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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2021/C 38/03)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

444

»Plicintd dobrogeand

Nr UE: PGI-RO-02510 - 16.5.2019

ChOG () ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Placintd dobrogeana”
2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Rumunia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

Klasa 2.3. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1
,Placintd dobrogeand” jest pieczonym, mrozonym, czg$ciowo upieczonym lub zamrozonym nieupieczonym wyro-
bem cukierniczym wykonanym z platéw ciasta wypelnionych solonym, migkkim serem (telemea) zmieszanym
z twarogiem i jajami. Platy uzyskuje si¢ poprzez rozcigganie i nacigganie ciasta. Wypelnione platy s zwijane, skla-

dane i ukladane w formie spirali na okragtych blachach. Masa produktu wynosi 500-2 000 g. Ma on stony smak
dzigki mieszance sera telemea, twarogu, jaj i jogurtu, upieczonych razem z niewyrosnigtymi platami ciasta.

Po przecigciu naprzemiennie utozonych warstw nadzienia serowego o z6ltawobialej barwie widaé platy ciasta.
,Placintd dobrogeand” jest produktem sprzedawanym na trzy sposoby:

— upieczony, caly lub pokrojony na porcje i wazony w momencie sprzedazy,

— mrozony, czgéciowo upieczony,

— mrozony, nieupieczony.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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,Plicintd dobrogeand” ma migkka i delikatng konsystencje dzigki wylewanej na ciasto mieszance jogurtu i jajka,
w odr6znieniu od innych produktéw tego samego rodzaju, ktére maja chrupiacg konsystencje i czesto kruchg
powierzchni¢. Kolejng cechg odrdzniajaca ten produkt od innych podobnych mu produktéw jest zastosowanie
w kazdej partii produktu konicowego niezamrozonych platéw ciasta wykonanych ze $wiezo przygotowanego ciasta.

Dominujg aromaty pieczonego sera, ciasta i jaj.

3.2.1. Wlasciwo$ci organoleptyczne

Upieczone ,Plicintd dobrogeana” wyglada nastepujaco: jeden kawalek, o tym samym ksztalcie co blacha, z jednolita
na wpot glazurowang powierzchnig, podpieczona, ale niespalona. Miejscami posiada delikatng zlotozoélta, mie-
dziang skérke. Podczas krojenia naprzemiennie utozonych warstw lekkiego nadzienia serowego widoczne sa niewy-
roénigte platy ciasta i (niekiedy) pecherzyki powietrza.

Zamrozone czg¢$ciowo upieczone ciasto rozni si¢ nieco wygladem, a z6lty kolor jest jasniejszy od koloru upieczo-
nego ciasta.

Zamrozone nieupieczone ,Plicintd dobrogeand” wyglada nast¢pujaco: jeden kawalek, o jednorodnej powierzchni
i kremowobialej barwie wynikajacej z surowych platéw ciasta pokrytych mieszankg jogurtu i jaj.

3.2.2. Wlasciwos$ci fizyczno-chemiczne

Catkowita zawarto§¢ min. 8 % —maks. 25 %
thuszezu:

Wilgotnosé: min. 30 % —maks. 50 %
Sol: min. 1,5 % —maks. 2 %
Biafka: min. 8 % —maks. 13 %
Nadzienie: min. 55 % —maks. 70 %

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Do produkgji ,Plicintd dobrogeani” niezbedne sa nastepujace surowce i skladniki: solony ser (telemea), twardg,
maka pszenna, jaja, jogurt, woda, olej stonecznikowy, ocet winny, sol.

3.4.  Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywac si¢ ha wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji ,Plicintd dobrogeand” odbywaja si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym. Proces pro-
dukgji ,Plicintd dobrogeand” obejmuje nastepujace etapy: odbidr surowcéw i skladnikéw, przygotowanie ciasta,
rozcigganie ciasta, przygotowanie nadzienia, nadziewanie, polewanie mieszankg jogurtowo-jajeczng, pieczenie
i wstepne pieczenie, szybkie mrozenie.

3.5.  Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

3.6.  SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Na etykiecie umieszcza si¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu ,Plicintd dobrogeand” oraz zapis ,Indicatie Geograficd Protejatd” (chronione oznaczenie geo-
graficzne) lub skrét ,JGP” (ChOG) (przetlumaczone na jezyk(-i) panstwa, w ktorym produkt wprowadza si¢ do
obrotu),

— rodzaj produktu (pieczony, mrozony cze$ciowo upieczony lub mrozony nieupieczony),
— nazwa producenta,

— logo jednostki kontrolujacej i certyfikujacej.
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4. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje dwa obszary administracyjne: okreg Tulcza i okreg Konstanca wyznaczone zgodnie
ze strukturg administracyjng Rumunii.

Oba obszary administracyjne tworza razem obszar w poludniowo-wschodniej Rumunii, znany réwniez jako
Dobrudza.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Na zwigzek przyczynowy zachodzacy miedzy pochodzeniem geograficznym a wlasciwo$ciami produktu sktadaja
sie: renoma, czynnik ludzki i wlasciwosci produktu.

Renoma produktu wynika z historycznych dowodéw jego starozytnego pochodzenia i renomy, przekazywanych
w formie ustnej, a nastepnie gromadzonych i przepisywanych w czasopismach i ksigzkach przekazywanych kolej-
nym pokoleniom.

Zwiazek produktu z obszarem geograficznym zostal zarejestrowany na str. 44 ksigzki ,Valori identitare in Dobro-
gea” [,Wartosci tozsamosci Dobrudzy”] autorstwa Evliya Celebi. Podrézujac przez Dobrudze, Celebi zachwyca sie
,wielkimi plywajacymi po Dunaju mlynami, prawdziwymi warsztatami mielenia i pieczenia, w ktérych z mielonej
maki wytwarzano chleb i plicinte”.

W 2009 r., podczas si6dmych obchodéw Dnia Zbioréw w gminie Cumpdna, atrakcja byto najwigksze w historii

X9

,Placintd dobrogeand”, co zostato podkreslone w lokalnej gazecie ,Ziua de Constanta” z dnia 5 pazdziernika 2009 r.

W magazynie ,Ferma”, rok XX 16 (221) z 15-30 wrzesnia 2018 r., s. 128-129, znajduje si¢ artykul na temat ,Pl3-
cintd dobrogeand, produkowanego od ponad 150 lat...”. Podczas XXVI Miedzynarodowej Wystawy ExpoAgroUtil
przewodniczacy Miedzynarodowego Stowarzyszenia Stonecznikdw wyrazit szczegélne uznanie dla ,Plicintd dobro-

geand”. W tym samym artykule jeden z czlonkéw Rumunskiego Zwigzku Dziennikarzy stwierdza, ze ,Plicintd
dobrogeand” podtrzymuje lokalng tradycje z pokolenia na pokolenie.

W innym wydaniu ,Fermy”, nr 7 z 15-30 kwietnia 2019 r., odnotowano, ze ,Plicintd dobrogeani” byto promo-
wane podczas jesiennej imprezy zorganizowanej przez Krajowe Centrum Informacji i Promocji Turystycznej
(CNIPT) w Mcinie.

To polaczenie tradycji i do$wiadczenia cukiernikéw przyczynito sie do rozwoju wizerunku i reputacji ,Plicintd
dobrogeand” zaréwno w kraju, jak i poza jego granicami (np. artykut opublikowany w serbskim magazynie ,Agro-
klub”), artykut w gazecie ,Ziua de Constanta” i artykuly w magazynie ,Ferma”.

W zwigzku z tym renoma produktu jest zwigzana z ta nazwg i wynika z obszaru geograficznego, jakim jest Dobru-
dza, dlatego produkt wprowadzany jest do obrotu pod nazwa ,Plicintd dobrogeand”.

Czynnik ludzki odgrywa wazng role w przygotowaniu ,Plicinti dobrogeani”.

Platy ciasta rozciaga si¢ i suszy do momentu, az stang si¢ bardzo cienkie, pélprzezroczyste, elastyczne i lekko bly-
szczace, tj. osiggng wlasciwosci znane tylko miejscowej ludnosci.

Dzigki takiej metodzie przygotowania ciasta produkt po upieczeniu bedzie mial strukture listkow, bez typowego
smaku warstw platow ciasta.

Przygotowujac nadzienie, piekarz miesza ser i jajko, a nastgpnie wykonujac dtonig ruch potrzasania i opuszczania,
rozprowadza nadzienie na polowie platu (w przypadku platéw skladanych) lub na calym placie (w przypadku pta-
tow zwijanych); technika ta jest przekazywana z pokolenia na pokolenie.

Zwijanie lub skladanie odbywa si¢ tylko wzdtuz dlugosci platu. Piekarze wiedzg, jak ciasno muszg by¢ zwijane lub
skladane platy wypelnione nadzieniem, aby ,Plicintd dobrogeani” mialo lekkg konsystencje podczas pieczenia.

Szczegblny charakter ,Plicintd dobrogeand” wynika z metod i umiejetnosci przekazywanych w Dobrudzy z pokole-
nia na pokolenie. Platy ciasta s3 mocno naciggane recznie, bez rozrywania, co jest Swiadectwem umiejetnosci pieka-
rzy, podobnie jak zwijanie i skladanie platéw, poniewaz ,Plicintd dobrogeand” nie moze wygladaé niechlujnie (roz-
darte ciasto) podczas ukladania na blasze, powinno raczej mie¢ forme ciaglej spirali, aby zachowa¢ jego lekko$¢

dzigki doprowadzeniu powietrza podczas zwijania/sktadania platow.
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X

W przeciwienstwie do podobnych produktéw ,Plicintd dobrogeand” posiada nastgpujace cechy charakterystyczne:

— okragle, o masie 500-2 000 g, w ksztalcie blaszki, w ktorej zostalo upieczone dzigki polaniu go mieszanka
jogurtu i jaj; powierzchnia jednorodna, pélblyszczaca, zbrazowiala, ale nie przypalona, zlocistozélta; kolor
nieco ciemniejszy w przypadku pieczonego wyrobu i jasniejszy w przypadku wyrobu czesciowo upieczonego
dzigki mieszance jogurtu i jaj,

— po przekrojeniu ,Plicintd dobrogeani” wyglada inaczej niz inne produkty tego samego rodzaju ze wzgledu na
napowietrzong strukture nadzienia uzyskang dzigki zastosowaniu lokalnych metod,

— stony smak pieczonego sera telemea, twarogu, jaj i jogurtu wraz z niewyro$nietymi platami ciasta odréznia go
od innych produktéw tego samego rodzaju,

— puszyste, dzigki powietrzu uwigzionemu podczas zwijania/skladania i nadziewania, przy zastosowaniu okreslo-
nej techniki, w przeciwienistwie do podobnych produktéw, ktére maja geste, ciastowate nadzienie.

Inne cechy produktu

X9

,Placintd dobrogeand” wigze si¢ z waznymi $wigtami religijnymi i dlatego podlega specjalnym zasadom w zakresie
przygotowania i konsumpcji. Noworoczna ,Plicintd dobrogeand” ma dhugi cykl przygotowan w ciggu calego roku.
,Plicintd dobrogeand” przygotowuje si¢ przez caly ,bialy tydzien” [,Shrovetide”], w Boze Narodzenie, podczas
Jhramu” [dzien patrona] oraz podczas cyklu uroczystosci rodzinnych, takich jak ceremonia $lubna i ,wtorek po $lu-
bie”, kiedy to zgodnie z tradycjg panna mioda piekta ,Plicintd dobrogeana”.

Wszystkie te szczegélne elementy razem sprawiaja, ze ,Plicintd dobrogeand” rdzni si¢ od innych podobnych pro-
duktow.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/2018/documentatie-placinta-dobrogeana/Caiet-de-sarcini-PLACINTA-DOBRO-
GEANA-IGP.pdf



https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/2018/documentatie-placinta-dobrogeana/Caiet-de-sarcini-PLACINTA-DOBROGEANA-IGP.pdf
https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/2018/documentatie-placinta-dobrogeana/Caiet-de-sarcini-PLACINTA-DOBROGEANA-IGP.pdf

	Publikacja wniosku o rejestrację nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) ' si nécessaire"?>rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych' si nécessaire"?>' si nécessaire"?>' si nécessaire"?> 2021/C 38/03

