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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek f6ldrajzi jelzéseinek és eredetmegje-
loléseinek oltalmdarol sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2007/C 232/10)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogést tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon belill kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,SLOVENSKA BRYNDZA”
EK-sz4m: SK/PGI/005/0427/13.10.2004
OEM () OF) (X)

Ezen Osszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagdllam felelds szervezeti egysége:

Név:  Urad priemyselného vlastnictva Slovenskej republiky

Cim:  J4na Svermu 43
SK-974 04 Banskd Bystrica

Tel:  (421-48) 43 00 253
Fax:  (421-48) 43 00 403

E-mail: joravcova@indprop.gov.sk

2. Csoportosulds:

Név: Cech bryndziarov
Cim: Kostolnd ¢. 5
SK-900 01 Modra
Tel.: (421-33) 647 29 74
Fax: (421-33) 647 29 74
E-mail: peter.Jajda@pobox.sk, biocentrum@vup.sk

Osszetétel: Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

3. A termék tipusa:

1.3. osztdly — Sajtok
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4. Termékleirds:

(kovetelmények Osszefoglalasa az 510/2006EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin)

4.1. Elnevezés: ,Slovenskd bryndza”

4.2. Leirds: A ,Slovenskd bryndza” természetes fehér, konnyen kenhetd, darabos érett sajt (brindza),
amelyet hagyomanyos médon készitenek: a juhtejbdl késziilt érett gomolya, vagy a gomolydhoz kevert
tehéntejbdl késziilt gomolya ledardldsaval. A juhtejbdl késziilt gomolya-tartalom tobb mint 50 %. A sajt
illata és ize finom, a juhsajtra jellemzden kellemesen savanykds, mérsékelten pikdns és sos.

Jellemzé érzékszervi tulajdonsdgait a nyers juhtejbdl késziilt gomolydban taldlhaté természetes mikro-
flora és a készités jellegzetességei adjdk meg. A természetes mikroorganizmusok széles skaldjat tartal-
mazza, amelyek fGleg a kovetkezSk: Lactobacillus, Enterococcus, Lactococcus, Streptococcus, Kluyveromyces
marxianus, Geotrichum candidum.

Kiskereskedelmi forgalomba eredetileg 5-10 kilogrammos kiszerelésti faedényben (geleta) keriilt,
amelybdl a keresked a vasdrlokat igényiik szerint latta el. Jelenleg a brindzdt 1-5 kilogrammos kisze-
relésben, fa, illetve mds egészségre nem drtalmas vodorben, vagy 0,125-1 kilogrammos fogyaszt6i
kiszerelésben forgalmazzdk, amely a gyart6tdl fiiggGen lehet tobbrétegli aluminium félidba csomagolt
hasdb, vékony fa lemezzel boritott rudacska, illetve mifanyag zacskéba csomagolt henger.

4.3. Foldrajzi teriilet: A behatdrolt teriiletet a Szlovak Koztdrsasag hegyvidéke alkotja. A juhokat kora
tavasszal (mdrcius—dprilis) az alacsonyabban fekvd teriileteken legeltetik, mdajusban és a nyéri hdna-
pokban a magasabban fekvd legelSkre terelik Gket, ezdltal meghosszabbodik a legelési idény.

A behatdrolt teriilet nyugati hatdrdt a Fehér Kdrpatok, Povazsky Inovec, Tribe¢, Vta¢nik, a Stiavnické
vrchy és a Krupinskd vrchovina alkotjdk.

A déli hatdrt a Krupinska vrchovina déli lejtdi, a Cerovd vrchovina, a Stolické vrchy, a Slovensky kras, a
Volovské vrchy és a Slanské vrchy képezik.

A keleti hatdrt a Vihorlatskd vrchovina, a Poprieciny, a Beskydské predhorie és a Bukovské vrchy lejtdi,
valamint az ukrdn hatdr vonala jelenti.

A lengyel hatdr és a Laboreckd vrchovina — Ondavskd vrchovina — Lubovnianska vrchovina — Pieniny —
Spisskd Magura — Tatras — Skoruginské vrchy — Podbeskydskd vrchovina — Oravské Beskydy — Kysucké
Beskydy hegységek lejtSi — a cseh hatdr — a Turzovskd vrchovina hegység lejtdi — Javorniky — a Fehér
Kérpatok — Skalica hatdratkeld dllomds altal alkotott vonal képezi a behatérolt teriilet északi hatdrat.

A kérelem azért tartalmazza az orszdg nevét, mivel a behatdrolt foldrajzi teriilet Szlovakia osszteriile-
tének tobb mint 80 %-at képezi. A Szlovdk Koztdrsasig teriilete 49 035 km? az EU legkisebb tagal-
lamai egyikérél van sz6, amely teriiletének nagysdga némely mds tagdllam régidival hasonlithaté Gssze.
A ,Slovenskd bryndza” a behatdrolt tertileten mindenhol ugyanazzal a médszerrel késziill. A behatarolt
teriileten azonos fajtdji juhokat tenyésztenek — valaska, nemesitett valaska, cigdja, keletfriz — azonos
flordval és éghajlattal rendelkezd legel6kon, ebbdl adbdik, hogy az alapanyag, azaz a juhtej mindsége is

egyforma.

A ,Slovenskd bryndza” gyartdsa torténelmileg a behatdrolt teriilethez kapcsolddik, errdl tantiskodnak a
killonféle feljegyzések — Otakar Laxa (1907), Codex Alimentarius Austriacus (Bécs, 1917) —, bar akkoriban
a brindzdt nem a ,Slovenskd bryndza” megnevezéssel illették (torténelmi okok miatt) Az emlitett kddex
Sajtok cim fejezete emliti az erre az érett sajtra jellemzé mikroorganizmusokat — ,Karpathenokokkus”
és ,Oidium Lactic” — amelyek a mai napig megtaldlhaték a brindzdban. Teodor Wallo az 1907-bél szar-
maz6 kéziratdban leirja a ,Slovenskd bryndza” elddllitdsinak 1épéseit és a mindségi kovetelményeket. A
fentiek mutatjak, hogy a behatdrolt tertileten él6k alapvetd élelmiszereként szolgdlé Slovenskd bryndzat
sok éve folyamatosan gydrtjak. A 20. szdzad elsS felében a behatdrolt teriileten tobb mint 80 brindza-
készit6 tizem mikodott. (Bryndziarsky priemysel na Slovensku — Brindzagydrtds Szlovdkidban, 1942).

A ,Slovenskd bryndza” kilf6ldon is nagy hagyomdnyokkal rendelkezik. Ausztridba, Magyarorszagra,
Lengyelorszagba és Németorszagba, valamint kisebb mennyiségben mds eurdpai és Eurdépdn kiviili
orszagba is exportaltak.



2007.10.4.

Az Eurdpai Unié Hivatalos Lapja

C 232/19

4.4.

A brindzdnak ndlunk hagyomdnya van, mdr nagyapdink és dédapdink is készitették, mi is készitjiik. Ha holland,
német, angol vagy mds ldtogatck érkeznek, élvezettel kostoljdk meg a szlovdk galuskdt, pirogot és a kenyérre
kenhet6 krémeket.” — Jdn Kubdri, KORENE 7-8/2005.

Az idegenforgalom is jelentds mértékben megnovelte és megerGsitette a ,Slovenskd bryndza” kivitelét.
Szlovékia jellegzetességét a tipikus, juhtejbdl késziilt élelmiszerek is meghatdrozzak. Az igényes kilfoldi
vendég az utazasi irodak klasszikus ajanlatai helyett inkdbb valami szokatlan és sajatos dolgot keres.

A turistdk Szlovakiat a szlovék brindzdval és az olyan hagyomdnyos szlovék ételekkel azonositjak, mint
példdul a juhtirds galuska, a brindzds pogicsa, a brindzdval toltott pirog (pirohy), brindzds lepény
(bryndzové placky) és péksiitemények (bryndzovniky), amelyek hozzdjarulnak az orszdg j6 hiréhez. A
,Slovenskd bryndza” az ételeknek jellegzetes illatot és izt kolecsondz, amely befészkeli magit a rendsze-
resen Szlovakidba ldtogatd — f6ként kornyezd orszagokbdl érkez — turistdk emlékezetébe, akik a csdr-
dakat (koliba) és pdsztorszdlldsokat (salas) keresik fel nemcsak a szlovdk brindza, hanem az olyan
hagyomdnyos szlovak ételek miatt is, amelyek legfontosabb alapanyaga épp a brindza.

A szlovak vdrosokban évente rendeznek bicsit, amelyr6l nem hidnyozhat ez az drucikk, ahogy a
brindzabdl késziilt hagyomdnyos ételek sem. A ,Slovenskd bryndza” évtizedek 6ta a szlovakiai minden-
napok része.

A szdrmazds igazoldsa: A juhtej, tehéntej, a juhtejbdl késziilt gomolya és a ,Slovenskd bryndza”
gyartdsira szant tehéntejbdl késziilt gomolya elééllitdsa kizdrdlag a Szlovak Koztdrsasdg hegyvidékén a
behatdrolt teriileten torténik. Az egyes brindzakészitd tizemek a tejet, a juh- és tehéntejbdl készilt
gomolyit a behatdrolt teriileten taldlhaté termelSktdl vasdroljak.

Az ellendrzés és a dokumentdcid két 1épésben zajlik. Az elsd 1épésben a juhtej és -sajt beszallitdit ellen-
Srzik. Megvizsgdljak, vajon a behatdrolt teriileten taldlhatok-e, milyen médszerrel nevelik a juhokat,
betartjak-e a gomolya készitésének elGirdsait. A tehéntej és a belSle késziilt gomolya beszallitéi esetében
ellendrzik, hogy a felhaszndlt tej a behatdrolt teriiletr6l szdrmazik-e, és a sajt készitése megfelel-e az
el6irdsainak.

A konkrét feltételeknek megfelel§ gazdasagok, a tenyésztdk és a szdllitok felkeriilnek a brindzakészitSk
céhe éltal vezetett és frissitett jegyzékbe.

Az ellendrzés mdsodik szakaszdban a ,Slovenskd bryndza” készitdit ellendrzik. Ellendrzik:

a felhaszndlt alapanyagok eredetét a vdsarldsra vonatkozé dokumentumok alapjin és az engedélye-
zett szallitok jegyzékével torténd osszehasonlitds révén,

— a gyartds sordn felhasznalt minimalis juhsajttartalmat a felvdsarolt nyersanyagok mennyiségére és az
értékesitett ,Slovenskd bryndza” mennyiségére vonatkozé dokumentumok alapjan,

— hogy a termék gyartasi korilményei és a mennyiségi paraméterek megfelelnek-e az elSirdsoknak a
nyilvantartdsban szerepl§ feljegyzések és az elemzések eredményei alapjan,

4

— az oltéanyag elkészitésének és a paszt6rozott juhtej felhaszndldsdval torténd gydrtds sordn zajlé
oltdsnak a modjat.

A termék azonositdsat igy biztositjdk, hogy a ,Slovenskd bryndza” elnevezést és a gyart6iizem cimét
feltiintetik a csomagoldson. A gyartéiizemnek azon a pontosan behatdrolt foldrajzi teriileten val elhe-
lyezkedése, ahol a ,Slovenskd bryndza” készithetd, garantdlja, hogy a termék a védett foldrajzi teriiletr6l
szarmazik.
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4.5. Az el6allitds moédja: A nyers juhtej el6illitdsa: A ,Slovenskd bryndza” elééllitdsdhoz hasznalt

juhtejbdl késziilt gomolya készitéséhez a tenyésztett juhok 80 %-dt képezd valaska, nemesitett valaska,
cigdja és a keletfriz fajtdkhoz tartozé legeltetett juhok tejét hasznaljdk fel. Az utobbi idGszakban egyre
inkdbb terjed a Lacaune fajta tenyésztése is. Ezeket a fajtdkat a behatdrolt teriileten taldlhaté hegységek
lejt6in nevelik és legeltetik. A juhokat kézzel vagy géppel fejik.

A juhtejbdl késziilt gomolya készitése (a ,Slovenskd bryndza” gyirtisidhoz haszndlt alapanyag): A
frissen fejt nyers juhtejet a 18-32 °C-os hémérsékletre valé melegitést kovetGen — folyamatos kever-
getés mellett — folyékony tejoltdenzimmel kezelik. Koriilbelil fél 6ra milva a tej megalvad. Az igy
kapott alvadékot sajthdrfaval megkeverik, és sajtkéssel 0,5-1 cm nagysdgti darabkakra daraboljak fel. A
feldarabolt alvadékot hagyjak leiilepedni, majd kézzel gomb alakira gyuarjik. A gomolyit sajtruha segit-
ségével kiemelik a savobol, majd hagyjak lecsepegni. Az alvadék érlelése faedényben (putera) vagy dupla
fenekd rozsdamentes acéledényben zajlik. A gomolya silya a sajtruhdbdl valé kiemelést kovetSen
3-7 kg.

A lecsepegtetés és a megszilirdulds utdn (4-10 6ra) a gomolydt fibol vagy rozsdamentes acélbol
késziilt polcra helyezik, ahol a fermentdlds torténik. Az erjesztés sordn a gomolydt atforditjak
és megforgatjdk. Az erjesztés 21-25 °C-on 2-3 napig tart. Az erjesztés befejeztével a sajt pH értéke
legfeljebb 5,2.

A gomolya érése 8-20 °C-on megy végbe, a pdsztorszélldsokon (salas) fenndllé koriilményeknek megfe-
lelGen. A fa, illetve rozsdamentes acélpolcokon a sajt 4-6 napig érlel6dik. Ugyantigy, ahogy az erjesztés
sordn, a gomolydt forgatjdk, hogy a savd jobban elfolyjon, ezenkiviil a tomboket szdraz ronggyal is
megtorlik. A pH érték 4,2-4,8 kozotti értékre csokken. Az érett gomolya nem enged savét, nem
rugalmas, az ujjak nyomdsdra deformalddik; ize kellemes, tejesen savanykas.

Gomolya készitése pasztorizdlt juhtejbSl: A nyers juhtejet az alvasztds el6tt pasztorizalni lehet. A pasz-
torizalas 72 °C-on 20 mdsodpercig tart.

A pasztoOrizalds esetén a pasztorizdlt tejet erjesztést el@segitS anyaggal kell oltani, amelynek mikroorga-
nizmusai j6 minéségti hordds juhtejbdl, pasztorizalatlan juhtejbdl, vagy ezek keverékébdl izoldlt mikro-
organizmusokbdl szdrmaznak, hogy teljes mértékben helyettesitsék a természetes mikroflorat.

Az alvasztds és az alvadék elddllitdsa a pasztorszdllason (salas) fenndllé korillményeknek megfelelGen
torténik. Az alvadék azonban a sajtkddba keriil, ahol a sajtot sajtruhdval felfogjdk és mérsékelten Gssze-
préselik. A lecsepegtetés és megkeményedés utdn az alvadékot késsel kisebb részekre vagjdk, amelyeket
fabol vagy rozsdamentes acélbdl késziilt polcokra helyeznek az erjedésre kijelolt helyiségben. Az erjedés
és az ¢érlelés koriilményei megegyeznek a pasztorszallison (salas) fennall koriilményekkel.

A hordés juhsajt készitése: A hordds juhsajtot szétmorzsolt juhtejbdl késziilt gomolyabdl Allitjdk el6,
azzal a modszerrel, amelyet a ,Slovenskd bryndza” elGillitdsdndl tiintettiink fel a kovetkezs szem-
pontok tekintetében: osztdlyozds, érlelés, morzsolds. A sajtot hosszabb ideig préselik, dtdaraljdk és a
4-6 %-os sotartalmira sozott rétegeket az elGkészitett fahordékban vagy mas megfelel§ edényekben
préselik. Az edényeket a feltoltés el6tt beliilrdl tiszta falemezekkel bélelik ki. A feltoltés sordn fontos,
hogy a préselés egyenletes legyen. A feltoltést kovetSen a horddkat lezdrjak, majd hiitott tarolohelyisé-
gekbe vagy pincékbe helyezik, ahol a gomolya 2—6 °C hdmérsékleten legalabb 2 hénapig érlelddik.

A nyers tehéntej beszerzése: A tehenek fajtdja és tartdsi modja nem jatszik dontd szerepet a ,Slovenskd
bryndza” mingségét illetGen.

A tehéntejbdl késziilt gomolya elGillitdsa: A tehéntejbdl késziilt gomolya nem zsirtalanitott pasztorizalt
tehéntejbdl késziil. A pasztorizélds sordn a tejet 30-31 °C-ra melegitik, kalcium-kloridot és olyan
mennyiségi alvadékot adnak hozzd, hogy 60 percen belill megalvadjon. Az alvadékot ezutdn lassan
10-15 mm nagysdgt darabokra vagjék. A savd egy részének eltdvolitdsa utdn az alvadék lasst keverés
mellett 15-30 perc alatt szilirdul meg. A megszildrdult alvadékot a savéval egyiitt sajtkddba engedik,
mérsékelten préselik és formdzzdk. A préselés és lecsepegtetés 24 6ran dt 20-22 °C-on zajlik. A kovet-
kezd 48 6rdban a tehéntejbdl késziilt gomolyat 18-22 °C-on erjesztik. Tovabbi megmunkdldsa azonos
a juhtejbdl késziilt gomolya megmunkaldsaval.
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A ,Slovenskd bryndza” el8dllitdsa: A ,Slovenskd bryndza” elédllitdsdra brindzakészitd tizemekben keriil
sor, amelyek a juh- és tehéntejbdl késziilt gomolyét felvisiroljdk, illetve maguk készitik.

A pésztorszalldsokrol (salas) szdrmazd juh- és tehéntejbdl késziilt gomolydt rendszerint hetente két-
szer mérik le és vésdroljdk fel. A brindzakészitd iizemekbe valé szillitdsuk utdn az érettségi fokuk
szerint osztilyozzdk Gket, majd egyenként érlel6kddakba keriilnek. A brindzakészit§ iizemekben a
sajtok 8-20 °C-on érlelddnek koriilbeliil 3-5 napon dt, hogy az érlelés idStartama a sajt eldallitdsi
idejétsl szamitott 7-8 nap legyen. Az érlel6kddakban a sajtokat a sziikség szerint dtforgatjdk és
szdrazra torlik.

Az érett sajttombokrdl alaposan lekaparjdk, illetve levagjak a szdraz kérget. A megtisztitott sajtot a
préselS kddba helyezik. Miutdn a kdd megtelt, a sajtot két napon 4t 0,5-4 bar nyomds alatt préselik.

Az érett juh- és tehéntejbdl készilt gomolydt a megfelel§ ardnyban (legaldbb 50 % juhsajttartalom)
morzsoljak és oOsszekeverik. A felapritds tiiskés 6rlGgéppel vagy dardléval torténik, amely a sajtot
2-5 cm nagysdgl darabokra végja és egytttal a malomba szdrja. A morzsoldsra hengeres malomban
vagy hasonlé szerkezetben keriil sor, amely a sajtot szétmorzsolja és egyuttal szétkeni, ezt a hengerek
eltérd sebességével érik el.

A megdarédlt sajtot a keverG szerkezetben alaposan dtkeverik — homogenizaljdk, a keverés kozben
szitkség szerint sot vagy sfiritett séoldatot adnak a sajthoz, hogy elérjék a s6 és szdrazanyag el8irt
koncentraciéjat.

Az alapos dtkeverés utdn a brindza csomagoldsa kézzel vagy automatizalt csomagologépekkel — a
mindség meglrzése és a nyomon kovethetSség érdekében — kozvetleniil az tizemben torténik: fa vagy
egészségre nem drtalmas egyéb tdroléedényben 1-5 kilogrammos kiszerelésben, illetve kiskereskedelmi
forgalomba keriil§ 0,125-1,0 kilogrammos, tobbrétegti kombindlt aluminiumfélidba csomagolt hasdb
alakd, falemezbe csomagolt henger alakti vagy méanyag csomagoldsban henger alakii kiszerelésben, a
gyart6tol fiiggben.

Mivel a termék gyorsan romlik, a mingség romldsanak kockdzata fenndll, ezért a brindzakészit§
izemen kiviil a termék dtcsomagoldsa nem engedélyezett azért, hogy a mindGséget biztositsdk, és el
lehessen keriilni, hogy a terméket tiiréval vagy vizzel keverjék, hamisitsdk, és igy a fogyasztot megté-
vesszék.

Az elGallitds minden lépése a meghatarozott foldrajzi teriileten torténik.

Kapcsolat: A juhtenyésztésnek régi hagyomdanya van Szlovdkidban. F8ként az orszdg hegyvidékén és
a hegyaljai vidékeken a juhsajt és a brindza a lakossdg alapélelmiszere volt. Azokban az idszakokban,
amikor a juhtejbdl felesleget termeltek, a gomolyat Osszetorték, és megsézva fahordékban préselték le.
Az ilyen természetes médon konzervélt juhsajt, amelyet hordés brindzdnak neveztek, jol eldllt, és a
tejhidnyos id6ben fontos tdpldlékot jelentett. A brindza ipari termelése a 18. szdzad mdsodik felében
kezd6dott, amikor Gyetvan (Detva, 1787) és Nagyszalatndn (Zvolenskd Slatina, 1797) létrejottek az
elsé brindzakészit§ tizemek. Az alacsony sétartalmi kenhetd sajt, a ,Slovenskd bryndza” készitése a
19. szézad végén kezdddott el Zolyomban (Zvolen), és hamar elterjedt egész Szlovékia teriiletén.

A 20. szdzad harmincas éveiben a mai Szlovdkia teriiletén 48 brindzakészit§ tizemben kozel kétmillid
kilogramm Slovenskd bryndzat készitettek. Egész Szlovdkia teriiletérdl vasdroltdk fel a juhtejbd] késziilt
gomolyat. A mdsodik vildghdbort utdn a juhtenyésztés és a juhtejbdl késziilt gomolya felvasdrldsa a
meghatdrozott foldrajzi teriileten taldlhaté hegyvidékekre korldtozddott.

A ,Slovenskd bryndza” olyan termék, amelynek tulajdonsdgait a természetes mikrofléra hatdrozza meg,
amely megfelel annak a meghatdrozott teriiletre jellemzg termdfoldi és éghajlati feltételeknek, ahol a
juhokat nevelik és legeltetik. A ,Slovenskd bryndza” mikroflérdja nagyon sokféle, és féleg a kovetkezd
fajokbol &ll: Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus, Enterococcus, Kluyveromyces marxianus és Geotrichum
candidum.

A kiilonleges mikroflérdt és a ,Slovenskd bryndza” hozzd kapcsoldd6 mindségét mdr a Codex Alimenta-
rius Austriacus (III. rész, Bécs, 1917) is megerdsiti.

Ezek a mikroorganizmus-fajtdk a mai napig jellemzdek a Slovenskd bryndzdra. Az eredeti ,Karpathen-
kokkus” megnevezést Otakar Laxa professzor alkalmazta a tejbaktériumok azon természetes keverékére,
amelyeket a késGbbiekben Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus, Enterococcus fajként azonositottak. Az
,Oidium Lactis” megjelolést arra a nemespenészre hasznalta, amelyet a rendszertanban jelenleg Geotri-
chum candidumként ismernek.
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A ,Slovenska bryndza” foldrajzi jelzésének bejegyzése irdnti kérelem egyardnt alapul a termék hirnevén
és a hagyomadnyokon, valamint a 4.2. pontban emlitett kiilonleges minéségen és tulajdonsdgokon. A
Slovenkskd brydzdt az els§ szlovdk taldlmanyként emlegetik, amelynek atyja Jan Vargac. Akkor talalta
fel, amikor a juhsajt tartésitisinak médjat kutatta. Igy alakult meg 1787-ben az els§ szlovak brindzaké-
szit§ tizem Gyetvdn (Detva). A ,Slovenskd bryndza” hirnevérdl tantskodik az exportja is. Mér az elsé
vildghdbort el6tt dtlagosan 3,5 millié kg ,Slovenskd bryndza” késziilt, amelynek kétharmadat Szlové-
kidn kivilli teriiletekre, leginkdbb Ausztridba és Magyarorszdgra szdllitottdk. A ,Slovenskd bryndza”
hagyomdnyairdl tantiskodik az is, hogy felhaszndljak a hagyomanyos szlovik specialitdsok készitéséhez.
A ,Slovenskd bryndza” kiilonleges mindségét és tulajdonsdgait a készités mddja adja meg: az érett
juhsajtot, illetve a juhsajt és tehénsajt keverékét tiiskés 6rl6géppel, majd hengeres malommal megdrlik
és elkeverik, a gépek a kiilonb6z8 sebességgel mozgd hengerekkel az alapanyagbdl lagy, kenhetd sajtot
készitenek, amely kiilonlegesen darabos, és a juhsajtnak koszonhet8en kellemesen fanyar illatd. A
Slovenksd bryndza a tejbaktériumok és éleszt6gombak gazdag keverékét is tartalmazza.

Ellen6rz6 szerv: A mindségellendrzést és a Slovenska bryndzaval kapcsolatos el6irdsok betartdsat a
BEL/NOVAMANN International s. r. o. véllalat, a Szlovdk Koztdrsasdg Foldmiivelésiigyi Minisztériuma
altal elismert, az EN 45011 alapjdn akkreditdlt CERTEX tanusit6 szerv végzi rendszeresen.

Név:  BEL/NOVAMANN International s.r.0., Certifikacny orgdn CERTEX

Cim: Tovérenskd 14
SK-815 71 Bratislava

Tel.: (421-2) 50 213 268
Fax: (421-2) 50 213 244
E-mail: tomas.ducho@ba.bel.sk

Cimkézés: A ,Slovenskd bryndza” el8irdsnak megfelel§ eldallitéi a termék megjelolésekor, valamint
népszertisitése és forgalmazdsa sordn haszndlhatjak a ,Slovenskd bryndza” megjelolést, és feltiintethetik
a védett f6ldrajzi jelzést, illetve az Unid jelképét.

A terméket megjelolS cimkéken kiemelten kell szerepelnie a ,Slovenskd bryndza” megnevezésnek, és
fel kell tiintetni a gydrt6 tizem cimét.




