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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

(2022/C 182/06)

Comisia Europeand a aprobat prezenta modificare minord in temeiul articolului 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 eAmbrosia a Comisiei.

DOCUMENT UNIC
,LILIPUTAS”
Nr. UE: PGI-LT-00868-AMO02 - 28.10.2021
DOP () IGP (X)

1. Denumirea (denumirile)

,Liliputas”

2. Statul membru sau tara tertd

Lituania

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

,Liliputas” este o branzd produsd manual, cu continut ridicat de grisime (50 % in substantd uscatd), cu consistentd
semitare $i avind forma unui cilindru cu capete rotunjite. [naltimea este cuprinsd intre 5,0 cm si 15,0 cm, diametrul
intre 7,0 cm si 8,5 cm, iar greutatea intre 0,25 kg si 0,7 kg. Branza este produsd in satul Belvederis, din lapte de vacd
pasteurizat standardizat care este prelucrat dupi coagulare. Masa branzei este apoi invelitd intr-o panzd de bumbac si
presatd in forme cilindrice traditionale. Brinza este maturatd timp de 20-30 de zile sub actiunea unei microflore
interne si a unei microflore de suprafatd, si anume mucegaiul microscopic Penicillium pallidum Smith, care se dezvoltd
in mod natural in pivnitele pentru branzi din aria geograficd delimitata la punctul 4.

Branza a fost denumitd , Liliputas” datoritd dimensiunii sale, iar proprietatile sale organoleptice derivd din maturarea sa
in forme rotunde in prezenta mucegaiului microscopic Penicillium pallidum Smith.

Tabelul 1

Indicatori organoleptici ai branzei , Liliputas”

Indicator Descriere

Aspect Coaja este netedd, fard strat gros dedesubt, si este acoperitd de un amestec de
parafind/polimer sau alt invelis compozit. Poate prezenta amprente ale panzei
si ale formei.

Miros si aroma Miros proaspit, de acid lactic i aromd de brinza fermentatd. Gustul poate fi
usor picant si sdrat.

Texturd Omogend, relativ fermd, elasticd, rezistentd la masticatie.

() JOL179,19.6.2014,p. 17.
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Sectiune transversald Sectiunea transversald poate sau nu si prezinte mici gduri repartizate
neuniform, de forma ovald, angulard sau ugor aplatizata.

Culoare De la gdlbui la galben, uniformd in toatd masa.

Tabelul 2

Caracteristicile fizice si chimice ale brinzei , Liliputas”

Indicator Continut (%)
Continut de grisime in substantd uscatd 50,045
Continut minim de substantd uscati 56,0
Continut de sare de bucitirie 1,3-3,0
Tabelul 3

Valoare nutritionald medie per 100 g de brinzi , Liliputas”

Valoare energeticd

Lipide (g) Proteine (g) Glucide (g)
Kcal K]

30,0 23,5 - 364 1510

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)
— lapte de vaci,
— acid lactic si culturi de bacterii aromatice,
— enzime de coagulare a laptelui,

— Ssare.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

— Prepararea si coagularea enzimatici a laptelui. Laptele destinat productiei de brinzd se pasteurizeazd si se
standardizeazi astfel incét continutul de grasimi in substantd uscatd al brinzei maturate si respecte cerintele de la
punctul 3.2. Laptele se coaguleaza prin addugarea de enzime, de fermenti si de clorurd de calciu.

— Prelucrarea laptelui coagulat si a granulelor de coagul. Laptele coagulat se prelucreazi mecanic pand cind
granulele de coagul ating dimensiunea cerut3, apoi se amestecd. In timpul formirii granulelor de coagul se scurge
o treime din zer, dupd care granulele de coagul se incélzesc. Granulele de coagul sunt apoi amestecate pand ajung
la dimensiunea de 4-5 mm, nu mai sunt lipicioase si devin uscate si solide. Continutul de umiditate al branzei nu
poate depisi 44 %.

— Mularea si presarea branzei. Branza se muleazd pornind de la stratul de coagul. Procesul dureazi 20-25 de minute,
dupd care stratul de coagul se taie in buciti care se pun manual in forme cilindrice unde se comprima sub propria
greutate. In timpul autopresirii, branza se intoarce de doud sau de trei ori de pe o parte pe alta. Autopresarea
dureazd 20-25 de minute.

Dupi autopresare, bucitile de brinzi sunt scoase din forme, invelite in servetele umede, pentru a permite
formarea unei cruste, si reintroduse in forme inainte de a se pune capacele pe acestea. Formele care contin
bucitile de branza sunt introduse in prese §i presate intre o ord si jumdtate si doud ore. Dupd presare, branza se
scoate din forme, panza se indepdrteazd, iar eventualele cruste formate intre forma si capac se taie.
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— Sdrarea branzei. Brinza se cintdreste si se pune in saramurd. Dupd 36-48 de ore (determinate pe baza progresului
si a capacitdtilor procesului tehnologic), branza se scoate din saramurd, se pune pe rafturi, se usucd si se
depoziteazd apoi pe rafturi de maturare in pivnite, care sunt mentinute la o temperaturd cuprinsd de 10-14 °C si
la o umiditate de 85-94 % — conditii propice dezvoltarii naturale a mucegaiului microscopic Penicillium pallidum
Smith.

— Maturarea branzei. Brinza de pe rafturi se intoarce cel putin o datd la cinci zile, procedurd descrisd de primii
producitori de branzi, pentru ca branza si nu se sprijine pe marginile sale si si-si pastreze forma. in cursul
procesului de maturare, branza se acoperd cu un strat de mucegai microscopic, care este spalat dupa 20-30 de
zile, pe baza unui control vizual si dupd o evaluare a parametrilor organoleptici ai branzei (miros, aromd,
consistentd). Odati ce stratul de mucegai a fost spilat de pe suprafata branzei, aceasta se usuci si se acoperd cu un
invelis de ceard.

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

Pentru conservarea proprietitilor unice ale branzei, pentru impiedicarea uscirii acesteia in cazul deteriordrii stratului
protector de parafind si datoritd dimensiunii sale mici (intre 0,25 si 0,7 kg), branza se vinde numai netdiata.

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

Eticheta trebuie sd indice in mod clar denumirea produsului, si anume ,Liliputas”, numele producitorului si simbolul
UE.

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Bréinza ,Liliputas” este produsi in satul Belvederis, un sat lituanian mic din municipalitatea districtului Jurbarkas, situat
in parcul regional Panemuné, pe malul drept al raului Nemunas, la 1 km vest de SeredZius.

5. Legdtura cu aria geograficd

5.1. Specificitatea ariei geografice

Belvederis reprezintd leagidnul istoric al produselor lactate din Lituania. In 1921 a fost fondati o scoald de agronomie
in conacul din sat. Productia de produse lactate era una dintre materiile predate. Dupd cétiva ani, aceastd institutie a
fost reorganizatd si recunoscutd ca scoald superioard a industriei laptelui i, in 1944, ca facultate tehnici a industriei
laptelui. Aceastd scoald a mentinut, o lungd perioadd de timp, traditia lituaniand de invdtdmant in domeniul industriei
laptelui. In cursul celor 34 de ani de existent, scoala superioard/facultatea tehnici a instruit peste 800 de specialisti in
produse lactate, majoritatea acestora cistigind experientd in cea mai veche unitate producitoare de branzi din
Lituania, fondatd in 1928, care produce ,Liliputas”. Laptele utilizat pentru producerea branzei era incalzit intr-un
ceaun la foc de lemne. Centrifuga era manuald, iar formele erau de lemn. Brinza era spilatd manual cu ajutorul unor
perii, in pivnitd pe timpul iernii si afard pe timpul verii. Unitatea producitoare de branzd era situatd in aproprierea
unui depozit de gheatd, care era utilizat pentru depozitarea blocurilor de gheatd aduse din rdul Nemunas. Gheata era
utilizatd pentru ricirea pivnitelor de maturare. Initial, unitatea producitoare de branzid din Belvederis producea roti
de branzi semitare de dimensiuni mai mari (2,5-3,0 kg), insd incepand cu anul 1958, cand unitatea producitoare de
branzi a fost mdritd, aceasta a inceput sd producd branzd de dimensiuni mici, intre 0,4 si 0,7 kg, de unde si numele
de ,Liliputas”, care a devenit popular in scurt timp. Maestrul brinzar Jonas Jarusaitis a fost primul care s-a specializat
in productia acestui tip de branza. In primul an de productie au fost maturate numai 8 tone de branza, insi 40 de ani
mai tarziu productia a crescut la 130 de tone. Vechile forme de lemn au fost pastrate pentru posteritate in cadrul
unitdtii din Belvederis, aldturi de cutii de carton ca suvenir si o carte postald de la mijlocul secolului al XX-lea, care
prezintd spalarea brinzei intr-un butoi si care reprezinti o invitatie la un banchet regal pentru degustarea
branzeturilor din Belvederis produse manual, precum si a altor specialitati.

Astazi, branza ,Liliputas” se produce in continuare utilizdnd tehnica unicd si autenticd din 1958. Cunostintele si
experienta transmise din generatie in generatie de citre lucritorii unitdtii producitoare de branzd au permis pastrarea
dimensiunii, a proprietatilor organoleptice si a calitdtii produsului.

5.2. Specificitatea produsului

Branza ,Liliputas” se caracterizeazd prin dimensiunea sa micd (intre 0,25 si 0,7 kg) si prin stratul sdu protector de
ceard. Gustul si aroma proaspdtd de acid lactic ale branzei ,Liliputas” se datoreazd maturdrii sale in forme rotunde
intr-o pivnitd ricoroasd si umedd, invelitd in sporii mucegaiului microscopic de Penicillium pallidum Smith. Pe peretii,
rafturile si plafonul pivnitei nu sunt vizibile urme de mucegai microscopic, insd la citeva zile dupd ce brinza
,Liliputas” a fost sdratd si pusd pe rafturi, aceasta incepe si fie asemdnitoare unor gogosi de viermi de mdtase.
Pitrunderea mucegaiului microscopic in brinzi in timpul maturdrii sale este impiedicatd, deoarece aceasta este
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protejatd de crusta formatd in timpul presirii. Pentru a se forma aceastd crustd, branza se scoate din formele cilindrice
dupd autopresare, iar apoi se inveleste in panze de bumbac. Branza se reintroduce in forme cilindrice si se comprimd
cu ajutorul unor prese.

Bréinza se produce in mod traditional, aproape in totalitate manual. Stratul de coagul se decupeazi si se introduce in
forme manual, iar brinza se inveleste in panzd, se intoarce, se spald, se sterge si se inveleste cu ceard tot manual. In
cursul procesului, fiecare bucatd de branzi este manipulatd de peste 50 de ori.

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

Cererea de inregistrare a indicatiei geografice protejate se bazeazd pe traditie, pe specificitatea metodei de productie si
pe renume.

Publicul asociazd in mod automat localitatea Belvederis, leaganul industriei laptelui din Lituania, cu branza , Liliputas”,
care nu are echivalent si care se produce dupd aceeasi metodd din 1958. In prezent, unitatea din Belvederis este
singurul producitor al acestei branze unice, fabricatd manual.

Gustul si aroma specifice ale branzei ,Liliputas” se datoreazd maturdrii sale in forme mici rotunde cu ajutorul unei
microflore interne §i a mucegaiului microscopic Penicillium pallidum Smith, care se dezvoltd in pivnitele din aria
geograficd delimitatd la punctul 4 atunci cand acestea sunt mentinute la o temperaturd constantd cuprinsi intre 10
si 14 °C si la o umiditate de 85-94 %.

Branza ,Liliputas” a participat la numeroase saloane, atat in Lituania, cat si in striindtate. Ea a avut un succes deosebit
in cadrul expozitiilor organizate la Leipzig, Poznan, Zagreb, Londra, Paris, Copenhaga, Viena si in alte parti. ,Liliputas”
a castigat medalia de aur la targul ,Agra-76” din fosta Republici Democratd Germand. In 1984, a primit o diploma
clasa intdi la concursul-anchetd privind calitatea branzei de la Uglici (URSS) si a cistigat medalia de aur la concursul
,Produsul lituanian al anului 2002” organizat de Confederatia industriei lituaniene. In cadrul salonului international
al produselor alimentare ,World Food Moscow 2005”, a cistigat medalia de bronz, iar la salonul international al
industriei agroalimentare ,Zolotaya osen 2008”, care a avut loc tot la Moscova, ,Liliputas” a fost prezentd la standul
national al Lituaniei organizat de ministerul lituanian al agriculturii. in cadrul ,AgroBalt 20107, un salon
international specializat al industriei agricole, alimentare si a ambalajelor, ,Liliputas” a castigat un premiu pentru
calititile sale naturale si ecologice. Presa lituaniani a mediatizat in numeroase randuri brinza ,Liliputas” si
producdtorii sdi devotati (1999-2003).

Desi costd de doud ori mai mult decat o branza produsa intr-o unitate automatizatd, ,Liliputas” poate conta pe clienti
fideli care apreciazd calitatea sa, caracterul sdu natural si modul de productie manual. Volumul de productie a rimas
constant de-a lungul anilor.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

Caietul de sarcini al produsului
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