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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 241/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,MAGIUN DE PRUNE TOPOLOVENI"

NR WE: RO-PGI-0005-0763-04.03.2009
ChNP () ChOG (X )

Niniejszy jednolity dokument stanowi opis gtéwnych elementéw specyfikacji produktu do celéw informa-
cyjnych.

1. Nazwa:

,Magiun de prune Topoloveni”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Rumunia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Magiun de prune Topoloveni stanowi delikatna, jednolit3 mase, bez grudek i pozostatosci skorki, 1$nigca
na powierzchni, co wynika z miejscowej metody produkeji. Magiun de prune Topoloveni jest produko-
wany z dobrych jakosciowo $liwek, doktadnie wybranych i w pelni dojrzatych. Skorka sliwek znajduje
si¢ w produkcie koficowym, co podnosi jej wlasciwosci odzywcze, poniewaz powszechnie wiadomo, ze
zawiera najwiccej substancji biologicznie czynnych, substancji fitoodzywczych (przeciwutleniaczy,
witamin, rozpuszczalnych i nierozpuszczalnych widkien odzywczych itd.).

Ten dzem Sliwkowy ma ciemnobrazowa barwe wynikajaca z pelnej dojrzalosci $liwek; na barwe
wplywa réwniez dlugi czas obrébki termicznej podczas etapu zageszczania.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Dzem §liwkowy ma slodko-kwasny, przyjemny smak w pelni dojrzalych sliwek, silny i przyjemny
aromat i pozbawiony jest smaku i obcego zapachu spalenizny, fermentacji czy plesni.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

W celu wyprodukowania Magiun de prune Topoloveni stosuje si¢ Sliwki, ktére osiagnely dojrzatosc,
pochodzace z uprawy Sliwek o nazwie ,brumdrii” (Sliwa domowa typowa, tac. Prunus domestica
L. ssp domestica) i pochodzacych od niej odmian: Stanley, Pitestean, Tuleu timpuriu, Tuleu gras,
Grasa ameliorata, Grasa Romanesca, Bistriteana, Vinata Romaneasca, Brumarii, Valcean, Centenar,
Pescarus, Dimbovita, Tomnatici de Caran Sebes, Silvia, Boambe de Leordeni.

Owoce tych odmian posiadajg cechy niezbedne do wyprodukowania dzemu wynikajace
z podwyzszonej zawarto$ci witaminy C i weglowodanow (cukru), ktorg otrzymuje si¢ dzigki dlugiemu
dojrzewaniu $liwek w umiarkowanej (lagodnej) temperaturze.

W procesie produkcji Magiun de prune Topoleveni stosuje si¢ jedynie owoce w pelni dojrzate i dokladnie
wybrane. Owoce musza by¢ zdrowe i musza pochodzi¢ z sadow, w ktérych w umiarkowany sposéb
stosuje si¢ nawozy chemiczne; musza by¢ pozbawione objawéw gnicia, uszkodzen mechanicznych
oraz widocznych uszkodzei wyrzadzonych przez owady, roztocza lub inne szkodniki.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Zaklad, w ktorym $liwki sa przetwarzane w celu otrzymania Magiun de prune Topoloveni, musi znaj-
dowac si¢ na obszarze geograficznym wymienionym w pkt 4.

Odbidr: §liwki s odbierane na obszarze przetwarzania i przechowywane w pomieszczeniach specjalnie
przewidzianych w tym celu, chlodnych, czystych i pozbawionych obcych zapachéw.

Mycie: mechaniczne w maszynach posiadajacych natryski w celu oplukania owocéw zimna woda
pitng. Mycie przeprowadza si¢ pod stalym nadzorem, aby unikna¢ dostania si¢ do produktu konco-
wego piasku lub innych nieczystosci.

Sortowanie: umyte $liwki sa uktadane na taSmie przeno$nikowej w celu znalezienia i usunigcia owocow
niespelniajgcych wymogéw.

Obrébka termiczna: polega na obrébce para w specjalnych nierdzewnych urzadzeniach za pomoca
pary o temperaturze 80 °C i ci$nieniu 1,5 atmosfery przez 4-5 minut.

Przesiewanie przeprowadza si¢ w dwoch etapach: w trakcie pierwszego etapu stosuje si¢ prasy
o oczkach maksymalnie 3-milimetrowych, nastepnie, w trakcie drugiego etapu, sita o oczkach
1,8-2-milimetrowych w celu otrzymania mozliwie jak najczystszych i jak najbardziej jednolitych
wytlokow ze §liwek.

Zageszczanie: w celu otrzymania Magiun de prune Topoloveni wytloki ze §liwek sa zageszczane przez
obrébke termiczng w otwartych kotlach o podwéjnych $cianach do osiagnigcia gestosci suchej masy
wynoszgcej co najmniej 55 %. Zageszczanie polega na usuwaniu wody ze Sliwek w kontrolowanej
temperaturze. Przebiega ono za pomocg pary, ktéra krazy w podwodjnych Scianach kotléw do osiag-
nigcia przez produkt gestosci 50-52 stopni Briksa, przez 9-12 godzin, w zaleznosci od zawartosci
surowca w masie suchej.

Kotly o podwdjnych Scianach sa wyposazone w mieszadta w ksztalcie drewnianej kotwicy, ktére
zapewniajg stalg (ciagla) jednolitos¢ wytlokéw ze Sliwek w celu uniknigcia przywierania lub karmeli-
zowania masy. Gesto$¢ sprawdza wykwalifikowana osoba za pomocg przenosnego refraktometru
w celu okreSlenia jakoSci produktu koficowego. Odradza si¢ przedluzanie czasu obrobki termicznej
po otrzymaniu gestosci 60 stopni Briksa, poniewaz Magiun de prune Topoloveni moze mie¢ smak
i zapach spalenizny; ponadto skrdcenie czasu obrobki termicznej moze spowodowaé fermentacje
produktu konicowego.

Dzielenie — schladzanie: porcje Magiun de prune Topoloveni dzieli si¢ réwnomiernie na trzy beczki
o pojemno$ci 2001 pokryte workami z PVC (folia spozywcza) za pomoca drewnianych narzedzi
(duzych lyzek) w cienkie warstwy w celu szybszego osiagnigcia temperatury pokojowej, aby mozna
bylo przechowywaé beczki w pomieszczeniu urzadzonym specjalnie do tego celu.
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3.6.

3.7.

Wypelnianie beczek pokrytych folia spozywcza rozlozone jest na okres 5-7 dni az do calkowitego
schlodzenia Magiun de prune Topoloveni, w zalezno$ci od temperatury otoczenia. Sprawdzanie schlo-
dzenia przeprowadza si¢ organoleptycznie za pomocg malej fopatki lub drewnianej chochli (tyzki).

Zabrania si¢ dodawania substancji konserwujacych lub Srodkéw stodzacych bez wzgledu na jakosé
zZastosowarego Surowca.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Pakowanie i przechowywanie maja miejsce na wyznaczonym obszarze geograficznym, tj. w miescie
Topoloveni, w celu zachowania wlasciwosci Magiun de prune Topoloveni w niezmienionym stanie.
Nalezy Scisle przestrzegal procesu dojrzewania i suszenia Magiun de prune Topoloveni.

Jezeli bowiem nie przestrzega si¢ procesu pakowania, dzialanie czynnikéw fizyczno-chemicznych
i biologicznych pod wplywem powietrza i ciepla na zewnatrz beczek moze zmieni¢ barwe, zapach
i smak dzemu.

Produkt musi by¢ kontrolowany przez caly okres pakowania i schtadzania w celu uniknigcia wysta-
pienia procesu kondensacji, tj. obecno$ci mikroskopijnej ilosci wody, ktéra moglaby ulatwi¢ rozwdj
drobnoustrojéw (bakterii, drozdzy i plesni).

Magiun de prune Topoloveni pakuje si¢ w opakowania hurtowe luzem lub w stoiki.

Dzem pakuje si¢ luzem do beczek pokrytych folia spozywcza (workiem z PVC). Beczki zawierajace
dzem poddaje si¢ schladzaniu, brzegi workéw z PVC (folii spozywczej) oczyszcza sig, a nastgpnie
zwija, po czym naklada si¢ na nie kolejny okrag z PVC (folii spozywczej) zanim beczki zostang
hermetycznie zamknigte za pomoca wiek.

Pakowanie luzem jest konieczne, poniewaz jedynym zastosowanym surowcem sg w pelni dojrzale
Sliwki, ktore kupuje si¢ przez krotki okres maksymalnie sze$édziesigciu dni (od dnia 15 sierpnia
najpdzniej do dnia 15 pazdziernika). Dzem pakowany luzem nie jest poddawany procesowi pastery-
zacji.

W przypadku pakowania w szklane stoiki porcje Magiun de prune Topoloveni automatycznie dzieli sig
(na linii pakowania) i umieszcza w sloikach, ktére nastgpnie zamyka si¢ za pomoca nakretki
i przekazuje do pasteryzacji, ktéra odbywa si¢ w nastepujacy sposob:

— w przypadku sloikéw o masie 350 g: w ciggu 15 minut podnosi si¢ temperature do 100 °C,
utrzymuje si¢ ja na tym poziomie przez 25 minut, a nastgpnie w ciggu 15 minut doprowadza
si¢ do temperatury wyjsciowej,

— w przypadku sloikéw o masie 800 g: w ciagu 15 minut podnosi si¢ temperature do 105 °C,
utrzymuje si¢ ja na tym poziomie przez 45 minut, a nastepnie w ciggu 15 minut doprowadza
si¢ do temperatury wyjSciowe;j.

Stoiki z Magiun de prune Topoloveni wyjmuje si¢ z autoklawu, umieszcza w kontenerach i przechowuje
w pomieszczeniu specjalnie przeznaczonym do tego celu, mianowicie w czystym, chtodnym (o maksy-
malnej temperaturze 20 °C), dobrze wietrzonym magazynie, zabezpieczonym przed mrozem i obcymi
zapachami.

Obrébka Sliwek para, zageszczanie wytloczyn ze Sliwek i ostatni etap procesu produkcji Magiun de
prune Topoloveni, mianowicie pakowanie luzem (w beczki), wymagaja okre$lonego czasu, charaktery-
stycznego dla Magiun de prune Topoloveni.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Etykietowanie odbywa si¢ w magazynie i jest przeprowadzane zgodnie z obowigzujacym prawodaw-
stwem.

Kazde opakowanie posiada etykiete producenta. Musi ona zawiera¢ napis ,Magiun de prune Topolo-
veni”.

Po wpisaniu do wspdlnotowego rejestru stowa ,indicatie geograficd protejatd” (chronione oznaczenie
geograficzne) lub skrét ,IGP” (ChOG) muszg widnie¢ na etykiecie umieszczonej na opakowaniu, obok
nazwy produktu: ,Magiun de prune Topoloveni”

Po prawej stronie etykiety znajduje si¢ znak certyfikacji produktéw ,LAREX CERT” wydany przez organ
kontrolny i certyfikujacy.
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Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny produkcji Magiun de prune Topoloveni odpowiada nastgpujacemu obszarowi admi-
nistracyjnemu:

— miasto Topoloveni,

— miejscowos¢ Vitichesti,

— miejscowos¢ Tigdnesti,

— miejscowos¢ Botarcani,

— miejscowos$¢ Gordnesti,

— miejscowos¢ Crintesti,

— miejscowos¢ Inuri,

— miejscowo$¢ Golestii Badii.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar uprawy owocéw Topoloveni sprzyja uprawie Sliwek z powodu swojego umiarkowanego
klimatu kontynentalnego oraz swoich warunkéw glebowo-klimatycznych, w szczeg6lnosci na
zboczach, gdzie Srednie roczne temperatury sa wyzsze niz na innych obszarach uprawy owocdw.
Obszar charakteryzuje si¢ glebami bielicowymi, brunatno-czerwonymi.

Najbardziej powszechnym typem gleby sg gleby brunatne, bez wzgledu na to, czy s3 to gleby plowe
czy brunatne gleby poerozyjne, osadowe i aluwialne, o niskiej lub $redniej zawartosci préchnicy.

Warunki klimatyczne wystepujace na obszarze sprzyjaja uprawie owocow: $rednia temperatura wielo-
letnia wynosi 9,7 °C, maksymalna temperatura bezwzgledna wynosi 38,8 °C, a minimalna temperatura
bezwzgledna wynosi — 24,4 °C; opady roczne wynosza 663,3 mm.

Pierwsze jesienne przymrozki pojawiaja si¢ pod koniec pazdziernika, a ostatnie mogg wystepowaé do
potowy kwietnia lub, w wyjatkowych sytuacjach, jeszcze pdzniej.

Proporcje réznych odmian zaleza od rocznych warunkéw klimatycznych.

Sliwki uprawia si¢ na okoto 25 % powierzchni catkowitej obszaréw przeznaczonych na uprawe
owocOw, co oznacza, ze sady $liwkowe zajmuja ok. 17 000 ha w okregu Ardzesz.

Umiejetnosci miejscowej ludnosci w zakresie wyboru §liwek oraz przestrzeganie wymogéw procesu
obrébki termicznej oraz dojrzewania pod wzgledem kontroli organoleptycznej produktu przyczynily
si¢ do zachowania i ulepszenia metody produkcji dzemu na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Specyfika produktu:

Magiun de prune Topoloveni jest produktem gestym na bazie $liwek zebranych w okresie ich pelnej
dojrzatosci, dokladnie wybranych i poddanych obrébce termicznej w specjalnych kotlach (o podwdj-
nych $cianach) bez bezpo$redniego umieszczania na ogniu; ciggle mieszanie odbywa si¢ przy pomocy
drewnianych mieszadel. Po usunigciu wody z mieszaniny Magiun de prune Topoloveni jest bogaty
w rozpuszczalne i nierozpuszczalne widkna odzywcze (34,2 %); nie zawiera dodanego cukru ani
zadnego innego $rodka stodzacego oraz posiada aromat i smak Sliwek.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Zwiazek miedzy Magiun de prune Topoloveni a regionem produkcji opiera si¢ w szczegdlnosci na jego
renomie, wynikajacej z dlugiej, szczegdlnej tradycji produkeji i z wyjatkowych cech jakosciowych
sprzyjajacych zdrowiu, osigganych dzigki miejscowym umiejetnosciom i stosowaniu miejscowej
metody.
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Metoda produkcji na skale lokalng polega na przetwarzaniu pewnych rodzajow Sliwek za pomoca
obrébki termicznej w otwartych kotlach o podwojnych Scianach, w ktérych wytloczyny sa stale
mieszane az do otrzymania, po dlugim czasie, dzemu, do ktérego nie dodaje si¢ ani cukru ani innych
substancji konserwujacych.

Kompetencje i do§wiadczenie miejscowej ludnosci réznia si¢ od tych posiadanych przez mieszkancéw
innych regionéw Rumunii i regionéw sasiednich, poniewaz proces obrébki termicznej i zageszczania
odbywa si¢ tu w kottach o podwojnych $cianach, a nie przy zastosowaniu metody prézniowe;.

Przez lata miejscowa metoda przygotowywania dzemu byla przekazywana z pokolenia na pokolenie;
w ten sposéb jej renoma zostala zachowana na wyznaczonym obszarze geograficznym i w calym
kraju.

Dzem wspominany w dokumentach etnograficznych byt waznym produktem dla znacznej wigkszosci
mieszkancow obszaru Topoloveni, dla ktérych stanowil Zrédto dochodéw. Targ w Topoloveni, ktéry
jest najwazniejszym rynkiem na tym obszarze, znany jest w calym regionie potudniowego Podkarpacia
z wprowadzania do obrotu produktéw ze Sliwek, w szczegdlnosci dzemu.

Dzigki procesowi usuwania wody z owocéw za pomocg obrébki termicznej zageszczanie Sliwek
w kontrolowanej temperaturze i jednolita masa otrzymana przez ciggle mieszanie produktu za pomoca
drewnianych mieszadel gwarantuja uzyskanie jakosci i cech wlasciwych dla Magiun de prune Topoloveni.
Te etapy techniczne nie wystepuja w zadnym innym regionie.

Renoma Magiun de prune Topoloveni wigze si¢ z dlugg tradycja produkcji dzemu w Topoloveni. Wedtug
miejscowych archiwéw tradycja wyrobu dzemu na tym obszarze sigga 1914 r., kiedy to miejscowa
rodzina (Maximilian Popovici) zalozyla pierwsza fabryke dzemu.

W 1941 r. fabryke kupito Ministerstwo Rolnictwa, ktére nazwalo ja Spéldzielnig Topoloveni (Coope-
rativa din Topoloveni) i zwigkszylo moce produkcyjne dzemu Sliwkowego. W 1972 r. nazwe fabryki
po raz kolejny zmieniono, tym razem na Przedsi¢biorstwo warzywno-owocowe z Pitesti (Intreprin-
derea de legume si fructe Pitesti). Nastepnie w 1981 r. fabryke kupita administracja lokalna, ktéra
nadala jej nazwe Przedsicbiorstwa przetworstwa i produkcji przemyslowej warzyw i owocodw
w Topoloveni (Intreprinderea de prelucrarea si industrializarea legumelor si fructelor Topoloveni).
W 2001 r. zostala ona kupiona przez SC Sonimpex Serv Com SRL. Przedsigbiorstwo produkuje
obecnie ok. 200 ton Magiun de prune Topoloveni rocznie.

Renome¢ Magiun de prune Topoloveni potwierdzaja artykuly w prasie i publikacje (wydawnictwa specja-
listyczne), ktérych fragmenty czesto publikuje prasa lokalna i krajowa (Jurnalul National, Adevirul, the
Money Channel, Gandul, Capital) oraz nagrody otrzymane od 2002 r. podczas udzialu w wystawach,
np. na Krajowej wystawie konserw organizowanej przez Rumuniskg Ogdlng Uni¢ Przedsigbiorcéw
(Magiun de prune Topoloveni otrzymal tam nagrode za doskonalo§¢ ,Marca de Aur”). W 2010 r. Magiun
de prune Topoloveni otrzymat réwniez nagrode przyznawana przez ITQI (International Taste & Quality
Institute).

W latach 2008-2010 w lokalnych i krajowych $rodkach masowego przekazu zrealizowano audycje na
rézne tematy w celu wypromowania cech charakterystycznych Magiun de prune Topoloveni. Utrzymanie
metody promocji opierajacej si¢ na sprzedazy na targach podobnych do targu w Topoloveni réwniez
przyczynia si¢ do zachowania autentyczno$ci Magiun de prune Topoloveni.

Miejscowa specyfika zywienia powigzana z tradycyjnym spozywaniem dzemu zostata réwniez wzmoc-
niona dzigki prezentacji (degustacji) produktu na krajowych i miedzynarodowych targach i wystawach
(Zielony Tydzien w Berlinie, Fruit Logistica w Berlinie i Alimentaria w Barcelonie).

Odeslanie do publikacji specyfikacji:

Strona internetowa http:/[www.mapam.ro, facze ,Agricultura”, zakladka ,produse alimentare”

http:/fwww.madr.ro/pages/page.php?self=01&sub=0103&art=010305&var=010302
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