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JINE AKTY

KOMISE

Zvetejnéni Zddosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢ 510/2006 o ochrané zemépisnych
oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produktii a potravin

(2007/C 278/07)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo podat proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (*). Komise musi obdrZet ndmitky do 6 mésict po tomto zvefejnéni.
PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
JIHOCESKA NIVA“
EK &: CZ[PGI/005/0405/20.10.2004
CHOP () CHZO (X)

Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informacni téely.

1. Pfislusny orgdn clenského stdtu:

Nazev: Utad pramyslového vlastnictvi

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

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

E-mail: posta@upv.cz

2. Skupina:

Nézev: MADETA a.s.

Adresa:  Rudolfovskd 246/83
CZ-37050 Ceské Budgjovice

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

E-mail: info@madeta.cz

() Uf.vést.L93,31.3.2006,s. 12.
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4.1

4.2

4.3

Provozovna: MADETA a.s., zdvod éesk}'f Krumlov, Ceskd republika

Tel.: (420) 380 779 111
Fax: (420) 380 711 485
Slozent: producenti/zpracovatelé ( X ) ostatni ()

Jde o vyjimku dle ¢lanku 5(1) nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006, protoZe v oblasti existuje jediny vyrobce.
Pozadavky ¢lanku 2 nafizeni Komise (ES) ¢. 1898/2006 jsou splnény.

Druh produktu:

Ti{da: 1.3 Syry

Specifikace:
(pfehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Ndizev: ,Jihoceskd Niva“

Popis: Zakladn{ surovinou pro vyrobu tohoto ptirodniho syra s plisni uvnitf hmoty je mlékarensky
oetfené kravské mléko. Uziva se mléko piivodem vyhradné z vymezené oblasti.

Vngjsi vzhled: Syr ma tvar vélce o priméru 180-200 mm a vySce cca 10 cm (hmotnost cca 2,8 kg) se
zndmkami o$etfeni povrchu mytim, popf. $krabdnim; proristani modrozelené vnitini plisné a Castecny
vyskyt mazu na povrchu syra nejsou na zdvadu. Barva povrchu syra muZe byt krémovd az svétle
nahnédla.

Vnitini vzhled: hmota syra je barvy smetanové az krémové, s pravidelnym zelenym az modrozelenym
mramorovitym porostem plisné v tésté syra a se znatelnymi stopami po vpichach.

Konzistence syra: jemnd, drolivé roztiratelnd, stejnomérné prozravajici, nepfipustny je vyskyt cizi plisné.

Chut a viné sland, vyraznd, aromatickd, s pikantnim doznivinim, charakteristicki pro ¢innost
uslechtilé plisné Penicillium roqueforti.

Forma vyrobku na trhu: syr je do trzni sit¢ uvadén (vedle tvaru vélce cca 2,8 kg — viz vySe) i ve tvaru
ptleného valce (hmotnost cca 1,2 kg) a téZ jako porce o hmotnosti 115 g a 220 g.

Fyzikdlné chemické pozadavky:
— Obsah susiny: 52 %
— piipustna zdpornd odchylka sus.: -1
— kladné odchylky obsahu susiny nejsou na zdvadu
— Obsah tuku v susiné: 50 %
— pfipustny rozsah hodnot t.v s.: 50 % aZ < 55 %
— Obsah soli: 3-5,5 %
Mikrobiologické vlastnosti: Syr obsahuje uslechtilou plisenr Penicillium roqueforti PY nebo PV, CB, PR1
(az PR4). Déle syr z hlediska mikrobiologickych pozZadavki spliiuje obvykld kritéria bezpecnosti
potravin a hygieny vyrobniho procesu.
Balenf: obal ¢isty, neporuseny, pokryvajici cely povrch, spravné znaceny.

Zemépisnd oblast: Zemépisnou oblasti je Jihoesky kraj s hranicemi stanovenymi dle zdkona
¢. 36/1960 Sb. o tizemnim ¢lenéni stitu, v platném znéni.



21.11.2007

Ufedni véstnik Evropské unie

C 27815

4.4 Dukaz pavodu: Kazdé cisterna doddvaného mléka je, mimo standardni testy, kontrolovdna na nega-

4.5

4.6

tivni pfitomnost RIL (rezidua inhibi¢nich ltek). Jednotlivé vyrobni arZe jsou oznaceny v celém procesu
zrani a baleni. Pribéh kazdé vyrobni Sarze je laboratorné kontrolovin poé¢inaje mlékem, az po syr
piipraveny k expedici (tzn. mezioperacni a vystupni kontrola). O vsech kontrolich jsou vedeny
zdznamy, které jsou fadné evidovany.

Je vedena centralni evidence dodavateltt mléka a odbératelt hotovych produktt.

Vsechny suroviny vstupujici do vyrobniho procesu musi odpovidat specifikaci od pfislusného vyrobce
(dodavatele), tyto specifikace jsou udrzovany v aktudlnim stavu. Od dodavatelG surovin je vyzadovano
prohldSeni o nepfitomnosti geneticky modifikovanych organismti a prohldseni o pfitomnych alerge-
nech.

Pouzivané obaly na vyrobky jsou specifikovany jako obaly vhodné pro styk s potravinami.

Vyroba plisnového syra Jihoceskd Niva je fizena systémem HACCP a podléhd kontrolnimu systému
Pravidel spravné hygienické a vyrobni praxe, o viech provadénych kontroldch jsou vedeny evidované
zdznamy (laboratorni deniky, technologické zdznamy, elektronickd podoba evidence v LAB systému,
zkusebni protokoly).

Po hygienické strance musi kone¢ny produkt vyhovovat p¥islusnym pfedpistim.

Veskerd vyrobni ¢innost a dodriovéni specifikace je pod trvalyjm dozorem kontrolniho orgénu,
tj. Krajské veterindrni spravy pro Jihocesky kraj.

Na obalech je kromé jinych ddajii uvedena informace o vyrobci, tj. jméno spolecnosti, adresa.

Zpusob produkce: Do vyrobniku se napusti mlékdrensky osetfené mléko o tucnosti 3,45 % a ptidaji
se bézné uzivané kultury, které zarucuji dobré prokysani syra v celém priibéhu vyroby a zrdni. Charak-
teristickou chut Jihoceské Nivy zajistuje pouziti uslechtilé plisné Penicillium roqueforti (viz 4.2), kterd se
pouziva jiz po nékolik desetileti (matecni kultura je béZné dostupnd pro pouziti v potravinifském
pramyslu). Po zasyteni a vysrdzeni mléka se vzniklé syrové zrno formuje ve formdch vélcovitého tvaru.
Odkapdni syrovitky a rozvoj kulturni mikrofléry probihd pfi vymezené teploté. Syry se soli ve dvou
fazich: v solné lazni a ru¢ni dosolen{ hrubsi soli. Difve probihalo zrdni syrii pouze v piirodnich zracich
sklepich, které byly vyhloubeny ve vdpencovych skalich. V roce 2005 byly vzhledem ke vzriistajici
produkei plisfiovych syr vybudovény jesté klimatizované zraci sklepy o fizené teploté a vlhkosti. Syry
ve sklepich zraji min. 4 tydny. Povrch zralych syrii se osetii omytim nebo oskrdbanim, nasleduje zaba-
leni syrtt do hlinikové folie nebo do specidlni folie propustné pro kyslik. Dalsi ¢dst produkce se zpracuje
na porce a zabali do plastovych vanicek piekrytych potisténou plastovou folil. Obal vyrobku musi byt
neporuseny, Cisty, spravné znaceny.

S ohledem na biotechnologickou povahu produktu musi byt plisfiovy balen p¥imo ve vyrobné. To je
nutné také z divodu zachovani kvality a hygienické ¢istoty vyrobku, dile aby se zabranilo zdméné se
syrem vrobenym v jiné obasti a v neposledni fadé tento postup umoziuje lepsi sledovatelnost vyrobku.

Souvislost: Plistovy syr Jihoceskd Niva se v zdvodé Cesky Krumlov vyrdbi jiz od roku 1951
neménnym vyrobnim postupem. Byl nazvdn podle Sumavskych luk a pastvin, odkud pochdzi jeho
zékladni surovina — kravské mléko, které je do zdvodu Cesky Krumlov svdzeno z oblasti jiznich Cech,
zejména z podhfifi Sumavy. Mléko pochdzi z oblasti nejméné ekologicky zatiZené. Pastviny jsou
umistény v chrénénych oblastech Novohradskych Hor, Blanského lesa a Sumavy a jedine¢nost{ své flory
piiznivé ovliviiuji chutové vlastnosti mléka.

Jde o druhové bohaté pastviny s flérou specifickou pro dané oblasti. Typické jsou kratkostébelnaté
porosty (smilky, kostfavy) s vysokou druhovou diverzitou a vyskytem nékterych vzdcnych druhd, pro
zdejsi oblasti typickych. Specifickou endemickou rostlinou je Phyteuma nigrum, mezi dalsi zvlastnosti
pati{ Gentiana pannonica, Ligusticum mutellina, Arnica montana, Gentianella praecox subsp. Bohemica, nékteré
druhy terestrickych orchideji a dalsi.
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Tato pestrd, clenitd krajina je charakteristickd velmi vysokou tirovni Cistoty Zivotniho prostiedi, zejména
Ceskokrumlovsky region a pohoif Sumavy (Biosférickd rezervace UNESCO, vyhldsena r. 1990).
Dtkazem vysoké hodnoty piirodniho prostieds jiznich Cech je mnoZstvi oficidlné vyhldsenych chrané-
nych tzemi, z nichz dvé jsou dokonce pod ochranou UNESCO.

Nezanedbatelny vliv na kvalitu a vlastnosti Jihoceské Nivy maji samozfejmé i zkuSenosti mistnich lid
s vyrobou tohoto plisiiového syra, které se celd 1éta preddvaji z generace na generaci.

Plistiovy syr Jihoceskd Niva je na ¢eském trhu velice dobfe hodnocen jak laickou vefejnosti tak i odbor-
niky mlékdrenského primyslu. Na celostdtnich prehlidkdch syrt se Jihoceskd Niva v kategorii Syry
s plisni v tésté umistuje dlouhodobé na prvnich mistech (hodnoceni odborné komise):

— rok 1999 - Jihoceskd Niva 2. misto;
— rok 2000 - Jihoceskd Niva 2. misto;
— rok 2002 - Jihoceskd Niva 3. misto;
— rok 2004 - JihoCeskd Niva 3. misto;
— rok 2005 - Jihoceskd Niva 1. misto;
— rok 2007 - JihoCeskd Niva 1. misto.
Obdobné tspésnd je Jihoceskd Niva i v hodnocenich laické vefejnosti.

O oblibenosti Jihoceské Nivy mezi konzumenty plisiiovych syrti svédéi i objemy prodeje tohoto syra
(dle informaci eviden¢niho systému vyrobce), ze kterych je ziejmé, Ze nedochdzi k Zadnym citelnym
poklesim prodeje:

— rok 2003 - prodédno 2 341 884 kg;
— rok 2004 — proddno 2 256 793 kg;
— rok 2005 — prodédno 2 386 668 kg;
— rok 2006 — proddno 2 568 764 kg.
Uvedené objemy prodeje svédéi o stdlé pifzni zdkaznikd v celé CR.

O oblibé a zndmosti Jihoceské Nivy zcela jisté svédei i skutecnost, Ze je v krdtkém propaga¢nim filmu
o JihoCeském kraji prezentovina jako jeden z charakteristickych mistnich produkti.

4.7 Kontrolni subjekt:
Nézev: Krajskd veterindrni sprava pro Jihocesky kraj

Adresa: Inspektorat Cesky Krumlov
Domoradice 126
CZ-381 25 Cesky Krumlov

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

4.8 Oznacovani: —



