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

(C/2024/1647)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European i al Consiliului (), in termen de trei luni de la data prezentei publicari.

CAIETUL DE SARCINI AL UNEI SPECIALITATI TRADITIONALE GARANTATE
,Vrbovecka pera”
Nr. UE: TSG-HR-02497 - 12.5.2023
Statul membru sau tara terti: Republica Croatia

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

,Vrbovecka pera”

2. Tipul de produs [a se vedea Anexa XI]

Clasa 2.27. Paine, produse de patiserie, prjituri, produse de cofetdrie, biscuiti si alte produse de panificatie

3. Motive pentru inregistrare

3.1. Indicati dacd produsul

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

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

Produsul ,Vrbovecka pera” este un produs traditional, deoarece obisnuia si se prepare in locuinte familiale, in cuptoare
de paine, din ingrediente produse acasi si folosite ca alimente de bazd, ca atare sau pentru prepararea unor feluri de
mancare mai complexe. Aceste ingrediente obisnuiau si fie, inainte de toate, fdina pentru aluat, obtinutd din grau si
porumb cultivate in gospodiria proprie si micinate, urmati de branza de vaci si smantana preparate dupd o metodi
traditionald, pentru a folosi laptele care nu a fost consumat proaspit, precum si oud de la gdini si de la alte pasiri de
curte crescute in ferme, grdsime provenitd de la animale de fermd, lapte proaspit si niste sare, zahir i drojdie de
panificatie. Toate aceste ingrediente se gdseau de obicei in mod traditional in orice fermd. Aptitudinile pentru
prepararea produsului au fost transmise pe cale orald de la o generatie de gospodine la alta, pand in zilele noastre.

Pentru prepararea produsului ,Vrbovecka pera” se utilizeazd urmdtoarele ingrediente/materii prime traditionale:

branzd de vaci preparati din lapte de vacd — obtinuti prin metoda traditionald de fermentare, si anume prin
acidificarea naturald, timp de doua zile, a laptelui, fird adaos de cheag sau alti aditivi;

smantand — produsd prin metode traditionale, si anume prin degresarea laptelui acru, fird pasteurizare sau alt
tratament;

fdind de grau — tip 400-500, fing;

mdlai;

drojdie de panificatie — proaspat3;

lapte — proaspdt, sterilizat sau pasteurizat;
zahdr — granulat;

sare — sare de masg;

oud — provenite din agricultura controlata.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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3.2.

4.1.

4.2.

Indicati dacd denumirea
a fost utilizatd in mod traditional pentru a desemna produsul specific.
O  aratd caracterul traditional sau caracterul specific al produsului.

Denumirea pera se foloseste in unele pdrti din nord-vestul Croatiei (Zagorje, Prigorje) si desemneazd un produs
preparat din aluat pe care se intinde o umpluturd din branzi si smantind, cu sau fird ingrediente suplimentare,
inainte de a fi introdus intr-un cuptor de paine pentru coacere. Produsul ,Vrbovecka pera” se distinge prin faptul cd
este preparat din aluat dospit, in timp ce produsele similare, cum ar fi perica, loparek sau tenka gibanica, sunt preparate
dintr-un aluat subtire. ,Vrbovecka pera” are o forma caracteristici: este intotdeauna rotund, cu o margine usor ridicatd
care este oarecum pliatd peste umpluturd. Umplutura constd intotdeauna din brinzd, smantand, oud, o lingurd de
mdlai sau de fiind de porumb (care poate fi inlocuitd cu gris sau orez) si putind sare. Nu sunt permise alte ingrediente.
In mod evident, pentru varianta dulce, in umpluturd se adaugi o lingurd de zahdr. O carte de bucate cu preparate
traditionale croate scrisi de unul dintre cei mai renumiti bucdtari din regiune, Stevo Karapandza, include o retetd
pentru ,Vrbovecka pera” [S. Karapandza, Hrvatska kuharica (Carte de bucate croatd), 1986].

Descriere

Descrierea produsului caruia 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 regulament]

,Vrbovecka pera” se incadreazd in categoria produselor de brutdrie. Este descris cel mai bine ca o plicintd rotunda,
sdratd sau dulce, cu o retetd si o formd proprii si un aspect specific care se aseamdnd cel mai mult cu o pizza cu
branza. Baza si marginea ridicatd sunt obtinute dintr-un aluat dospit preparat din fdind find, drojdie proaspatd, lapte
si sare, in timp ce interiorul plicintei contine o umpluturd compusa din branzi de vaci obtinutd din lapte de vaci,
smantind si oud. Este permisd si o variantd dulce, in cazul cdreia in umpluturd se adaugd o lingurd de zahdr. Varianta
dulce obisnuia si se prepare in principal pentru copii §i persoanele in varsta.

Specificitatea produsului este determinati de urmatoarele caracteristici organoleptice:

Aspect — ,Vrbovecka pera” are o formd rotundd, cu un diametru de aproximativ 35 c¢m si o grosime de aproximativ
2 cm la mijloc si de pand la 3 cm in zona marginilor. Atunci cand produsul este feliat, aluatul si umplutura trebuie sd
aibd o grosime uniformd, iar umplutura nu trebuie si se separe de aluat. Umplutura este de culoare galben-auriu,
lucioasd, cu pete rotunde caracteristice de culoare maro, formate de grasimea rumenita.

Aromd — Tipicd branzei de vaci si smantanii, precum si aluatului dospit proaspat copt.

Gust — ,Vrbovecka pera” are un gust usor sdrat i acrisor, in timp ce varianta dulce are un gust dulceag si acrisor;
aluatul si umplutura se completeazd reciproc si formeazd un intreg armonios. Nu ar trebui si predomine un singur

gust; toate gusturile si aromele ar trebui sd formeze un intreg armonios.

Texturd — Aluatul trebuie si fie copt complet, s aibd o texturi find si s fie moale, ugor de mestecat.

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 i caracteristicile materiilor prime sau ale ingredientelor utilizate, precum si metoda de preparare
a produsului [articolul 7 alineatul (2) din regulament]

Ingredientele necesare:

pentru aluat

faind find 300g
lapte 0,21
drojdie 16 ¢
zahdr 8g
unturd l6g
sare 8g
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pentru umpluturd

branza de vaci 400 g
smantand 140 g
sare 7¢g
mdlai 12¢
oud 1 ou (+ 1 albus de ou)
*zahdr 16¢g
pentru stratul superior
smantand 50¢g
oud 1 ou (gélbenus)

* numai pentru varianta dulce
* sunt permise diferente de + 5 g fatd de cantitdtile indicate.

Pregitirea amestecului pentru fermentatie

Se amestecd zahdrul, drojdia proaspitd si o lingurd de fdind find din cantitatea cantdritd si se adaugd in lapte
preincilzit, pentru a fermenta intr-un loc cald.

Pregatirea aluatului

Se amestecd fiina find, sarea, untura si un amestec cu drojdie fermentata si se lasi la dospit intr-un loc cald timp de
5-15 minute, pand cind volumul aluatului se dubleaza.

Pregdtirea umpluturii

Intr-un recipient separat, se amesteca branza, smintana, ouile (si albusul oului folosit pentru stratul superior), sarea si
mdlaiul (ori grisul sau orezul), pentru a forma o umpluturd uniforma. Bucatile mai grosiere de branzd sunt lasate in
amestec.

Pregitirea stratului superior

Intr-un recipient separat, se amestecd galbenusul de ou si smantina pentru a forma un amestec uniform pentru stratul
superior.

Pregdtirea pentru coacere

Aluatul se frimantd si se intinde pand la o grosime de aproximativ 1 cm si un diametru de aproximativ 45 cm.
Marginile aluatului (aproximativ 4-5 cm) se aplatizeazd cu degetele, pand cand ajung la aproximativ jumdtate din
grosimea pe care o are aluatul la mijloc. Umplutura se intinde intr-un strat uniform pe suprafata aluatului, pani la
marginea subtiatd. Dupd aceea, se pliazd marginea peste umpluturd, astfel inct sd nu existe cute. Amestecul pentru
stratul superior se toarnd inegal peste umplutura. ,Vrbovecka pera” este gata pentru coacere.

Coacerea

Pe vremuri, plicinta ,Vrbovecka pera” era coaptd intr-un cuptor de paine. in zilele noastre, se permite si coacerea
intr-un cuptor de uz casnic sau cu convectie, preincilzit la o temperaturd de 180-200 °C. Plicinta ,Vrbovecka pera”
este gata atunci cand umplutura capatd aspectul tipic descris la punctul 4.1 din prezentul caiet de sarcini.

4.3. Descrierea principalelor elemente care conferd caracterul traditional al produsului [articolul 7 alineatul (2) din regulament]
Plicinta ,Vrbovecka pera” are o traditie indelungati de productie, reteta sa fiind transmisd din generatie in generatie.

Desi existd putine consemndri scrise ale ,Vrbovecka pera”, povestea sa a fost transmisi pe cale orald de citre femeile
care giteau preparate traditionale la un festival culinar numit Kaj su jeli nasi stari (Ce mancau strdmosii nostri). Acest
eveniment are loc la Vrbovec de la inceputul anilor 1980 si a contribuit la conservarea retetei de ,Vrbovecka pera”.
Evenimentul a fost anuntat pentru prima datd in buletinul informativ Komuna in 1981, intr-un articol intitulat Kaj su
jeli nasi stari (Ce mancau strimosii nostri), in care scria cd ,din dorinta de a conserva traditia de a gati preparatele originale
de odinioard, Vrbovec va gdzdui pentru prima datd un festival culinar, la 26 septembrie [...] Scopul este de a prezenta si de a
conserva originalitatea acestor preparate, care vor fi servite cu vesela originald. Printre preparatele oferite se vor numdra faimoasele
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«perav, tartele «rdsturnate», supe usor de preparat si multe altele.” (Komuna, articol din buletinul informativ, 1981). Scopul
evenimentului este de a readuce la viatd traditia de a prepara produsele originale de odinioard din regiunea Vrbovec.
La primul eveniment, organizat la Vrbovec in 1981, plicinta ,Vrbovecka pera” a fost preparatd dupd metoda
traditionald, utilizdndu-se ingrediente traditionale. Produsul a fost preparat de gospodinele dintr-o asociatie locali de
femei pensionate, cu scopul de a-l prezenta ca o specialitate distinctd, originald, care este bine-cunoscuta si iubitd in
regiune.

In ultimele decenii, mai multe retete de pera au fost adunate, consemnate si publicate in cirti de bucate. Cea mai
ciutatd retetd, care a inregistrat cele mai bune vinziri, a fost cea de ,Vrbovecka pera”. De exemplu, in 1997, autorul
Zlatan Nadvornik a publicat mai multe retete de pera intr-o carte de bucate intitulatd Jela vrboveckog kraja (Mancarea
regiunii Vrbovec). Cea mai renumitd dintre acestea este reteta traditionald de ,Vrbovecka pera”, fiind utilizatd pani in
zilele noastre (Z. Nadvornik, Jela vrboveckog kraja, carte de bucate, 1997). In mod similar, ilustrul bucitar croat Stevo
Karapandza a publicat o retetd de ,Vrbovecka pera” in cartea sa Hrvatska kuharica (Carte de bucate croatd) (S.
KarapandZza, Hrvatska kuharica, 1986). Specificitatea produsului ,Vrbovecka pera” constd in faptul ci este preparat
dintr-un aluat dospit si cd umplutura este preparatd exclusiv din ingrediente traditionale: branz, smantand, oud, sare,
la care se adaugd fdind sau mdlai, fird alte materii prime in amestec. Forma ,Vrbovecka pera” a fost intotdeauna
rotund, la fel ca painea traditionald si lopata sau paleta brutarului, o unealt3 traditionald folositd pentru a introduce
produsul intr-un cuptor de paine pentru coacere.

Elementul esential care face ca acest produs sa fie traditional este utilizarea branzei de vaci obtinute din lapte de vacd si
a smantanii, care sunt produse dupd metoda traditionald in micile fabrici de branzeturi. Branza de vaci este obtinutd
prin metoda traditionald de fermentare — prin acidificarea naturald, timp de doud zile, a laptelui, fard adaos de cheag
sau alte mijloace. In urma obtinerii acestui lapte acrit in mod natural, dupd 2 zile, cind laptele capitd o structurd mai
fermd, se indepdrteazd smantina care s-a ridicat la suprafatd. Laptele acru degresat este incilzit si amestecat usor,
pentru a produce brinzi de vaci, care este lisatd intr-o strecurdtoare pentru a se scurge. Produsul ,Vrbovecka pera”
poate fi preparat numai din branzi de vaci produsi din lapte de vacd prin aceastd metoda traditionald — fird metode
suplimentare de protectie, cum ar fi pasteurizarea sau alte mijloace de prelungire a termenului de valabilitate. In mod
similar, este permisd numai sméantina produsd dupd metoda traditionald — prin degresarea laptelui acru, fird metode
suplimentare de protectie, cum ar fi pasteurizarea sau alte mijloace de prelungire a termenului de valabilitate.
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