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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2007/C 278/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu w odniesieniu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporza-
dzenia Rady (WE) nr 510/2006 (*). Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
JJHOCESKA NIVA”

Nr WE: CZ/PGI/005/0405/20.10.2004

CHNP () CHOG (X )

Niniejsze zestawienie zawiera gtdwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wiasciwy organ paristwa cztonkowskiego:

Nazwa: Utad pramyslového vlastnictvi

Adres:  Antonina Cermaka 2a
CZ-160 68 Praha 6-Bubenec

Tel:  (420) 220 383 111
Faks:  (420) 224 324 718

E-mail:  posta@upv.cz

2. Grupa:

Nazwa: MADETA a.s.

Adres:  Rudolfovskd 246/83
CZ-37050 Ceské Budéjovice

Tel:  (420) 389 136 111
Faks:  (420) 387 411 944

E-mail: info@madeta.cz

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Miejsce produkcji: MADETA a.s., zévod Cesky Krumlov, Ceskd republika

Tel.: (420) 380 779 111
Faks: (420) 380 711 485
Sklad: producenci/przetwércy ( X ) inni ()

Niniejszy wniosek dotyczy odstepstwa od art. 5 ust. 1 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006, gdyz
w regionie jest tylko jeden producent. Wymagania okreslone w art. 2 rozporzadzenia Komisji (WE)
nr 1898/2006 zostaly spetnione.

3. Rodzaj produktu:

Klasa: 1.3 Ser

4. Specyfikacja:
(streszczenie wymogow art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

41 Nazwa: ,Jihoceskd Niva”

4.2 Opis: Podstawowy surowiec stosowany w produkcji tego naturalnego sera zawierajgcego plesn
stanowi przetworzone w mleczarni krowie mleko. Ser produkowany jest wylacznie z mleka pochodza-
cego z wyznaczonego obszaru.

Wyglad zewnetrzny: Ser ma ksztalt kola o $rednicy 180-200 mm i wysokosci okolo 10 cm (waga
okoto 2,8 kg); Slady mycia lub skrobania na skérce, niebiesko-zielona plesi pokrywajaca caly ser i
cze$ciowo woskowa warstwa na powierzchni sera nie s3 oznakami wad. Powierzchnia sera moze mieé
kolor od kremowego do jasno brgzowego.

Wyglad wewnetrzny: Wewnatrz ser ma kolor od jasno kremowego do maslanego i jest poprzecinany
regularnymi naro$lami plesni w kolorze od zielonego do niebiesko zielonego i rozpoznawalnymi
§ladami naktué.

Konsystencja sera: Ltagodny, kruchy, réwno dojrzaly; obecno$¢ obcych plesni nie jest dozwolona.

Smak, aromat: stony, cierpki, aromatyczny, mocny, charakterystyczny dla plesni hodowanych Penicillium
roqueforti.

Forma, w ktérej produkt wprowadzony jest do obrotu: Oprécz wspomnianego powyzej sera w
ksztalcie kola o wadze okolo 2,8 kg, ser sprzedaje si¢ réwniez w formie pélokraglej (waga okoto
1,2 kg) oraz w kawalkach wazacych po 115 g lub 220 g.
Wiasciwosci fizyczne i chemiczne:
— Zawarto$¢ suchej masy: 52 %
— dopuszczalne negatywne odchylenie w zawartosci suchej masy: -1
— pozytywne odchylenie w zawartoci suchej masy nie jest wada.
— Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: 50 %
— dopuszczalny zakres wartosci dla zawartosci thuszczu w suchej masie: 50 % do < 55 %
— Zawarto$c soli: 3-5.5 %

Wiasciwosci mikrobiologiczne: Ser zawiera hodowane plesni Penicillium roqueforti PY lub PV, CB lub
PR1 (do PR4). Dodatkowo — w odniesieniu do wymogéw mikrobiologicznych — ser spelnia standar-
dowe kryteria bezpieczenstwa zywnosci i higieny procesu produkgji.

Opakowanie: Opakowanie jest czyste i nienaruszone, pokrywa calg powierzchnie i jest odpowiednio
oznaczone.

4.3. Obszar geograficzny: Obszarem geograficznym jest kraj Jihocesky, ktérego granice zostaly okres-
lone w ustawie 36/1960 Sb. w sprawie podziatu terytorialnego pafistwa, z péZniejszymi zmianami.
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4.4.

4.5.

4.6.

Dowéd pochodzenia: Oprécz standardowych badan kazda cysterna dostarczonego mleka jest
réwniez sprawdzana, aby upewnic sig, ze nie zawiera pozostatosci inhibitoréw. Poszczegdlne partie sg
oznaczone w trakcie calego procesu dojrzewania i pakowania. Kazda partia jest badana laboratoryjnie
w trakcie calego procesu produkcji poczawszy od mleka az do momentu, kiedy ser jest gotowy do
wprowadzenia do obrotu (np. kontrole miedzyoperacyjne i przy wyjiciu). Wyniki wszystkich przepro-
wadzonych kontroli s3 starannie przechowywane.

Prowadzony jest centralny rejestr dostawcoéw mleka i nabywcéw produktéw koficowych.

Wszystkie surowce wchodzace do procesu produkcji musza odpowiadaé specyfikacji danego produ-
centa (dostawcy); specyfikacje te sg aktualizowane. Dostawcy surowca s3 zobowigzani do przedtozenia
producentowi deklaracji po$wiadczajacej, ze surowce nie zawieraja organizméw zmodyfikowanych
genetycznie oraz deklaracji dotyczacej obecnosci alergendw.

Stosowane opakowanie jest przeznaczone do kontaktu z zywnoscia.

Produkgja niebieskiego sera JihoCeskd Niva podlega regulacjom systemu HACCP i systemowi kontroli
okreslonemu w Zasadach Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej. Wyniki wszystkich przeprowa-
dzonych kontroli sg przechowywane (rejestry laboratoryjne, raporty techniczne, elektroniczne raporty
systemu laboratorium i raporty kontroli).

Produkt koncowy musi spetnia¢ odpowiednie wymogi dotyczace higieny.

Cala dziatalno$¢ produkcyjna i zgodnos§¢ ze specyfikacja sa pod stalym nadzorem organu kontroli,
ktérym jest Krajskd veterindrni sprava (regionalny urzad weterynarii) dla regionu kraj Jihocesky.

Oproécz innych danych na opakowaniu podane sg informacje na temat producenta czyli nazwa i adres
przedsiebiorstwa.

Metoda produkcji: Przetworzone w mleczarni mleko o zawartosci thuszczu 3,45 % wlewane jest
do maszyny produkujacej ser i dodaje si¢ do niego powszechnie uzywane kultury bakterii, ktére
zapewniajg dobre zakwaszanie sera w trakcie calego procesu produkcji i dojrzewania. Charakterys-
tyczny smak sera Jihoceskd Niva jest wynikiem obecnosci plesni hodowanej Penicillium roqueforti (patrz
pkt 4.2), ktéra jest uzywana od dziesigcioleci (zapas kultur jest ogdlnie dostepny do wykorzystania w
przemysle spozywczym). Po dodaniu podpuszczki i $cieciu sie mleka powstaly w ten sposdb ser wkla-
dany jest do form w ksztalcie kofa. Serwatke odsacza si¢ a kultura mikroflory hodowana jest w ograni-
czonej temperaturze. Ser jest solony w dwdch etapach: najpierw w solance, a nastepnie poprzez pocie-
ranie gruboziarnista solg. W przeszlosci dojrzewanie odbywalo si¢ jedynie w naturalnych piwnicach
wykutych w skale wapiennej. W roku 2005 w zwiazku ze wzrostem produkgji tego niebieskiego sera
wybudowano klimatyzowane piwnice do dojrzewania wyposazone w czujniki temperatury i wilgot-
noéci. Ser dojrzewa w piwnicach przynajmniej przez cztery tygodnie. Powierzchnia dojrzalego sera jest
myta lub skrobana, a nastepnie ser pakowany jest w foli¢ aluminiowa lub specjalne opakowanie prze-
puszczajace powietrze. Cze$¢ produkgji jest dzielona na porcje, ktore pakuje sie w plastikowe pojem-
niki zamkniete za pomoca zadrukowanej plastikowej pokrywki. Opakowanie musi by¢ nienaruszone,
czyste i odpowiednio oznaczone.

W zwigzku z biotechnologiczng naturg produktu, niebieski ser musi by¢ pakowany bezposrednio w
zakladzie wytwérczym. Jest to réwniez konieczne w celu utrzymania jakosci, higieny i czystosci
produktu, unikniecia jego wymieszania z serem z innego regionu i wreszcie zapewnienia lepszej iden-
tyfikowalnosci produktu.

Zwiagzek: Niebieski ser Jihoceskd Niva jest produkowany w przedsi¢biorstwie Cesky Krumlov od
roku 1951 przy uzyciu tej samej metody produkcji. Nazwa sera pochodzi od fak i pastwisk Sumava,
skad pochodzi gléwny sktadnik sera — krowie mleko dostarczane do fabryki Cesky Krumlov z kraju
Jihocesky, a zwlaszcza z pogérzy Sumava. Mleko pochodzi z jednego z najmniej zanieczyszczonych
regionéw. Pastwiska znajduja si¢ w chronionych obszarach Novohradské Hory, Blansky les i Sumava i
unikatowa flora regionu ma pozytywny wplyw na smak mleka.

Na pastwiskach wystepuje szeroka gama roslinnosci charakterystycznej dla regionu. Rosliny o krétkiej
todydze (nard, kostrzewa owcza, itp.) o duzym zréznicowaniu odmian rosng tam wraz z pewnymi
rzadkimi gatunkami charakterystycznymi dla regionu. Jedng ze szczegdlnych roslin endemicznych jest
Phyteuma nigrum. Inne to Gentiana pannonica, Ligusticum mutellina, Arnica montana, Gentianella praecox
subsp. Bohemica, niektore rodzaje orchidei naziemnych, itd.
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Ten zréznicowany, nieréwny teren charakteryzuje si¢ bardzo czystym Srodowiskiem zwlaszcza w
regionie Cesky Krumlov i pogérzach Sumava (w 1990 r. wpisany na liste rezerwatéw biosfery
UNESCO). Wiele pejzazy w kraju Jihocesky jest oficjalnie chronione, z czego dwa przez UNESCO, co
jest dowodem wysokiej wartosci tego $rodowiska naturalnego.

Oczywiscie doswiadczenie lokalnej spotecznosci w produkeji tego niebieskiego sera przekazywane z
pokolenia na pokolenie ma réwniez istotny wplyw na jakos¢ i wlasciwosci sera JihoCeskd Niva.

Niebieski ser Jiho¢eskd Niva jest bardzo ceniony na rynku czeskim zaréwno przez ogél spoleczenstwa,
jak i specjalistéw w branzy mleczarskiej. Od wielu lat ser Jihoceskd Niva jest klasyfikowany w czoléwce
najlepszych seréw plesniowych na krajowych targach sera (w ocenie grona ekspertéw):

— 1999 — drugie miejsce;

— 2000 — drugie miejsce;

— 2002 — trzecie miejsce;

— 2004 — trzecie miejsce;

— 2005 — pierwsze miejsce;

— 2007 — pierwsze miejsce.

Jihoceska Niva jest réwniez bardzo ceniony przez laikéw.

O popularnosci sera JihoCeskd Niva wéréd konsumentéw Swiadczy rowniez wielko$¢ sprzedazy.
Zgodnie z zapisami producentéw sprzedaz nie zmniejszyla si¢ w sposob zauwazalny:

— w 2003 r. — sprzedano 2 341 884 kg;
— w 2004 r. — sprzedano 2 256 793 kg;
— w 2005 r. — sprzedano 2 386 668 kg;
— w 2006 r. — sprzedano 2 568 764 kg.

Taka wielko$¢ sprzedazy $wiadczy o niezmiennej popularnosci produktu wsréd klientéw na calym
terytorium Republiki Czeskiej.

Swiadczy o niej réwniez fakt, ze ser Jihoceskd Niva zostat przedstawiony w krétkim filmie promujacym
kraj Jihocesky jako jeden z typowych produktéw lokalnych.

4.7. Organ kontrolny:
Nazwa: Krajskd veterindrni sprava pro Jihocesky kraj

Adres:  Inspektordt Cesky Krumlov
Domoradice 126
CZ-381 25 Cesky Krumlov

Tel:  (420) 380 711 333, (420) 380 711 941
Faks: (420) 380 711 759
E-mail: insp.cesky-krumlov.kvsc@svscr.cz

4.8. Etykietowanie: —



