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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 206/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie sze$ciu miesigcy
od daty publikacji.
STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
,KARLOVARSKE TROJHRANKY”
nr WE: CZ[PGI/005/0397/19.10.2004

CHNP () CHOG (X )

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wiasciwy departament w patistwie cztonkowskim:

Nazwa: Ufad pramyslového vlastnictvi

Adres:  Antonina Cermdka 2a, CZ-160 68 Praha 6
Tel.: (420) 220 383 111

Faks: (420) 224 324 718

E-mail:  posta@upv.cz

2. Grupa:

Nazwa: SdruZeni vyrobct Karlovarskych trojhranka
Adres:  Slepd 517/1, CZ-360 05 Karlovy Vary

Tel:  (420) 353 563 006

Faks: (420) 353 563 006

E-mail:  obchod@karlovarskapekarna.cz

Sktad:  producenci/przetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:
Klasa 2.4: Wyroby piekarnicze trwale — wafle

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Specyfikacja
(streszczenie wymogow art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa: ,Karlovarské trojhranky”

Opis: ,Karlovarské trojhranky” to tréjkatne wafle produkowane wedlug tradycyjnej receptury z okrg-
glych oplatkéw karlowarskich (zapieczonych z réznymi rodzajami nadzienia — zob. nastepny akapit).
Osiem sztuk oplatkéw laczy si¢ masa kakaowa lub czekoladows i uklada w stos, a nastepnie kroi
specjalng maszyng na osiem czg$ci. Gotowe wafle pakuje sig, kazdy osobno lub po kilka sztuk.

Oplatki karlowarskie, z ktorych wytwarza si¢ wafle ,trojhranky”, to produkowane wedlug tradycyjnej
receptury okragle, plaskie ciastka o Srednicy ok. 19 cm. Oplatek sklada si¢ z dwéch cienkich platow
ciasta, ozdobionych charakterystyczna wypukla dekoracja — brzeg oplatka zdobi ornament szerokosci
30 mm przedstawiajacy ulistniong todyge. Otacza on napis ,Karlovarské oplatky”, ktéry znajduje si¢ w
pasie o szerokosci co najmniej 20 mm. Na $rodku oplatka widnieje symbol uzdrowiska Karlowe Wary
— fontanna bedaca symbolem 7rédla wody zdrojowej lub kozica. Szczegblng role w produkcji
oplatkéw odgrywa karlowarska lecznicza woda zdrojowa, ktéra nadaje im wyjatkowy smak i jest
uzywana do nawilzania platéw ciasta. Platy ciasta faczy si¢ na gorgco, po posypaniu ich wewnetrznej
strony proszkiem cukrowo-orzechowym lub innym, najczesciej migdalowym, kakaowym, waniliowym
lub cynamonowym. Oplatki sg kruche, lekkie, cienkie, maja charakterystyczny smak i aromat.

Podstawowe surowce do produkcji karlowarskich oplatkéw/wafli ,trojhranky” to: maka pszenna, karlo-
warska lecznicza woda zdrojowa, thuszcz roslinny, cukier, mleko, mieszanka jajeczna, skrobia, proszek
do pieczenia, masto oraz — w zaleznosci od rodzaju nadzienia — orzechy laskowe, migdaly, kakao w
proszku, wanilia, cynamon.

Stosowana do produkeji karlowarskich oplatkow/wafli ,trojhranky” woda zdrojowa ma specyficzne
wlasnosci, charakterystyczne dla wyznaczonego obszaru geograficznego. Oplatki zawdzigczaja swoje
charakterystyczne cechy, a zwlaszcza krucho$é, szczegdlny zapach i smak, wlasnosciom karlowarskiej
wody zdrojowej. Karlowarska woda zdrojowa jest naturalng woda wodoroweglanowo-siarczanowo-
chlorkowo-sodowa. Wyplywa ona na powierzchni¢ w miejscu powstania uskoku tektonicznego z
glebokosci ponad 800 m., ma temperature 73 °C i zawiera nastepujace skladniki mineralne: lit, s6d,
potas, rubid, cez, miedz, beryl, magnez, wapn, stront, cynk, kadm, glin, cyna, oléw, arsen, antymon,
selen, mangan, zelazo, kobalt, nikiel, fluorki, chlorki, bromki, siarczany, wodoroweglany, weglany oraz
kwas krzemowy. W Karlowych Warach, ktére sa najwigkszym czeskim uzdrowiskiem, woda ta jest od
wielu wiekéw stosowana w leczeniu przewleklej choroby wrzodowej zoladka, zaburzen czynnoscio-
wych drég zélciowych, w tym tzw. zespotu po cholecystektomii, przewlektego zapalenia $luzéwki
zoladka, watroby, kamieni moczowych i artretyzmu.

Obszar geograficzny: Obszar miasta-uzdrowiska Karlowe Wary.

Dowéd pochodzenia: Produkcja odbywa si¢ zgodnie z obowigzujagcymi przepisami dotyczacymi
produkcji Zywnosci, z zastosowaniem systemu kontroli HACCP. Producenci prowadza ewidencje
dostawcow surowcow, w tym karlowarskiej wody zdrojowej, a takze odbiorcéw gotowego produktu.
Na kazdym produkcie widnieje nazwa producenta i jego adres. Kontrole zgodnosci produktu z jego
opisem przeprowadza wiasciwy dla danego produktu i obszaru inspektorat — w tym przypadku
Panistwowa Inspekcja Rolno-Spozywecza, inspektorat w Pilznie.

Metoda produkcji: Oplatek karlowarski, z ktérego wytwarza si¢ wafle ,trojhranky”, sklada si¢ z
dwoch cienkich, okraglych platéw ciasta o Srednicy ok. 19 cm, ozdobionych charakterystyczng wypukla
dekoracja (zob. 4.2). Ciasto przygotowuje sie dodajac do opisanych powyzej skladnikéw (zob. pkt 4.2)
karlowarskg wode zdrojowg. Po upieczeniu oplatki sg zwilzane karlowarskg woda zdrojows. Nastepnie
dwa platy ciasta faczy sie na goraco, po posypaniu ich wewnetrznej strony proszkiem cukrowo-orze-
chowym lub innym, w zaleznosci od rodzaju oplatkéw (zob. pkt 4.2). Na zakoficzenie procesu
produkgji osiem sztuk oplatkéw karlowarskich uklada si¢ w stos, faczac je masg kakaowsa lub czekola-
dowa. Nadzienie produkuje si¢ z nastepujacych skladnikéw: okruchy czekolady, utwardzony tluszcz
rodlinny, mleko w proszku, kakao, cukier, proszek sojowy, miazga z oplatkéw karlowarskich. Miazga z
oplatkéw karlowarskich (upieczone i pokruszone oplatki karlowarskie) stanowi 7 % catkowitej objetosci
nadzienia. Nadzienie o konsystencji kremu otrzymuje si¢ poprzez stopniowe ubijanie poszczegdlnych
jego skladnikéw. Kremem tym smaruje si¢ osiem oplatkéw (zawsze po ich zewnetrznej stronie), ktére
nastepnie uklada si¢ w stos, prasuje, wyréwnuje poprzez przycigcie krawedzi i tnie na osiem tréjkat-
nych czeSci. Uzyskane wafle ,karlowarskie trojhranky” pakuje sie, pojedynczo lub w pudeltka o wadze
150 lub 200 g.
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Aby utrzyma¢ jako§¢ i specyficzne wlasnosci produktu, przynajmniej wyrabianie ciasta, pieczenie,
dojrzewanie i spiekanie oplatkéw powinno si¢ odbywaé na wyzej okreslonym obszarze.
Zwiazek: Swoje specyficzne cechy karlowarskie wafle ,trojhrinky” zawdzigczaja zastosowaniu karlo-

warskiej wody zdrojowej ze Zrddel, ktdre znajduja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, oraz
tradycyjnej recepturze (zob. pkt 4.2).

Pierwsze wzmianki o produkcji na omawianym obszarze geograficznym oplatkow karlowarskich, z
ktérych wytwarzane sa wafle ,Karlovarské trojhranky” pochodza z polowy XVIII w. Do tej ponad
dwustuletniej tradycji nawigzuje produkcja wafli ,Karlovarské trojhranky”. Obecnie urzad miasta
Karlowe Wary i ogdlnokrajowa organizacja Czech Tourism prezentuje je — jako symbol miasta — na
miedzynarodowych targach i innych uroczysto$ciach. O ich jakosci i popularnosci $wiadczy np. fakt, ze
w 2005 r. byly prezentowane w Edynburgu (Szkocja) na wystawie EU-Japan Food Festival. Wymienia
si¢ je takze wéréd ulubionych przysmakéw Swiatowej stawy hokeisty Jaromira Jagra.

W dniu 11 lutego 2000 r. nazwa pochodzenia ,Karlovarské trojhranky” zostala wpisana do rejestru
nazw pochodzenia pod nr. 171, wpisu do rejestru miedzynarodowego zgodnie z porozumieniem
lizboniskim dokonano w dniu 29 maja 2001 r. pod numerem 838.

Organ kontrolny:

Nazwa: Statni zemédélskd a potravinaiska inspekce, inspektorat Plzeni
Adres:  Jiraskovo ndmésti 8, CZ-308 58 Plzen 8

Tel:  (420) 377 433 411

Faks:  (420) 377 455 229

E-mail:  plzen@szpi.gov.cz

Etykietowanie: ,KARLOVARSKE TROJHRANKY”

Produkt powinien by¢ wyraznie oznakowany: jego nazwa powinna znajdowaé si¢ na wierzchniej
stronie produktu lub jego opakowania.




