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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2021/C 75/07)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg zmiang nieznaczng w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (!).

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostepny w bazie danych eAmbrosia Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT

JTHOCESKA NIVA”
Nr UE: PGI-CZ-0405-AM02 - 28.8.2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Jihoceskd Niva”

2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Czeska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.3 Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Wyglad zewnetrzny: ser ma ksztalt kota o $rednicy 180-200 mm i wysokosci okoto 10 cm (masa w przyblizeniu:
2,8 kg); $lady mycia lub skrobania na skérce. Niebiesko-zielona plesn pokrywajaca caly ser i czgSciowo woskowa
warstwa na powierzchni sera nie s3 oznakami wad. Powierzchnia sera moze mie¢ kolor od kremowego do jasnobra-
ZOowego.

Wyglad wewnetrzny: wewnatrz ser ma kolor od kremowego do maslanego z regularnym, marmurkowym przerostem
plesni w kolorze od zielonego do niebieskozielonego i rozpoznawalnymi §ladami naklud.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Konsystencja sera: tagodny, kruchy, réwno dojrzaly; obecnos¢ obeych plesni nie jest dozwolona.
Smak i aromat: stony, cierpki, aromatyczny, mocny, charakterystyczny dla szlachetnych plesni Penicillium roqueforti.

Forma, w ktérej produkt wprowadzany jest do obrotu: ser moze by¢ wprowadzany do obrotu w formie kregu, formie
potokraglej lub w porcjach o réznej masie.

Wilasciwosci fizyczne i chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy: 52 %.

Dopuszczalne negatywne odchylenie w zawartosci suchej masy: -1 %, pozytywne odchylenie w zawartosci suchej
masy nie jest wada.

Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: 50 %. dopuszczalny zakres wartosci dla zawartosci ttuszczu w suchej masie: 50 %
do<55%

Zawarto$c soli: od 2,5 do 5,5 %.
Wiasciwosci mikrobiologiczne:

Ser zawiera hodowlane plesni Penicillium roqueforti PY lub PV, CB lub PR1 (do PR4). Na potrzeby produkcji mozna sto-
sowac inne szczepy plesni Penicillium roqueforti pochodzace od innych producentéw, odpowiadajace wlasciwosciom
wymienionym w niniejszym dokumencie. Ponadto — w odniesieniu do wymogéw mikrobiologicznych — ser spelnia
standardowe kryteria bezpieczenstwa zZywnosci i higieny procesu produkji.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Podstawowy surowiec stosowany w produkgji tego naturalnego sera zawierajacego plesn w masie stanowi mleko kro-
wie poddane obrébce mleczarskiej. Ser produkowany jest wylacznie z mleka pochodzacego z wyznaczonego obszaru.
Pozostale surowce: plesni Penicillium roqueforti typ PY lub PV, CB lub PR1 (do PR4) (lub inne szczepy plesni Penicillium
roqueforti pochodzaca od innych producentéw odpowiadajaca wlasciwo§ciom wymienionym w niniejszym dokumen-
cie), s6l kuchenna, kultury mlekowe, podpuszczka i chlorek wapnia.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Podstawowy surowiec — mleko — musi pochodzi¢ z wyznaczonego obszaru geograficznego. Réwniez caly proces pro-
dukdji i dojrzewania i pakowania musi odbywac¢ si¢ na wyznaczonym obszarze, aby mozna bylo w jak najwigkszym
stopniu wykorzysta¢ wieloletnie lokalne do§wiadczenie i oryginalne piwnice, w ktérych dojrzewaja sery.

Do kadzi wlewane jest mleko poddane obrébce mleczarskiej, zawierajace 3,45 % (z mozliwym odchyleniem
+[-0,15 %) tluszczu. Nastepnie dodaje sie do niego powszechnie uzywane kultury bakterii, ktére zapewniajg dobre
zakwaszenie sera w trakcie calego procesu produkeji i dojrzewania. Charakterystyczny smak sera ,Jihoceskd Niva”
jest wynikiem obecnosci plesni hodowanej Penicillium roqueforti, ktéra jest uzywana od dziesigcioleci (zapas kultur jest
ogo6lnie dostepny do wykorzystania w przemysle spozywczym). Po dodaniu podpuszczki i powstaniu skrzepu ziarno
serowe jest wkladane do form w ksztalcie walca. Odsaczanie serwatki i hodowla mikroflory odbywa si¢ w wyznaczo-
nej temperaturze. Ser jest solony w dwéch etapach: albo poprzez zanurzanie w solance i pocieranie gruboziarnistg
sola, albo poprzez naktadanie soli na powierzchni¢. Dawniej ser dojrzewal jedynie w naturalnych piwnicach wykutych
w skale wapiennej. W 2005 r. w zwigzku ze wzrostem produkgji seré6w ple$niowych wybudowano klimatyzowane
dojrzewalnie wyposazone w czujniki temperatury i wilgotnosci. Ser dojrzewa w piwnicach przynajmniej przez 4
tygodnie.

Powierzchnia dojrzalego sera jest myta lub skrobana.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ze wzgledu na biotechnologiczny charakter produktu ser z przerostem niebieskiej plesni musi by¢ pakowany bezpo-
$rednio w zakladzie wytworczym. Jest to réwniez konieczne w celu utrzymania jakosci, higieny i czystosci produktu,
pozwala unikna¢ ewentualnej zamiany z serem z innego regionu i wreszcie zapewnia lepszg identyfikowalno$¢ pro-
duktu.

Cate kregi lub ich czedci pakuje si¢ w folig aluminiowg lub specjalng foli¢ przepuszczajacy tlen. Cze$é produkgii jest
dzielona na porcje, ktére pakuje si¢c w plastikowe rynienki przykryte zadrukowang plastikows folia.

Opakowanie musi by¢ nienaruszone, czyste i odpowiednio oznaczone.
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3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oznaczenie ,Jihoceskd Niva” musi by¢ wyraZnie widoczne na opakowaniu produktu.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszarem geograficznym jest kraj poludniowoczeski (Jihocesky kraj), ktérego granice zostaly okreslone w ustawie
36/1960 Sb. w sprawie podziatu terytorialnego pafistwa (zakon o tizemnim ¢lenén{ stdtu), ze zmianami.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Kraj potudniowoczeski nalezy do najmniej zanieczyszczonych obszaréw Republiki Czeskiej. Byt on zawsze uwazany
za teren przewaznie rolniczy. Tendencja ta utrzymala si¢ do chwili obecne;j.

Mleko pochodzi z potudniowych Czech. Pastwiska znajduja si¢ w chronionych obszarach Novohradské Hory, Blansky
les i Szumawa, a unikatowa flora regionu ma pozytywny wplyw na smak mleka.

Ten zrdznicowany, urozmaicony pod wzgledem uksztaltowania powierzchni region obfituje w niezdewastowane lasy,
taki, pastwiska i czyste cieki wodne. Wyrdznia si¢ on bardzo wysokim poziomem czysto$ci srodowiska, zwlaszcza
w regionie miasta Cesky Krumlov i pasma gorskiego Szumawa (w 1990 r. wpisane na liste rezerwatéw biosfery
UNESCO). Znajduje si¢ tu wiele obszaréw chronionych, w tym dwa przez UNESCO, co jest dowodem wysokiej war-
to$ci Srodowiska naturalnego potudniowych Czech.

Chodzi w szczegdlnosci o pastwiska, przede wszystkim laki mezofilne, na ktérych wystepuja pewne charakterys-
tyczne dla regionu gatunki rodlin. Typowa jest niska rodlinno$¢ (blizniczka, kostrzewa) o duzym zréznicowaniu
gatunkowym, wystepuja tez pewne rzadkie gatunki charakterystyczne dla omawianego regionu. Phyteuma nigrum,
roélina endemiczna, Gentiana pannonica, Gentiana cruciata, Ligusticum mutellina, Arnica montana, Gentianella praecox
subsp. Bohemica, Carex Michelii, Andropogon ischaemum, Veronica teucrium, Stachys recta, Koeleria pyramidata itp.

Istotny wplyw na jako$¢ i wlasciwosci sera ,Jihoceskd Niva” ma réwniez do$wiadczenie w produkdji tego sera, przeka-
zywane w lokalnej spolecznosci z pokolenia na pokolenie.

Powyzsze czynniki wyraznie odr6zniajg wyznaczony obszar od obszaréw z nim sasiadujacych.

Ser ,Jihoceskd Niva” wyrdznia si¢ wysoka jakoscig produkgji i smakiem. Charakteryzuja go wywazone proporcje
suchej masy, tluszczu i soli. Jest wytwarzany w ten sam spos6b, opisany w pkt 3.5, juz od wielu dziesigtkow lat. Pod-
stawowym skladnikiem produktu jest mleko pochodzace z obszaru potudniowych Czech.

Ser z przerostem niebieskiej plesni ,JihoCeskd Niva” jest produkowany w przedsigbiorstwie Cesky Krumlov od roku
1951 przy uzyciu tej samej metody produkcji. Historie produkeji sera Niva mozna przesledzi¢ na podstawie licznych
wzmianek w prasie. Nazwa sera pochodzi od gk i pastwisk pasma gorskiego Szumawa, skad pochodzi gléwny sklad-
nik sera — krowie mleko. Unikatowa flora regionu korzystnie wplywa na smak mleka, a zatem i na produkt koncowy.

Ser z przerostem niebieskiej plesni ,Jihoceskd Niva” jest bardzo ceniony na rynku czeskim zaréwno przez ogét konsu-
mentéw, jak i przez specjalistow z branzy mleczarskiej. Od wielu lat ser ,Jihoceskd Niva” jest klasyfikowany na krajo-
wych targach sera przez wyspecjalizowane panele jako jeden z najlepszych seréw z przerostami niebieskiej ple$ni. Ser
,Jihoceska Niva” jest rowniez bardzo ceniony przez laikow.

O popularnosci i renomie tego sera $wiadczy réwniez fakt, Ze ser ten jest przedstawiany jako jeden z charakterystycz-
nych produktéw potudniowoczeskich, co wyraznie pokazuje film reklamowy (zob. zalacznik — CD).

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
https://isdv.upv.cz/doc|vestnik/2020/vestnik_UPV_202010.pdf#page=151
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