografic

Zona in care se produce ,Ennstaler Steirerkas” in mod traditional se afld in partea de nord-vest a Stiriei (districtul
Liezen).
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5. Legidtura cu arealul geografic

Clima instabild, bogatia diferitelor formatiuni de roci (in special sisturi de mici, calcar, dolomitd, marmurd, sisturi
verzi, amfibolit si gresii), si diferitele tipuri de relief si de sol contribuie la diversitatea incredibild a regiunii si a florei
si faunei sdlbatice locale. Conditiile locale specifice (clima, relieful, solurile), impreund cu pdsunatul extensiv permit
cresterea unor plante tipice pentru pajistile si pasunile alpine, cu o proportie semnificativ mai ridicatd de ierburi in
comparatie cu vegetatia din vale si cu o deosebitd biodiversitate legatd de situarea geografici si de utilizare.

Calitatea continutului de grisime din lapte este influentatd de flora alpind, bogatd cu o varietate extinsd de specii.
Laptele din aceastd regiune alpind are o configuratie de acizi grasi care include niveluri ridicate de acizi grasi
nesaturati (acizi grasi omega-3) si betacaroten.

Acest lapte degresat este folosit la productia de branzd din lapte acru foarte degresat, continand proteine biologice de o
calitate ridicatd, microelemente si vitamine, care contribuie intr-o masurd semnificativi la culoarea de la maronie la
cafenie, la mirosul aromat si gustul intens, cu valente multiple al ,Ennstaler Steirerkas”.

,Ennstaler Steirerkas” a inceput si fie produsd pe cale industriald doar in urma cu citeva decenii, fapt care subliniazd
importanta elementului uman si a priceperii acestuia. Chiar si in prezent, multe etape de prelucrare se realizeazd
manual.

Cunostintele privind productia de ,Ennstaler Steirerkas” s-au transmis adesea in familie, din generatie in generatie.
Fabricantii de branzd Ennstal se intilnesc cu regularitate, pentru a schimba informatii §i a participa la ateliere
comune, ceea ce a contribuit semnificativ la pastrarea cunostintelor privind producerea branzei ,Ennstaler Steirerkas”.

La baza gustului ,Ennstaler Steirerkas” se afld cunostintele traditionale si regionale ale fabricantilor locali si capacitatea
acestora de a face fatd elementelor specifice ale microclimatului local, reflectate direct in procesul de productie. Faptul
cd se confruntd in mod constant cu conditiile meteorologice din regiune permite fabricantilor si compenseze
impactul acestora si sd asigure o calitate constantd a branzei. De exemplu, metodele de fabricatie sunt adaptate la
clim si vegetatie pentru a mentine calitatea hranei pentru animale. In conditii meteorologice potrivnice, procesele de
acidifiere trebuie sa fie suplimentate cu doze mai consistente de bacterii de acid lactic. Conditiile pentru maturarea
branzei se modificd odatd cu temperatura aerului si nivelurile de umiditate. Prin urmare, este necesar s se respecte cu
atentie fiecare etapd a procesului de productie si sd se cunoascd momentul oportun pentru fiecare etapd.

Pentru a se produce ,Ennstaler Steirerkas”, se incdlzeste laptele acru in cuve pentru branzd la o temperaturd de 75-
100 °C pentru a separa coagulul de zer. Acest procedeu este o conditie esentiald pentru a asigura marea capacitate de
conservare a branzei, foarte importanti in zona de pasuni. in acelasi timp, laptele trebuie manipulat cu atentie, pentru
a asigura conservarea caracteristicilor si a componentelor sale aromatice si microbiologice si, astfel, a calititilor sale
specifice. In plus, din cauza conditiilor in mod natural schimbdtoare ale pasunilor alpine care constituie hrana
animalelor, laptele nu are caracteristici standard, ci mai curdnd o calitate (de exemplu, in ceea ce priveste continutul
de proteine sau cel de acizi grasi) care fluctueaza. Fabricantii branzei ,Ennstaler Steirerkas” compenseazd cu ajutorul
vastei lor experiente aceste fluctuatii naturale.

Rizuirea coagulului acru necesitd, de asemenea, foarte multd experientd deoarece duce la extinderea suprafetei
branzei, care faciliteazd in plus procesul de uscare. Aceasta duce la miezul foarte uscat, care explicd textura unic,
sfiramicioasd, a ,Ennstaler Steirerkas”.

Manipularea atentd este decisivd pentru procesul de maturare i, astfel, pentru calitatea produsului final. Influentat de
mucegaiul nobil, procesul de maturare are loc in camere de maturare sau pivnite, la temperaturi intre 6 °C si 14 °C si
niveluri de umiditate intre 60 % si 85 %, iar rotile de branzd sunt rotite periodic. Astfel, ,Ennstaler Steirerkas”
dobandeste aspectul siu tipic uscat, poros si culoarea de la cafeniu la cenusiu cu un strat de mucegai verde sau alb. In
timpul maturdrii, trebuie vegheat cu mare atentie asupra rotilor de branzd, intrucit si aceastd etapd are loc tot in zona
pasunilor, la temperaturi mai joase si in conditii de umiditate mai ridicatd si adesea fluctuant. Branza se matureazi
adesea in pivnite naturale, care necesitd supraveghere deosebit de atentd, deoarece conditiile de maturare de aici nu
pot fi standardizate tehnologic. In cursul maturirii, este deosebit de important ca rotile de branzi si fie rotite
periodic, astfel incat sd se usuce in mod uniform. Cu ajutorul ochiului siu experimentat, producitorul local decide
cand este momentul potrivit pentru intoarcerea rotilor, contribuind, astfel, in mod decisiv la calitatea branzei. Trebuie
acordati atentie elementelor specifice ale conditiilor locale si ale echipamentelor tehnice.
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Legdtura stransd dintre branza si arealul de productie a acesteia este evidentd si din faptul ¢4, in timpul procesului de
productie, nu are loc aproape niciun fel de transport. Laptele este produs in arealul geografic si prelucrat fie direct in
locul respectiv, fie dupd ce a fost transportat pe o distanta relativ scurta.

Asadar, Ennstaler Steirerkas” trebuie considerat un produs deosebit de reprezentativ pentru identitatea regiunii si
strans legat de aceasta.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[Articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]
https://www.patentamt.at/herkunftsangaben/ennstalersteirerkas|

Se poate accesa si direct prin intermediul site-ului web al Oficiului austriac pentru brevete (www.patentamt.at), navigand la

urmdtoarea adresd: ,Markenschutz/Schutzrechte/Herkunftsangabe” (Protectia mdrcii/Drepturile la protectie/Indicatia de
origine). Textul caietului de sarcini se gdseste pe aceastd pagind la rubrica denumire de calitate.
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