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II

(Nelegislativni akty)

NARIZENI

PROVADECI NARIZENI KOMISE (EU) & 1127/2013

ze dne 7. listopadu 2013,

kterym se schvaluje zména mensiho rozsahu ve specifikaci ndzvu zapsaného do rejstiiku
chranénych oznaceni piivodu a chrinénych zemépisnych oznaceni (Montasio (CHOP))

EVROPSKA KOMISE,

s ohledem na Smlouvu o fungovéni Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢ 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech jakosti
zemédélskych produkti a potravin (), a zejména na ¢l 53
odst. 2 druhy pododstavec uvedeného nafizen,

vzhledem k témto ddvodim:

1

V souladu s ¢l. 53 odst. 1 prvnim pododstavcem natizeni
(EU) ¢ 1151/2012 posoudila Komise zadost Italie
o schvileni zmény specifikace chrinéného oznaceni
ptivodu ,Montasio* zapsaného podle nafizeni Komise
(ES) €. 1107/96 (?) ve znéni nafizeni (ES) ¢. 355/2011 (3).

Cilem Zadosti je zménit specifikaci upfesnénim metody
produkce.

Komise danou zménu posoudila a dospéla k zavéru, Ze je
odtvodnénd. Vzhledem k tomu, Ze se jednd o zménu

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu

V Bruselu dne 7. listopadu 2013.

. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.

. vést. L 148, 21.6.1996, s. 1.
. vést. L 98, 13.4.2011, s. 6.

menstho rozsahu ve smyslu ¢l 53 odst. 2 tfetiho
pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012, mtiZe ji Komise
schvilit, aniz by pouzila postup podle ¢lankd 50 az 52
uvedeného nafizeni,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1

Specifikace chranéného oznaceni pavodu ,Montasio” se méni
v souladu s pfilohou I tohoto nafizeni.

Cldnek 2
Konsolidovany jednotny dokument obsahujici hlavni body
specifikace je uveden v piiloze II tohoto nafizeni.

Cldnek 3

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhldseni
v Utednim véstniku Evropské unie.

a piimo pouzitelné ve viech clenskych statech.

Za Komisi,
jménem predsedy,
Dacian CIOLOS

clen Komise
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PRILOHA 1

Ve specifikaci chrdnéného oznaceni pivodu ,Montasio” se schvaluje tato zména:
1. zména

Véta: ,Pouzité mléko musi pochdzet z vecerntho i ranniho dojeni, nanejvys ze Ctyf po sobé ndsledujicich dojeni* se
nahrazuje timto: ,Mléko musi pochdzet z po sobé ndsledujicich dojeni a musi byt odebrdno béhem 48 hodin po prvnim
dojeni.”

Pavodné pochdzelo mléko dodané v intervalu 48 hodin pouze z tradi¢nich dojeni, kterd byla ¢tyfi. Se zavedenim
automatického dojen{ lze zvygit pocet moznych po sobé ndsledujicich dojeni v intervalu 48 hodin. Casovy interval byl
tedy zachovan; zménil se pouze celkovy pocet dojeni. Z védeckého a technologického hlediska nemd pouzivani systéma
automatického dojeni vliv na vlastnosti mléka; zejména jeho slozeni je statisticky srovnatelné se slozenim mléka ziska-
ného tradi¢nim dojenim, pokud jde o hodnoty tuk® a proteinové frakce. Pro zdravi krav je to dokonce piinosnéjsi, nebot
tyto systémy snizuji stres zptisobeny pouhymi dvéma dojenimi v obdobi vrcholu laktace. V disledku moznosti nadojit
vysokd mnozstvi mléka vice nez dvakrdt denné jsou rovnéz vemeno a struky podrobeny mensimu stresu, je zlepsena
mikrobiologickd kvalita mléka a je snizen vyskyt mastitidy.

Pouzivani téchto systémt umoziiuje rovnéz zlepsit reologické chovani mléka, které je méfitkem srazlivosti, kterd se
projevuje jak rychlejsi enzymatickou reakci v syfeniné, tak rezistenci syfeniny vici mechanické Cinnosti syraiské harfy.

2. zména

Stdvajici znénf: ,Pro produkt s CHOP ,Montasio“ nesmi byt mléko pasterovino a musi byt doprovdzeno jednoznacné
pozitivni analyzou fosfatdz.”

Pozménéné znéni: ,Pro produkt s CHOP ,Montasio“ nesmi byt mléko pasterovdno. Pfipadné analyzy tepelné osetfeného
mléka uréeného k vyrobé produktu s CHOP ,Montasio“ musi vykazovat jednoznacné pozitivni reakci na fosfatdzovy test.”

Syrarny, jez provadéji vlastni kontroly, jiz nékolik let podrobuji mléko systematické kontrole a kazdy den zaznamendvaji
pribézné teploty mléka. Fosfatdzovy test je tedy i naddle metodou analyzy, kterou pouZzivd kontroln{ orgdn s cilem ovéfit
dodrzovani specifikace. Tato kontrola probihd na zdkladé analyzy rizik.

3. zména

Stavajici znéni: ,Vyroba syra s CHOP ,Montasio“ probihd podle ndsledujictho postupu:

06) vafeni pii teploté¢ 42-48 °C a michdni po odstaveni z tepla béhem celkové doby 20 az 30 minut;*.

Navrhované znénf:

06) “vafeni pfi teploté 42-48 °C a odvodnéni syfeniny po odstaveni z tepla béhem celkové doby minimalné 10 minut*“.

Bylo zjisténo, Ze tyto dvé fize (vafeni a ndsledné odvodnéni syfeniny po odstaveni z tepla) se mohou znacné lisit podle
stavajicich technickych a technologickych podminek.

Co se tyce vybaveni, syrdrny vyrdbéjici syr ,Montasio“ pouzivaji bud médéné kotle (o kapacité 1 az 1,5 tuny), nebo
multifunkéni ocelové kotle o kapacité 3,5 az 8 tun.

Pouzivani téchto dvou typt kotlii predstavuje faktor, jenz urcuje dobu ohifvani srazené hmoty, jelikoz rychlosti ohffvani
parou se zna¢né lis{ od vyslednych rychlosti probihajici transformace.

Pokud jde o fdzi odvodnéni syfeniny po odstaveni z tepla, coz je fize, béhem niZ je ze srazené hmoty odstranéna cdst
syrovatky, zdvisi tato fize na maximdlni dosazené teploté, na rychlosti ochlazovani hmoty, kterd se odviji od typu
pouzitého kotle, na mnozstvich transformovanych v kazdém kotli, na velikosti zrna syfeniny a na mnoZstvi pfitomné
vody, jez bude v disledku teploty a michdni odstranéno.

Kromé toho stiCeni nebo odstranéni srazené hmoty za tcelem tvarovani muze byt urychleno nebo zpomaleno podle
doby potiebné pro provedeni operace a podle stupné stdvajici automatizace.

Je-li napiiklad srazend hmota sticena do syrafské formy z multifunkéniho kotle umisténého nad samotnou formou, jsou
potiebné doby pro stejné mnozstvi znacné nizsi nez doby, jez vyzaduje manudlni sta¢eni pomoci Inéné tkaniny z médé-
nych kot

S ohledem na skutecnost, ze optimalni okamzik pro sti¢eni syfeniny urcuje kazdy syraf v zdvislosti na kritériich

kazdodenntho vyhodnocovéni, vlastnich zkuSenosti a znalosti atd., se zdd nutné definovat minimdlni dobu vafeni
a odvodnéni syfeniny po odstaveni z tepla.
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PRILOHA I

KONSOLIDOVANY JEDNOTNY DOKUMENT

Nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni ptvodu

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

zemédélskych produktii a potravin ()
»MONTASIO“
¢. ES: IT-PDO-0317-0995-26.04.2012
CHZO () CHOP (X)

Nazev

,Montasio“

Clensky stit nebo tieti zemé

Itélie

Popis zemédélského produktu nebo potraviny
Druh produktu
Tfida 1.3: Syry

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Syr z kravského mléka, stfednédobého a delstho zrani, tvar bochniku valcovy s rovnym ¢&i téméf rovnym plastém
a plochymi ¢ lehce vypouklymi podstavami. Syr ,Montasio“ je produkovdn z nepasterovaného mléka, pfi jeho
vyrobé se pouzivaji pouze pifrodni mlécné kultury nebo povolené kvasinky, musi projit minimdlné 60dennim
zranim s hladinou vlhkosti kontrolovanou na vzorcich v 10. a 60. dni zrdni. V Sedesdtém dni zrdni musi syr
s CHOP ,Montasio* vykazovat nésledujici charakteristiky: maximdlni vlhkost nepfesahujici 36,72 %; tuk v susiné:
minimdlné 40 %; hmotnost: 6-8 kg; pramér: podstava 30-35 cm; pldst: maximalné 8 cm karka: hladkd, pravidelnd
a pruznd; syrovd hmota: kompaktni s jemnymi oky; barva: pfirodni, lehce slimova; aroma: charakteristické; chut:
pifjemnd, pikantni u syra ,Montasio“ s dlouhym zrdnim.

Suroviny (pouze u zpracovanych produkti)

Syr s CHOP ,Montasio“ se vyrdbi z mléka krav z chovil v oblasti produkce.

Hlavni chovand plemena jsou Bruno alpina, Pezzata Rossa Italiana a Pezzata Nera.

Neptidavaji se zddné konzervacni prostfedky a neni povoleno tepelné o3etfeni s vyjimkou ochlazeni na minimdlni
teplotu 4 °C.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

Krmen{ krav sestdvd ze 75-85 % celku z obilnin, suseného a zeleného krmiva a silizovaného krmiva. Zbyvajicich 15
az 25 % celku predstavuji koncentrdty a proteinové moucky. Je povoleno pouZzivani minerdlnich a vitaminovych
doplrikd. Krmivo pochdzi ze 60 % ze zemépisné oblasti. Je zakdzdno pouzivani krmiv, jez maji podle syrafské tradice
nezddouci acinky na proces vyroby syra, napf. krmiv pochdzejicich z mokfadti nebo od rusnych silnic. Rovnéz neni
povolena zelenina, ovoce a fepka ani vedlejsi produkty ziskané zpracovanim ryze, moucky Zivocisného ptvodu,
priimyslovd krmiva urcend k 1ékafskym ucelim, vlhké nebo silizované Cerstvé vyslazené fizky, vedlejsi produkty
ziskdvané pfi vyrobé piva nebo destildtd, siliZované picniny (kromé silizovaného sena a sildZované kukufice)
a fermentované latky pochdzejici z pramyslového zpracovani ovoce, fepy, piva a destildtd.

Specifické kroky pi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny fize produkce (chov dojnic a produkce mléka, koagulace, zpracovani koaguldtu, tvarovéni, suseni, soleni
a zrdni) se museji uskutecnit v oblasti uvedené v bodé 4.

(") Ut. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenfm Eyropského parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012

o rezimech jakosti zemédélskych produkti a potravin (Uf. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1)..
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3.6 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

3.7 Zvldstni pravidla pro oznacovdni

Identifikace produktu se provadi v mist¢ ptivodu oznaCovdnim upravenymi oznacovacimi formami opatfenymi
kodem syrdrny, zkratkou provincie a datem produkce (rok, mésic, den). ,Znacka piivodu® CHOP ,Montasio” je
tvofena slovem ,Montasio“ provedenym tdhlopiicné a stiidavé rovné a obrdcené (obr. 1).

Tato ,znacka ptivodu” se umistuje na celou produkci sdruzenych i jednotlivych podnikdi, pokud byla vyprodukovana
v souladu se specifikaci produkce.

(obrdzek 1)

1) Vypdlend znacka ndzvu ,Montasio” a $titek nesouci ndpis ,PDM*
2) Mésic produkce/3) Den produkce/4) Cislo kédu syrarny/5) Zkratka provincie/VI) Rok produkce

Logo nédzvu se sklddd z velkého a stylizovaného pismene ,M“, pod nimZ je umistén ndpis ,Montasio®. Toto logo
musi byt vidy provedeno pismem typu ,HORATIO®, pficemZ musi byt zachovin pomér délky a vysky podle
obrazku 2 (napf. délka 8 cm: vyska 6 cm).

MONTASIO

(obrazek 2)

Pokud cely proces produkee, od ziskdni mléka po minimalni dobu zrdni 60 dni, probihd v oblastech povazovanych
za horské, tak jak jsou definovny v platné ndrodni legislativé, nachdzejicich se v oblasti produkce syra s CHOP
,Montasio“, mize syr nést na etiketé ndpis ,prodotto della montagna“ (,horsky produkt). Za tim dcelem bude na
plasti vytistén pfislusny Stitek s ndpisem ,PDM", coZ je zkratka znéni ,prodotto della montagna“ (,horsky produkt®).

Na zadost vSech sdruzenych ¢&i jednotlivych producentt mize Konsorcium pro ochranu syra Montasio (Consorzio
per la Tutela del Formaggio Montasio) na bochnik syra s CHOP ,Montasio®, ktery zrdl déle nez 100 dni, po ovéfeni
této skutecnosti vypdlit na pFislusné misto na plasti logo ndzvu (obr. 2).

Struéné vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce syra s CHOP ,Montasio“ zahrnuje: Furldnsko-Julské Bendtsko (Friuli-Venezia Giulia) — celé Gzemi.
Bendtsko (Veneto): celé tizemi provincif Belluno a Treviso a ¢dst provincii Padova a Venezia takto vymezenou: ,od
priseciku hrani¢ni linie provincie Treviso s provincii Padova se pokracuje podél hranice provincie Padova az k
délnici Serenissima. Podél této linie se pokracuje az k ddlniénimu mostu pfes feku Brenta a pak podél této feky az k
jejimu Gsti*.
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5.1

5.2

5.3

Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

Prirodni faktory jsou spojeny s klimatickymi podminkami oblasti produkce, z vétsi ¢asti horské a podhorské, kde se
doposud provadi pastva na horskych a podhorskych pastvinach, coz ovliviiuje kvalitu pice urcené ke krmeni dojnic.

Syr ,Montasio” je zafazen do ceniku San Daniele a Udine (1773/1775). To dokazuje, Ze ,Montasio“ je obchodovin a
neni tedy pouze produkci mistni ¢i ur¢enou k vlastni spotfebé. Silnd souvislost syra ,Montasio s oblasti produkce je
prokazovéna téz silnym podnétem, ktery vyroba tohoto syra dala rozvoji druzstevnich forem. Nejen diky faktortim
lidskym a technickym (jakymi jsou zaloZeni druzstevnich syraren nebo zaloZeni skoly pro syraiské odborniky) se syr
,Montasio“ a specifické techniky jeho produkce rychle 3if{ ve Furldnsku a ve vychodnim Bendtsku, aZ v Sedesatych
letech dosahuje tctyhodného poctu vice nez 650 aktivnich syrdren. Tento vyvoj by viak nebyl mozny bez pFispéni
prostiedi, v némz se technika na pocatku rozsifila.

Co se tyce charakteristik oblasti produkce, vychodni cast Itdlie se pfedeviim vzdy vyznaCovala a dodnes vyznacuje
vysokou jarni a podzimni destivosti, coz podpofilo rozsifeni luk a péstovani obilovin (pSenice a jecmene), které jsou
zékladem krmiva pro dojnice. Casem vzrostl i vyznam péstovani kukufice a tedy vyuzit{ kukufice jako cerstvého i
silazovaného krmiva a v nékolika poslednich letech se oblast produkce vyznacuje i péstovanim séji jako proteino-
vého dopliku.

Specificnost produktu

Hlavni charakteristikou syra ,Montasio“ je jeho vyraznd schopnost delstho/stfednédobého zrdni. V rdmci italskych
syrti se ,Montasio“ fadi mezi syry polotvrdé, aviak jelikoz muze zrit az 36 mésicli, patii rovnéz do kategorie
vzacnych tvrdych syri s dlouhym zrdnim.

Dal3i charakteristickd vlastnost syra ,Montasio* spo¢iva v rozmérech bochniku.

Mimoto si syr s CHOP ,Montasio“ ve své specifikaci zachoval zdkaz pasterizace mléka, ¢imz si v mléce vyprodu-
kovaném v oblasti produkce v co nejvyssi mozné mife zachovavd piirozené mnozstvi bakteril.

Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti nebo
jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Schopnost delstho/sttednédobého zrini je vysledkem ,jemné“ technologie. Ddvky pouzité mlécné kultury jsou totiz
slabé (pfiblizné 1 %), vateni probihd pfi nizkych teplotich (mezi 42 a 48 °C) a odkapéavani a lisovani dodavaji téstu
stfedni tvrdost, pficemz vlhkost ve dvou mésicich (coZ je minimélni mez pro obchodovani syra) odpovidd piiblizné
36 %.

Prostiedi, v némz syr ,Montasio* vznikl, se vyznacovalo mikrobiologickymi vlastnostmi, které pfispély k jeho rozvoji
a §ifeni. Syr ,Montasio” se totiz vyznacuje pfitomnosti mikrobidlni teplomilné flory, kterd umoznila vznik jedined-
ného produktu mezi syry, ktery se mize konzumovat Cerstvy (dnes minimdlné po dvou mésicich zrdni, nebot se
vyrdbi z nepasterovaného mléka), ale také zraly, a to az 36 mésicd. Tento syr méni v pribéhu Casu své organo-
leptické vlastnosti, konzistenci, chut a vini pravé diky bakteridlnimu obsahu pfitomnému pfirozené na loukdch a
pastvindch v oblasti produkce.

Po dvou mésicich zrdni se tedy syr ,Montasio” jevi jako stfedné tvrdy syr jemné chuti pfipominajici chut mléka, z
néjz byl vyroben. S prodluzovdnim zrdni a se zvySovanim koncentrace latek ziskdvd syr ,Montasio“ vyrazngjsi a
lehce pikantni chut a tésto se stdvd tvrdsi a kiehéi.

Se zlepsenim technik chovu zvifat, racionalizaci péstovdni a zavadénim stdle hygieni¢téjsich zptsobi dojeni byla
pocitovdna potieba obohatit mléko mikroorganismy napomahajicimi produkci syra, jez jsou pro vyrobu syra
,Montasio“ uzite¢né, a proto bylo vyzkouSeno a ndsledné rozsifeno pouziti mléénych kultur (bohatych na koky a
ty¢inky), které pochdzeji z mléka oblasti produkce.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

[¢l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006]

Pifslusny spravni orgdn zahjil vnitrostdtni fizen{ o ndmitce tim, ze zvefejnil ndvth na uznini CHOP ,Montasio* v
Ufednim véstniku Italské republiky ¢. 271 ze dne 21. listopadu 2011.
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Uplné znéni specifikace produkce je k dispozici na internetové adrese:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo lze pfimo vstoupit na domovskou stranku ministerstva zemédélstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.
it) a kliknout na ,Qualita e sicurezza“ (jakost a bezpecnost — na obrazovce nahofe vpravo) a nakonec na ,Disciplinari di
Produzione all'esame dellUE” (Specifikace produkce, jez jsou predmétem zkoumdni EU).


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
http://www.politicheagricole.it

	Prováděcí nařízení Komise (EU) č. 1127/2013 ze dne 7. listopadu 2013, kterým se schvaluje změna menšího rozsahu ve specifikaci názvu zapsaného do rejstříku chráněných označení původu a chráněných zeměpisných označení (Montasio (CHOP))

