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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 85/02)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006 (') . Komisja musi otrzymaé o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeSciu miesiecy od
daty publikacji.
STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
~ KARLOVARSKE OPLATKY”
nr WE: CZ[PGI/005/0381/20.10.2004

CHNP () CHOG (X)

Niniejsze stwierdzenie zawiera gtéwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wilasciwy departament w patistwie cztonkowskim:

Nazwa: Utad pramyslového vlastnictvi

Adres:  Antonina Cermaka 2a
CZ-160 68 Praha 6

Tel:  (420) 220 38 31 11
Faks:  (420) 224 32 47 18

E-mail:  posta@upv.cz

2. Grupa:

Nazwa: SdruZeni vyrobct Karlovarskych oplatek

Adres:  Slepd 517/1
CZ-360 05 Karlovy Vary

Tel:  (420) 353 56 30 06
Faks: (420) 353 56 30 06
E-mail: obchod@karlovarskapekarna.cz

Sklad:  producenci/przetworcy (X) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 2.4: Wyroby piekarnicze trwale — wafle

4. Speoyficagja:
(streszczenie wymogow aart. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
4.1. Nazwa: ,Karlovarské oplatky”

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Opis: Oplatki karlowarskie — okragle, plaskie ciastka o $rednicy ok. 19 cm. — sg produkowane
wedlug tradycyjnej receptury. Oplatek sklada si¢ z dwéch cienkich platéw ciasta, ozdobionych charakte-
rystyczna wypukla dekoracjy — brzeg oplatka zdobi ornament szeroko$ci 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 Karlovy Vary — fontanna bedaca
symbolem zrédlta wody zdrojowej lub kozica, z ktéra wigze si¢ legenda o zalozeniu miasta Karlovy
Vary. Wsréd surowcéw uzywanych do produkeji ciastek szczegblng role odgrywa karlowarska lecznicza
woda zdrojowa, ktéra nadaje im wyjatkowy smak i jest uzywana do nawilzania platéw ciasta. Dwa
platy ciasta faczy si¢ na gorgco, po posypaniu ich wewnetrznej strony proszkiem cukrowo-orzechowym
lub o innym smaku, najczesciej migdalowym, kakaowym, waniliowym lub cynamonowym. Oplatki sg
kruche, lekkie, cienkie, okragle, a po zewnetrznej stronie zdobi je wypukly ornament. Majg réwniez
charakterystyczny smak i aromat.

Podstawowe surowce do produkcji oplatkéw karlowarskich to: maka pszenna, karlowarska lecznicza
woda zdrojowa, tluszcz rolinny, cukier, mleko, mieszanka jajeczna, skrobia, proszek do pieczenia,
masto oraz — w zaleznoéci od rodzaju uzytej jako nadzienie mieszanki — orzechy laskowe, migdaly,
kakao w proszku, wanilia, cynamon.

Stosowana do produkcji oplatkéw karlowarska lecznicza woda zdrojowa ma specyficzne wilasnosci,
charakterystyczne dla ograniczonego obszaru geograficznego. Oplatki zawdzigczaja swoje charakterys-
tyczne cechy, a zwlaszcza krucho$¢, szczegdlny zapach i smak, wlasnosciom karlowarskiej wody zdro-
jowej. Karlowarska woda zdrojowa jest naturalng wodg wodoroweglanowo-siarczanowo-chlorkowa.
Wyplywa ona na powierzchni¢ w miejscu powstania uskoku tektonicznego z glebokosci 800 m., ma
temperaturg 73 °C i zawiera nastepujace skladniki mineralne: lit, séd, potas, rubid, cez, miedz, beryl,
magnez, wapfi, stront, cynk, kadm, glin, cyna, oléw, arsen, antymon, selen, mangan, Zelazo, kobalt,
nikiel, fluorki, chlorki, bromki, siarczany, wodoroweglany, weglany oraz kwas krzemowy. W najwigk-
szym czeskim uzdrowisku — Karlowych Varach — woda ta jest od wielu wiekéw stosowana w leczeniu
przewleklej choroby wrzodowej Zofadka, zaburzei czynnosciowych drég zélciowych, w tym tzw.
zespotu po cholecystektomii, przewleklego zapalenia Sluzéwki zoladka, watroby, kamieni moczowych
i artretyzmu. Dzigki szczegblnym sktadnikom i zastosowaniu karlowarskiej leczniczej wody zdrojowej
oplatki karlowarskie sa lekkostrawne i maja obnizong wartos¢ kaloryczna.

Oplatki karlowarskie sa produkowane pojedynczo. Opakowania zawieraja po 5 (125 g), 6 (150 g) lub
8 (200 g) sztuk.

Obszar geograficzny: Obszar miasta-uzdrowiska Karlovy Vary.

Dowéd pochodzenia: Produkcja odbywa si¢ zgodnie z obowigzujacymi przepisami dotyczacymi
produkcji zZywnosci, a w trakcie procesu produkgji stosuje si¢ system kontroli HACCP. Producenci
prowadza ewidencje dostawcéw surowcow, a takze odbiorcéw gotowego produktu. Na kazdym
produkcie znajduje si¢ informacja o jego producencie. Kontrole zgodnosci produktu z jego opisem
przeprowadza wiasciwy dla danego produktu i obszaru inspektorat — w tym przypadku Pafstwowa
Inspekcja Rolno-Spozywecza, inspektorat w Pilznie.

Metoda produkcji: Oplatek karlowarski skfada si¢ z dwdch cienkich okraglych platéw ciasta o $red-
nicy ok. 19 cm, ozdobionych charakterystyczng wypukla dekoracjg. Przygotowujac ciasto dodaje si¢ do
opisanych powyzej skladnikéw (zob. pkt 4.2) karlowarskg wode zdrojowa. Thuszcz przed dodaniem do
ciasta rozpuszcza si¢ przez jego podgrzanie. Starannie wyrobione, jasnozélte ciasto, ktore nie zwigksza
objetoSci, poniewaz w odréznieniu od innych produktéw cukrowniczych nie podlega fermentacji,
dojrzewa w temperaturze 20 — 26 °C przez okolo godzing, a nastepnie jest nalewane do zasobnika
maszyny do pieczenia (tzw. karuzeli). Ciasto odpowiednio si¢ dawkuje, a nastepnie piecze w maszynie
do pieczenia oplatkéw w temperaturze 220 °C. Dzigki tradycyjnej metodzie produkgji grubo$¢ platéw
ciasta nie przekracza 2 mm. Gotowe platy umieszcza si¢ na okres maksymalnie 48 godzin
w pomieszczeniu do nawilzania. Oplatki poddaje si¢ w nim dzialaniu pary z karlowarskiej leczniczej
wody zdrojowej. Na tym etapie platy ciasta musza by¢ specjalnie ulozone i obcigzone, aby zostaly
odpowiednio nawilzone, ale nie zwinely si¢. Temperatura w pomieszczeniu do nawilzania powinna
osiggaé 40 °C, a wilgotno$¢ — 90 %. Ostatnim etapem produkgji jest laczenie platéw ciasta
w specjalnej maszynie (ktéra w odréznieniu od maszyny do produkcji optatkéw nie ma wypuklej deko-
racji). Dwa platy faczy si¢ w temperaturze 180 °C, zapiekajac je z mieszankg cukrowo-rzechows lub
inna, w zaleznosci od rodzaju oplatkéw (zob. pkt 4.2). Mieszanke przygotowuje si¢ z rozdrobnionych
sktadnikéw. Na dolny plat ciasta nanosi si¢ recznie jednolita warstwe mieszanki o grubosci ok. 1 mm.
Na warstwe te naklada si¢ drugi plat ciasta, a calo$¢ — zapieka. W celu zachowania jakosci i specyficz-
nych wlasnosci produktu przynajmniej wyrabianie ciasta, pieczenie, dojrzewanie i spiekanie oplatkéw
powinno si¢ odbywa¢ na wyzej okreslonym obszarze.
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Zwiazek: Swoje specyficzne cechy oplatki karlowarskie zawdzigczajg zastosowaniu karlowarskiej
wody zdrojowej ze zrédel, ktére znajduja si¢ na omawianym obszarze geograficznym, oraz tradycyjnej
recepturze (zob. pkt 4.2).

Pierwsze wzmianki o produkcji oplatkéw karlowarskich na omawianym obszarze geograficznym
pochodzg z potowy XVIIl w. Swiadcza o tym najstarsze zachowane kleszcze do pieczenia optatkéw,
ktére obecnie znajduja si¢ w kolekcji muzeum Karlovych Varéw, a takze pisemna wzmianka z roku
1788 w ksigzce Karlsbad, Beschrieben zur Bequemlichkeit der hohen Giste. Poczatkowo oplatki
pieczono w domach, pierwszym wyspecjalizowanym producentem byla prawdopodobnie wytwérnia (a
wia$ciwie mala piekarnia przy hotelowej kuchni) w hotelu U zlatého §titu, prowadzona okoto r. 1810
przez Anng¢ Grasmuck, malzonke hrabiego Josefa von Bolzy. Jednak az do polowy XIX w. popyt na
oplatki karlowarskie zaspokajala prawie wylacznie produkcja chatupnicza.

Wyspecjalizowane piekarnie produkujace oplatki karlowarskie pojawily si¢ dopiero w drugiej polowie
XIX w. Prawdopodobnie najstawniejsza z nich byla zalozona w 1867 r. firma Bayer. Jej wyroby, wielok-
rotnie wyrdzniane na migdzynarodowych wystawach, dostarczano nawet na stél niemieckiego cesarza
Wilhelma I. W 1904 r. oplatki karlowarskie produkowano na omawianym obszarze geograficznym az
w 22 piekarniach. W tym okresie zaklady te produkowaly ok. 4 mln sztuk rocznie.

Rozwdj produkeji i sprzedazy oplatkéw karlowarskich trwat az do konica okresu miedzywojennego,
tzn. do 1939 r. W tym czasie na omawianym obszarze geograficznym, tzn. na terenie uzdrowiska
Karlovy Vary produkcja oplatkéw zajmowalo si¢ 26 wyspecjalizowanych firm. Po II wojnie $wiatowej
produkcje pod nadzorem tzw. zarzadeéw przedsiebiorstw upanstwowionych kontynuowano w potowie
z nich. Po upanstwowieniu zakladéw w 1948 r. oplatki karlowarskie produkowano w znajdujacym si¢
na terenie miasta oddziale pafistwowej firmy Orion.

Po ponownym wprowadzeniu systemu gospodarki rynkowej tradycje produkcji optatkéw karlowarskich
kontynuowali cztonkowie Stowarzyszenia Producentéw Oplatkéw Karlowarskich.

Opfatki karlowarskie s3 znane w Karlowych Varach od ponad dwustu lat. Dzigki $wiadomym i
wytrwalym wysitkom lokalnych producentéw ten popularny przysmak stal sie specjalnoscig miasta
Karlovy Vary i czgScig tradycji miasta.

Opfatki karlowarskie byly szeroko znane i stawne juz w XIX w. Na $wiatowej wystawie w Paryzu w
1900 r. otrzymaly zloty medal. Wspdlczesnie byly one jednym z najpopularniejszych tradycyjnych
czeskich produktéw sprzedawanych w czeskim pawilonie na $wiatowej wystawie EXPO 2000 w Hano-
werze. Fakt ten potwierdza o$wiadczenie komisarza generalnego czeskiej reprezentacji na tej wystawie.

W dniu 1 lutego 1974 r. nazwa pochodzenia ,oplatki karlowarskie” zostala wpisana do rejestru nazw
pochodzenia pod nr 72.

Organ kontrolny:
Nazwa: Stdtni zeméd¢lskd a potravindfskd inspekce, inspektorat Plzen

Adres:  Jirdskovo ndmésti 8
CZ-308 58 Plzen 8

Tel:  (420) 377 43 34 11

Faks: (420) 377 45 52 29

E-mail:  plzen@szpigov.cz
Etykietowanie: ,Karlovarské oplatky”

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



