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Zvetejnéni Zadosti o schvaleni zmény mensiho rozsahu v souladu s ¢l. 53 odst. 2 druhym
pododstavcem narizeni (EU) €. 1151/2012.Evropska komise schvalila tuto zménu
mensSiho rozsahu v souladu s €l. 6 odst. 2 tietim pododstavcem narizeni Komise v

prenesené pravomoci (EU) €. 664/2014 ze dne 18. prosince 2013.



ZADOST O SCHVALENI ZMENY MENSIHO ROZSAHU

Zadost o schvaleni zmény mensiho rozsahu v souladu s ¢l. 53 odst. 2 druhym pododstavcem
natizeni (EU) ¢. 1151/2012

JIHOCESKA NIVA
EU &.: PGI-CZ-0405-AMO02

CHOP() CHZO (X)

1. SESKUPENI ZADATELU A OPRAVNENY ZAJEM
MADETA, a.s.

Adresa: Ceské Budé¢jovice, Rudolfovska ti. 246/83, PSC: 370 01, Ceska republika
Tel.: 00420 389 136 111
Fax: 00420 387 411 944
E-mail: info@madeta.cz

Zadatel je opravnénym uZivatelem oznaceni a vyrobcem.

2. CLENSKY STAT NEBO TRETI ZEME
Ceska republika

3. POLOZKA SPECIFIKACE PRODUKTU, JiZ SE ZMENA (ZMENY) TYKA
(TYKAJI)

Popis produktu
] Dikaz piavodu

1 Metoda produkce
L] Souvislost

L] Oznacovani

Jina [zména adresy zadatele]

4, DRUH ZMENY (ZMEN)

[] Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, ktera ma byt
kvalifikovana jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfetiho pododstavce
natfizeni (EU) ¢&.1151/2012, jez nevyZaduje zménu zvefejnén¢ho jednotného
dokumentu

XIZména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, ktera ma byt
kvalifikovana jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfetiho pododstavce
natfizeni (EU) ¢&.1151/2012, jez vyzaduje zménu zvetfejnéného jednotného
dokumentu

[] Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd méa byt
kvalifikovana jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfetiho pododstavce
nafizeni (EU) ¢. 1151/2012, pro niz nebyl zvefejnén jednotny dokument (nebo jeho
ekvivalent)



[ Zmeéna specifikace produktu jako zapsané ZTS, ktera ma byt kvalifikovana jako
zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 ¢tvrtého pododstavce natizeni (EU)
¢. 1151/2012

ZMENA (ZMENY)

a) V bodé 3.2 Jednotného dokumentu v odstavci Mikrobiologické vlastnosti a
v popisu produktu v bodé 4.2 Specifikace v odstavci Mikrobiologické vlastnosti
je uvedeno:

,,Syr obsahuje uslechtilou plisent Penicillium roqueforti PY nebo PV, CB, PR1 (az PR4).

ZAadame o nasledujici apravu textu 3.2 Jednotného dokumentu a 4.2 Specifikace
(nové udaje kurzivou):

,,Syr obsahuje uslechtilou plisen Penicillium roqueforti PY nebo PV, CB, PR1 (az PR4).
Pri vyrobe mohou byt uzity i jinak oznacené kmeny plisné Penicillium roqueforti jinych
vyrobcii, odpovidajici vlastnostem zde uvedenych kmenii.

Zdivodnéni zmény Jednotného dokumentu a Specifikace: Uvedenou zménou nedochazi k
zadnym zméndm ve slozeni vyrobku nebo v jeho vyrobnim postupu. Oznaceni uvedena
v dosavadni specifikaci jsou pouze obchodnimi ndzvy vyrobce plisné, a tudiz mohou byt
u jiného vyrobce vedené pod jinymi nazvy. Uvedeni kodu u plisné Penicillium roqueforti
ve specifikaci, resp. formalni pozadavek na jejich dodrzeni v praxi neni v souladu se
zasadami volného trhu, nebot’ by pfi striktnim dodrZovani znamenal moZznost odebirat
Penicillium roqueforti jen od dodavateli uzivajicich tyto kody a komplikoval zménu
dodavateltl.

b) V bodé 3. 3 Jednotného dokumentu, 3. vété je uvedeno:

,Dal$imi surovinami jsou: plisen Penicillium roqueforti PY nebo PV, CB, PR1 (az PR4),
jedla sil, mlékarské kultury, syfidlo, chlorid vapenaty.*

Zadame o nasledujici vipravu textu 3.3 Jednotného dokumentu, 3. vété (nové Udaje
kurzivou):
,»Dal§imi surovinami jsou: plisen Penicillium roqueforti PY nebo PV, CB, PR1 (aZ PR4),
(nebo i jinak oznacené kmeny plisné Penicillium roqueforti jinych vyrobcii, odpovidajici
vlastnostem zde wuvedenych kmenii), jedla sul, mlékaiské kultury, syfidlo, chlorid
vapenaty.*

Zdivodnéni zmény Jednotného dokumentu: Uvedenou zménou nedochdzi k zadnym
zménam ve slozeni vyrobku nebo v jeho vyrobnim postupu. Oznafeni uvedena
v dosavadni specifikaci jsou pouze obchodnimi ndzvy vyrobce plisné, a tudiz mohou byt
u jiného vyrobce vedeneé pod jinymi nazvy. Uvedeni koda u plisné Penicillium roqueforti
ve specifikaci, resp. formalni pozadavek na jejich dodrzeni v praxi neni v souladu se
zasadami volného trhu, nebot’ by pfi striktnim dodrZovani znamenal moZnost odebirat
Penicillium roqueforti jen od dodavatelti uzivajicich tyto kody a komplikoval zménu
dodavatelti.




c) V bodé 3.2 Jednotného dokumentu, v odstavci Fyzikalné chemické pozadavky a
v popisu produktu vbodé 4.2 Specifikace, v odstavei Fyzikalné chemické
poZadavky je uvedeno:

,,Obsah soli 3 -5,5 %.“

ZAadame o nasledujici ipravu textu 3.2 Jednotného dokumentu a 4.5 Specifikace
(nové udaje kurzivou, vypustény text preskrtnuty):

,,Obsah soli 3-2,5 -5,5 %.“

Zdiavodnéni zmény Jednotného dokumentu a Specifikace: V souladu se soucasnym
obecnym trendem na snizovani obsahu soli v potravinach doporuCovanym ceskymi i
svétovymi zdravotnickymi organizacemi se sjednocuje dolni limit obsahu soli s hodnotou
uvedenou ve specifikaci pro Jiho¢eskou Zlatou Nivu. Na chuti se tato zména neprojevi,
jde tedy o malou zménu.

d) V bodé 3.5 Jednotného dokumentu, odstavci druhém, 1. vété a v bodé 4.5.
Specifikace, odstavci prvnim, 1. vété je uvedeno:

, Do vyrobniku se napusti mlékarensky oSetfené mléko o tucnosti 3,45 % a pridaji se
beéZzné pouzivané kultury mlééného kvaseni, které zarucuji dobré prokysani syra v celém
prabéhu vyroby a zrani.*

Z4dame o nasledujici upravu textu 3.5 Jednotného dokumentu, odstavci druhém, 1.
vété a 4.5 Specifikace, odstavci prvnim, 1. vété (nové udaje kurzivou):

,»Do vyrobniku se napusti mlékarensky oSetfené mléko o tucnosti 3,45 % s mozZnou
odchylkou +/- 0,15 % a piidaji se bézn¢ pouzivané kultury mlééného kvaseni, které
zarucuji dobré prokysani syra v celém pribchu vyroby a zrani.*

Zduvodnéni zmény Jednotného dokumentu a Specifikace: Uvedena odchylka +/- 0,15 %
tuku zohlediiuje nutnost zachovavat v konstantni relaci pomér obsahu tuku a bilkovin u
napousténého mléka, v z4ymu neménného dodrZeni poZadované hodnoty obsahu tuku
v susiné u findlniho vyrobku - JihoCeské Nivy. Obsah bilkovin v syrovém mléce neni
standardizovan, nelze proto u napousténého mléka ovlivnit, v pribéhu roku podléha
sezonnim vykyvim, v poslednich letech vyraznéj§im vlivem castéjSiho vyskytu srazkové
deficitnich mésicti. Vys$si obsah bilkovin v mléce pak navySuje vyslednou suSinu syra,
proto je nezbytné imérn¢ upravovat tuc¢nost napousténého mléka tak, aby v kone¢ném
vysledku byl u JihoCeské Nivy dodrzen stanoveny obsahu tuku v suSiné 50 %
(s ptipustnym rozsahem 50 % az < 55 %). Vyse uvedena odchylka neméni vysledné
vlastnosti produktu, jde tedy o malou zménu.

e) V bodé 3.5 Jednotného dokumentu, odstavci druhém, 5. vété, je uvedeno:
,,Syry se soli ve dvou fazich: v solné lazni a ru¢ni dosoleni hrubsi soli.*

ZAadame o nasledujici upravu textu 3.5 Jednotného dokumentu, odstavci druhém, 5.
vété (nové udaje kurzivou, vypustény text vySkrtnuty):




,,Syry se soli bud’ ve dvou fazich v solné lazni a-s ru¢nim dosolenim hrubsi soli, nebo soli
aplikovanou na povrch syra.

Zdavodnéni zmény Jednotného dokumentu: K zavedeni dalsiho zptsobu soleni dochazi
z diivodu technologického pokroku ve vyrobé, kdy tento zplsob cely proces soleni
zrychluje a sl v priabehu zrani po dobu minimalné 4 tydnti prostupuje celou hmotou syra
od povrchu ke stfedu, u prozralého syra oba zplsoby zajistuji dosazeni stejné trovné
obsahu soli v jeho celé hmoté, alternativni zplsob soleni nevnasi do fyzikalné
chemickych ani senzorickych vlastnosti zadny rozdil. Solenim syrti v solné lazni s ru¢nim
dosolenim nebo aplikaci suché soli na povrch syra se neméni celkovy obsah soli v syru
ani jeho senzorické vlastnosti. Oba zpisoby soleni jsou rovnocenné, tedy jde o malou
zménu. Toto bylo potvrzeno Statnim veterinarnim ustavem Jihlava, Laboratofe SVU
Jihlava, kde bylo posuzovano pét vzorka Jihoceské Nivy solené v solné lazni s ru¢nim
dosolenim a dalSich pét vzorka dosolenim na povrch syra.

f) V bodé 4.5 Specifikace, odstavci prvnim, 5. vété, je uvedeno:

,,SYry se soli ve dvou fazich po vyklopeni z forem: v solné 1azni a ru¢ni dosoleni hrubsi
soli.

ZAadame o nasledujici apravu textu 4.5. Specifikace, odstavci prvnim, 5. vété (nové
udaje kurzivou, vypusténv text preskrtnuty):

,,Syry se po vyklopeni z forem soli bud’ ve dvou fazich v solné lazni a—s ru¢nim
dosolenim hrubsi soli, nebo soli aplikovanou na povrch syra.

Zdivodnéni zmény Specifikace: K zavedeni dal§iho zpiisobu soleni dochazi z divodu
technologického pokroku ve vyrobé, kdy tento zplisob cely proces soleni zrychluje a sil v
prabéhu zrani po dobu minimalné€ 4 tydni prostupuje celou hmotou syra od povrchu ke
stfedu, u prozralého syra oba zplsoby zajiSt'uji dosazeni stejné Grovné obsahu soli v jeho
celé hmoté, alternativni zptsob soleni nevnasi do fyzikalné chemickych ani senzorickych
vlastnosti Zadny rozdil. Solenim syrti v solné lazni s ruénim dosolenim nebo aplikaci
suché soli na povrch syra se neméni celkovy obsah soli v syru ani jeho senzorické
vlastnosti. Oba zpiisoby soleni jsou rovnocenngé, jde tedy o malou zménu. Toto bylo
potvrzeno Statnim veterinarnim Gstavem Jihlava, Laboratore SVU Jihlava, kde bylo
posuzovano pét vzorki Jihoc¢eské Nivy solené v solné 14zni s ruénim dosolenim a dalSich
pét vzorkl dosolenim na povrch syra.

g) V bodé 2.2 Specifikace u adresy skupiny, je uvedeno:

Adresa: Ceské Budé&jovice, Rudolfovska 246/83, PSC: 37050, Ceska republika

ZAadame o nasledujici ipravu textu 2.2 Specifikace (nové tidaje kurzivou, vypu§tény
text preSkrtnuty):

Adresa: Ceské Budgjovice, Rudolfovska #+ 246/83, PSC: 37050 370 01, Ceska republika

Zdavodnéni zmény Specifikace: U zadatele doSlo k upravé adresy v obchodnim rejstiiku.




6. AKTUALIZOVANA SPECIFIKACE PRODUKTU (POUZE U CHOP A
CHZO)

Specifikace
I}IARiZENi RADY ES C. 510/2006
Zadost o zapis podle ¢lanku 5 a ¢lanku 17(2)

LJIHOCESKA NIVA*

CHOP () CHZO (X)

1. Odpovédny organ ¢lenského statu

Nazev: Utad pramyslového vlastnictvi

Adresa: Antonina Cermaka 2a, 160 68 Praha 6 — Bubene¢, Ceska republika
Tel.: 00420 220 383 111

Fax: 00420 224 324 718

E-mail: posta@upv.cz

2. Skupina
2.1 Nazev: MADETA a.s.

2.2 Adresa: Ceské Budéjovice, Rudolfovska ti. 246/83, PSC: 370 01, Ceska republika
Tel.: 00420 389 136 111
Fax: 00420 387 411 944
E-mail: info@madeta.cz

Provozovna: MADETA a.s., zavod Cesky Krumlov, Ceska republika
Tel.: 00420 380 779 111
Fax: 00420 380 711 485

2.3 Slozeni: producenti/zpracovatelé (X) ostatni ()

Jde o vyjimku dle ¢lanku 5(1) Natizeni Rady (ES) ¢. 510/2006, protoze v oblasti existuje

jediny vyrobce. Pozadavky ¢lanku 2 Natizeni Komise (ES) ¢. 1898/2006 jsou splnény.

JihoGesky kraj se fadi mezi oblasti CR, které jsou nejméné ekologicky zatizené. Byl vzdy
povazovan za oblast s pfevazné zemedélskym vyuzitim. Tento trend se udrzel az do dnesni
doby. Nezdevastované lesy, louky, pastviny, Cisté vodni toky a chrdnéné krajinné oblasti jsou
dikazem vysoké urovné Cistoty Zivotniho prostfedi. Také zkuSenosti mistnich lidi s vyrobou
JihoCeské Nivy se vyznamné podili na jejich vlastnostech. Tyto faktory vyrazné odliSuji

vymezenou oblast od okolnich oblasti.



3. Druh produktu:
Trida: 1.3 Syry

4. Specifikace (prehled pozadavki podle €l. 4 odst. 2)
4.1 Nazev: ,,JihoCeska Niva*

4.2 Popis:
Zakladni surovinou pro vyrobu tohoto pfirodniho syra s plisni uvniti hmoty je mlékarensky
osetfené kravské mléko. Uziva se mléko piivodem vyhradné z vymezené oblasti (viz 4.6).

Vnéjsi vzhled: Syr ma tvar valce o pruméru 180 — 200 mm a vySce cca 10 cm (hmotnost cca
2,8 kg) se znamkami oSetfeni povrchu mytim, popt. Skrdbanim; proriistini modrozelené
vnitini plisné a ¢aste¢ny vyskyt mazu na povrchu syra nejsou na zavadu. Barva povrchu syra
muze byt krémova az svétle nahnédla.

Vnitini vzhled: hmota syra je barvy smetanové az krémové, s pravidelnym zelenym az
modrozelenym mramorovitym porostem plisné v tésté¢ syra a se znatelnymi stopami po
vpichéach.

Konzistence syra: jemnd, drolivé roztiratelnd, stejnomérné prozravajici, neptipustny je vyskyt
cizi plisné.

Chut a vuné: sland, vyraznd, aromatickd, s pikantnim doznivanim, charakteristickd pro
¢innost uslechtilé plisné Penicillium roqueforti.

Forma vyrobku na trhu: syr je do trzni sit€ uvadén ve tvaru celého vélce, pileného vilce a téz
v porcich o riznych hmotnostech.

Fyzikaln¢ chemické pozadavky:
Obsah susiny 52 % piipustna zaporna odchylka sus.: -1 kladné odchylky obsahu suSiny nejsou
na zavadu

Obsah tuku v susin€ 50 % pripustny rozsah hodnot t.v.s.: 50 % az <55 %
Obsah soli 2,5-5,5%

Mikrobiologicke vlastnosti:

Syr obsahuje uslechtilou pliseit Penicillium roqueforti PY nebo PV, CB, PR1 (az PR4). Pti
vyrob& mohou byt uzity 1 jinak oznacené kmeny plisné Penicillium roqueforti jinych vyrobct,
odpovidajici vlastnostem zde uvedenych kmenti.

Dale syr z hlediska mikrobiologickych pozadavkll spliuje obvyklad kritéria bezpecnosti
potravin a hygieny vyrobniho procesu.

Baleni: obal ¢isty, neporuseny, pokryvajici cely povrch, spravné znaceny.

4.3 Zemépisna oblast:
Zemgepisnou oblasti je JihoCesky kraj s hranicemi stanovenymi dle zédkona ¢. 36/1960 Sb. o
uzemnim ¢lenéni statu, v platném znéni. Pfiloha: mapa krajii CR



4.4 Diikaz ptivodu:

Kazda cisterna dodavaného mléka je, mimo standardni testy, kontrolovdna na negativni
pritomnost RIL (rezidua inhibi¢nich latek). Jednotlivé vyrobni Sarze jsou oznaceny v celém
procesu zrani a baleni. Pribéh kazdé vyrobni Sarze je laboratorné kontrolovan pocinaje
mlékem, az po syr pfipraveny k expedici (tzn. mezioperani a vystupni kontrola). O vSech
kontrolach jsou vedeny zaznamy, které jsou fadn¢ evidovany.

Je vedena centralni evidence dodavateli ml¢ka a odbératelit hotovych produkti. 5
Nakup mléka do zédvodu Cesky Krumlov — viz. Pfilohy: Nédkup mléka do zavodu Cesky
Krumlov MADETA a.s., Svozny plan + mapa s vyznacenim svoznych linek.

Vsechny suroviny vstupujici do vyrobniho procesu musi odpovidat specifikaci od ptislusného
vyrobce (dodavatele), tyto specifikace jsou udrzovany v aktualnim stavu. Od dodavateld
surovin se vyzaduje prohldSeni o nepfitomnosti geneticky modifikovanych organismi a
prohlaseni o pfitomnych alergenech.

Pouzivané obaly na vyrobky jsou specifikovany jako obaly vhodné pro styk s potravinami.

Vyroba plisiového syra Jihoc¢eska Niva je fizena syst¢tmem HACCP a podléha kontrolnimu
systému Pravidel spravné hygienické a vyrobni praxe, o vSech provadénych kontrolach jsou
vedeny evidované zaznamy (laboratorni deniky, technologické zaznamy, elektronicka podoba
evidence v LAB systému, zkusebni protokoly).

Po hygienické strance musi kone¢ny produkt vyhovovat ptislusnym predpistim.

Veskerd vyrobni ¢innost a dodrzovani specifikace je pod trvalym dozorem kontrolniho
organu, tj. Krajské veterinarni spravy pro Jihocesky kraj.

Na obalech je kromé¢ jinych udajii uvedena informace o vyrobci, tj. jméno spolecnosti, adresa.

4.5 Zptsob produkce:

Do vyrobniku se napusti mlékarensky oSetiené mléko o tucnosti 3,45 % s moznou odchylkou
+/- 0,15 % a pridaji se bézn¢ pouzivané kultury mlécného kvaseni, které zarucuji dobré
prokysani syra v celém pribéhu vyroby a zrani. Charakteristickou chut’ JihoCeské Nivy
zajiStuje pouziti uslechtilé plisné Penicillium roqueforti (viz 4.2), ktera se pouziva jiz po
n¢kolik desetileti (matecni kultura je bézné€ dostupna pro pouziti v potravinaiském priamyslu).
Po zasyfeni a vysrdzeni mléka cca 35 minut se vzniklé syrové zrno formuje ve formach
valcovitého tvaru. Odkapani syrovatky a rozvoj kulturni mikroflory probiha pii vymezené
teploté min. 22°C do druhého dne. Syry se po vyklopeni z forem soli bud’ ve dvou fazich v
solné¢ lazni s ru¢nim dosolenim hrubsi soli, nebo soli aplikovanou na povrch syra. Diive
probihalo zrani syrd pouze v pftirodnich zracich sklepich, které byly vyhloubeny ve
vapencovych skalach. V roce 2005 byly vzhledem ke vzrastajici produkci plisnovych syra
vybudovany klimatizované zraci sklepy o fizené teploté a vlhkosti (teplota cca 10°C, vlhkost
cca 95 %). Syry ve sklepich zraji min. 4 tydny.

V priibéhu vyroby Ize pouzit pouze mlékarensky oSetfené kravské mléko, jedlou sil, chlorid
vapenaty, mlékaiské kultury a syfidlo. Veskeré uvedené ingredience jsou laboratorné
sledované a pokud neodpovidaji zadkonnym pozadavkiim, nelze je pouZit.

Zpracovani mléka na vyrobniku o obsahu 10 000 litrt probiha v rezimu nastaveni JihoCeska
Niva 50 % t.v.s. od napusténi mléka az po konecné vypousténi syrového zrna.



Povrch zralych syrti se oSetfi omytim nebo oSkrabanim, nasleduje zabaleni syrti do hlinikové
folie nebo do specialni folie propustné pro kyslik. Dalsi ¢ast produkce se zpracuje na porce a
zabali do plastovych vanicek ptekrytych potisténou plastovou folii. Obal vyrobku musi byt
neporuseny, Cisty, spravné znaceny.

Pouzité obalové materidly musi byt zdravotné nezdvadné a vyhovovat pozadavkiim vyhlasky
¢. 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky, v platném znéni, dale musi byt v
souladu se zdkonem ¢. 477/2001 Sb., o obalech, v platném znéni (v€etné¢ novely €. 94/2004
Sb.) a v souladu s Natizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o materialech
a pfedmétech urcenych pro styk s potravinami.

S ohledem na biotechnologickou povahu produktu musi byt plisiiovy syr balen pfimo ve
vyrobné. To je nutné také z divodu zachovani kvality a hygienické Cistoty vyrobku, dale aby
se zabranilo zaméné se syrem vyrobenym v jiné oblasti a v neposledni fad¢ tento postup
umoznuje lepsi sledovatelnost vyrobku.

4.6 Souvislost:

Plisiovy syr Jiho¢eska Niva se v zavodé Cesky Krumlov vyrabi jiz od roku 1951 neménnym
vyrobnim postupem. Historii vyroby syru Niva dokladaji ¢etné zminky v tisku (viz ptilohy).
Byl nazvan podle Sumavskych luk a pastvin, odkud pochazi jeho zakladni surovina — kravské
mléko, které je do zavodu Cesky Krumlov svazeno z oblasti jiznich Cech, zejména z podhiiii
Sumavy. Mléko pochazi z oblasti nejméné ekologicky zatizené. Pastviny jsou umistény v
chranénych oblastech Novohradskych Hor, Blanského lesa a Sumavy a jedine¢nosti své flory
pfizniv€é ovliviiuji chutové vlastnosti mléka. Jde o druhové bohaté pastviny, zejména
mezofilni louky, s flérou specifickou pro dané oblasti. Typické jsou kratkostébelné porosty
(smilky, kostfavy) s vysokou druhovou diverzitou a vyskytem nekterych vzacnych druhd, pro
zdejsi oblasti typickych. Specifickou endemickou rostlinou je Phyteuma nigrum, dale pak
napi. Gentiana pannonica, Gentiana cruciata, Ligusticum mutellina, Arnica montana,
Gentianella praecox subsp. Bohemica, Carex Michelii, Andropogon ischaemum, Veronica
teucrium, Stachys recta, Koeleria pyramidata a dalsi (viz pfiloha). Tato pestra, ¢lenita krajina
je charakteristickd velmi vysokou trovni Cistoty Zivotniho prostfedi, zejména
Seskokrumlovsky region a pohoti Sumavy (Biosféricka rezervace UNESCO, vyhlasena r.
1990). Dikazem vysoké hodnoty piirodniho prostiedi jiznich Cech je mnoZstvi oficialné
vyhlaSenych chranénych uzemi, z nichZz dvé jsou dokonce pod ochranou UNESCO.

Nezanedbatelny vliv na kvalitu a vlastnosti Jiho¢eské Nivy maji samoziejmé 1 zkuSenosti
mistnich lidi s vyrobou tohoto syra, které se cela 1éta predavaji z generace na generaci.

Plistiovy syr Jihoceska Niva je na ¢eském trhu velice dobie hodnocen jak laickou vefejnosti,
tak 1 odborniky mlékarenského primyslu. Na Celostatnich pfehlidkach syrt se Jiho¢eska Niva
v kategorii Syry s plisni v t€sté umistuje dlouhodobé& na prvnich mistech (hodnoceni odborné
komise, viz pfilohy):

rok 1999 — Jihoceska Niva 2. misto
rok 2000 — Jiho¢eska Niva 2. misto
rok 2002 — Jihoc¢eska Niva 3. misto
rok 2004 — Jiho¢eska Niva 3. misto
rok 2005 — Jihoceska Niva 1. misto
rok 2007 — Jiho¢eska Niva 1. misto

Celostatni piehlidky syrii jsou organizovany Ustavem technologie mléka a tuki Vysoké $koly



chemicko-technologické (VSCHT) v Praze ve spolupraci s Ceskomoravskym svazem
mlékarenskym a Odbornou skupinou pro potravinaiskou a agrikulturni chemii Ceské
spole¢nosti chemické. Ocenéni vyrobei obdrzi diplom, vysledky jsou zvefejnény v
Mlékaiskych listech — zpravodaj a na internetovych strankach VSCHT. Pii laickém hodnoceni
dosahuje Jihoceska Niva obdobnych vysledki jako pii hodnoceni odborniky.

O oblibenosti Jihoceské Nivy mezi konzumenty plisnovych syri svéd¢i 1 objemy prodeje
tohoto syra (dle informaci eviden¢niho systému vyrobce), ze kterych je ziejmé, ze nedochazi
k zadnym citelnym poklestim prodeje:

rok 2003 - prodano 2 341 884 kg
rok 2004 — prodano 2 256 793 kg
rok 2005 — prodano 2 386 668 kg
rok 2006 — prodano 2 568 764 kg

Uvedené objemy prodeje svédéi o stalé piizni u zékazniki v celé Ceské republice.

O oblibé a znamosti Jihoceské Nivy zcela jiste¢ svédci 1 skutecnost, Ze je prezentovana jako
jeden z charakteristickych produktti JihoCeského kraje, jak je patrné z kratkého propagacniho
filmu (viz pfiloha - CD). Tento film je k dispozici v informacnich a turistickych kanceléatich
Jihoceského kraje a bude mozna brzy uveden také v celostatnim televiznim vysilani.

4.7 Kontrolni subjekt:

Nazev: Krajska veterinarni sprava pro Jihoc¢esky kraj

Adresa: Inspektorat Cesky Krumlov, Domoradice 126, 381 01 Cesky Krumlov
Tel: +420 380 711 333

Fax: +420 380 711 759

E-mail: insp.cesky-krumlov.kvsc@svscr.cz

4.8 Oznacovani: - - -

4.9 Vnitrostatni pozadavky: - - -
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