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EVROPSKA KOMISE

Zvetejnéni zddosti o zménu podle &. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢ 510/2006 o ochrané
zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin
(2010/C 212/07)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 7 nafizeni Rady
(ES) & 510/2006 ('). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do Sesti mésicii po tomto zvefejnéni.

ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
Zédost o zménu podle ¢lanku 9
~MONTASIO“

& ES: IT-PD0-0217-0012-10.03.2006
CHZO () CHOP (X))

1. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména tyka:

— [ Nézev produktu

— [ Popis produktu

— [ Zemépisnd oblast

— [ Dukaz ptvodu

— [ Metoda produkce

— [ Souvislost

— Oznacovani

— [ Vnitrostani pozadavky
— [ Jind (uvedte)

2. Druh zmény (zmén):

— [0 Zména jednotného dokumentu nebo ptehledu

— [ Zména specifikace zapsaného CHOP nebo CHZO, k némuz nebyl zvefejnén jednotny dokument
ani piehled

() Ut vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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— [0 Zména specifikace, kterd nevyzaduje zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (Cl. 9 odst. 3
nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

— [0 Docasnd zména specifikace vyplyvajici z ulozeni zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékat-
skych opatieni ze strany vefejnych organt (¢l. 9 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

3.  Zména (zmény):
3.1 Metoda produkce:

Zavadi se moznost pouziti mléka ze 4 dojeni.

Nedostatek vhodnych prostfedk ke konzervaci mléka, zvlasté v letnich mésicich, vedl u podnikd
k zavedeni systémt chlazeni mléka za ucelem konzervace a zlepseni kvality mléka.

Témét viechny podniky se jiz v tomto smyslu vybavily a nasledné syrdrny sbiraji mléko, které bylo
podrobeno procesu chlazeni az do dosaZeni teploty zpravidla mezi +4°C a +8 °C, coz je teplota
skladovani podle platné specifikace produkce. Zavedeni automatickych chladicich systému
a soucasné zlepSeni kvality mléka umoziiuji, Ze v podnicich je jiZz mozno, s citelnou dsporou Casu
i ndkladd, pouzivat mléko, pochdzejici i ze Ctyf po sobé ndsledujicich dojent.

Vklada se véta ,Pokud jde o hladinu mikroorganismi pii 30 °C (x ml) a somatickych bunék (xml),
pouzité mléko musi spliiovat ustanoveni nafizeni (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004“. Uvedené
naffzeni (ES) pfekondvd a nahrazuje ustanoveni smérnice 92[46(ES, kterd byla provedena vyhldskou
prezidenta republiky ¢. 54 ze dne 14. prosince 1997, pifloha A kapitola IV, jez byla ndsledné zrusena.

Zruduje se zbytecné a zavad@jici omezeni ,uvnité syrarny, protoZe zrdni muZze probihat rovnéz ve
schvélenych dozrdvarndch syrGi a nejen ve vyrobnich podnicich (syrdrnach).

Meéni se teploty ohfevu mléka a vafeni, protoze mnohaleté zkusenosti a pfedevsim kontroly provadéné
tietim subjektem ukdzaly, Ze navrzené rozpéti bylo piili§ azké, jelikoz méfici pFistroje v syrdrné (ru¢ni
nebo mechanické teploméry) ukazovaly rozdil oproti pfesnym piistrojim pouzivanym inspektory.
Mimo to i rtizné rychlosti pfenosu teploty (para-méd, pdra-ocel) a efekt posuvu nds vedly
k rozsifeni dvou zkoumanych teplotnich rozpéti. Rozsifeni nemd zvlastni technicky vyznam
v piipadé teplot pfi pfidavani syfidla, na rozdil od rozsifeni rozpéti u vafeni, které vzhledem
k pouziti mléka spliujictho pozadavky, a tedy s nizkym obsahem bakterii, umoznuje podporovat
rozvoj piitomnych teplomilnych bakterii mlééného kvaseni.

Vkladd se minimélni hodnota teploty pro prvnich 60 dnt zrdni, protoze pfi vyzkumu provedeném
Konsorciem na ochranu syra ,Montasio“ (Consorzio per la tutela del formaggio ,Montasio®) spolu
s Mlékarenskym a syrafskym institutem v Theine (Istituto lattiero- caseario di Theine) se zjistilo, Ze piilis
nizkd teplota nejen zZe zpomaluje biochemické fenomény syra, ale neumoziiuje nutnou ztritu vlhkosti,
kterou se syr ,Montasio” vyznacuje. Mimo to, minimdlni teploty +8 °C mohou byt pouzity do 30. dne
zrani, po kterém musi byt teplota z vySe popsanych davodt zvysena. Zdkaz prekroceni hranice teploty
12 °C md maly vyznam, vzhledem k tomu, Ze se minimdlni doba zrdni neméni.

Mirné se méni hodnota vlhkosti v desdtém dni zrdni, protoze bylo uzndno za nutné zavést maximalni
toleranci 2 % u analytickych hodnot vlhkosti zjisténych v obdobi zrdni mezi 10. a 60. dnem, aby
mohly byt absorbovany piipadné malé odchylky vychdzejici z piistrojového méfeni. Kromé toho se
méni nékteré parametry tykajici se spotfebnich charakteristik pfi Sedesdtém dni zrdni, jako jsou maxi-
méln{ vlhkost (stdle v rdmci 2 %), hmotnost bochniku a primér (restriktivngjsi hodnoty). Oprava se
tykd zavedeni tolerance 2 %, symetricky k tomu, co bylo definovdno pro vlhkost stanovenou v 60. dni
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zrani. V souvislosti s hmotnosti bochniku se pocitd s mensim variabilnim intervalem, vhodnym
k udrzeni — s véts{ mirou aproximace — obchodni normy. Také primér je stanoven s vét$i piesnosti
a bochniky s primérem vét$im nez 35 cm se nesméji uvadét na trh.

Vzhledem k tomu, Ze syr je biologickym produktem a podléhd tedy ztritim, tibytku hmotnosti atd.,
které jsou vyznamné ovlivnény piedeviim surovinou — mlékem, meteorologickymi podminkami,
podminkami prostiedi atd., z védeckého a technického hlediska se povazovalo za spravnéjsi poskyt-
nout delsi ¢asové obdobi pro zrdni, aby mohl produkt ztratit takové mnozstvi vody, které je nutné, aby
se dostal do parametrti Sedesatidenniho zrani, spiSe nez fiktivné zvétSovat parametr analyzy. Syr, ktery
po 10 dnech zréni ptekond stanovenou hodnotu, nemtze byt v zddném piipadé uveden do prodeje
pfed 60. dnem, kdy musi byt podroben analyze, aby bylo zjisténo, zda ztrdta hmotnosti béhem zrani
kompenzovala vétsi pocate¢ni hodnotu. Pokud produkt neni v souladu se stanovenou hodnotou, musi
byt Sarze zbavena oznaceni puvodu (odstranéni). Obdobné syr, ktery v 60. dni zrdni nemd stanovené
hodnoty vlhkosti, bude podroben dal3i kontrole v 90. dni zrdni, pfedtim, nez obdrzi oznaceni
,Montasio®. I v tomto piipadé, pokud produkt neodpovidd stanovené hodnot&, musi byt Sarze zbavena
oznaceni ptvodu.

Bylo vlozeno nové ustanoveni, podle néhoz je k porcovani a pfedbaleni mozno pfistoupit az poté, co
syr zrdl po dobu minimdlné Sedesati dni.

Oznacovani:

Podrobné je popsdna ¢ast tykajici se urceni a prezentace produktu v okamziku jeho uvedeni ke

vexs

Byla pfipusténa moznost identifikovat jednoznaénym zptisobem bochniky syra ,Montasio® CHOP
sprodotto della montagna“ (,horsky produkt), pomoci $titku s ndpisem ,PDM* na pldsti, pokud cely
cyklus produkce od ziskdni mléka az po minimdlni $edesitidenni zrdni probihd v oblastech povazo-
vanych za horské, tak jak jsou definovdny platnou ndrodni legislativou a nachdzejici se v oblasti
produkce CHOP.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~-MONTASIO“
& ES: IT-PD0O-0217-0012-10.03.2006
CHOP ( X ) CHZO ()

Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informaéni Gcely.

PfisluSny orgdn clenského stitu:

Nézev: Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
Adresa: Via XX Settembre 20

00187 Roma RM

ITALIA

Tel. +39 0646655104
Fax +39 0646655306
E-mail: saco7@politicheagricole.gov.it
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Skupina:

Nézev: Consorzio per la tutela del formaggio Montasio (Konsorcium pro ochranu syra Montasio)
Adresa: Vicolo Resia ¥

33030 Codroipo UD

ITALIA

Tel. +39 0432905317

Fax +39 0432912052

E-mail: info@formaggiomontasio.net

Slozen{: producentifzpracovatelé ( X ) ostatni ()

Druh produktu:

Tida 1.3 — Syry

Specifickace:

(piehled pozadavkd podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Nazev:

~Montasio*

Popis:

Syr z kravského mléka, stfedniho a dlouhého zrani, tvar bochniku valcovy s rovnym ¢i téméf rovnym
plastém a plochymi ¢i lehce vypouklymi podstavami. Syr ,Montasio” je produkovén z nepasterovaného
mléka, pii jeho vyrobé se pouzivaji pouze ptirodni mlééné kultury nebo povolené kvasinky, musi projit
minimédlné 60dennim zrdnim s hladinou vlhkosti kontrolovanou na vzorcich v 10. a 60. dni zrni.
Hlavni chovand plemena jsou Bruno alpina, Pezzata Rossa Italiana a Pezzata Nera.

Krmeni krav kromé obilnin, hlavné kukufice a jemene, obsahuje i zelené krmivo a seno (rtizné druhy
rostlin nebo vojtéska) a silazované krmivo (pfevazné kukufice). Tyto produkty pfedstavuji cca 80-85 %
z celku a pochézeji hlavné z oblasti produkce. Koncentrity a bilkovinové slozky jsou nakupovény ve
vyrobnach krmiv situovanych vétsinou v oblasti produkce, které vyuzivaji pfevdzné mistni obiloviny
a na trhu se zdsobuji proteinovymi mouckami (napf. séjou a vojtéskou, produkovanymi viak také na
misté) a minerdlnimi a vitaminovymi dopliky.

V Sedesdtém dni zrdni musi syr CHOP ,Montasio“ vykazovat ndsledujici charakteristiké: maximdln{
vlhkost nepfesahujici 36,72 %; tuk v susiné: minimdlné 40 %; hmotnost: 6-8 kg; prumér: podstava
30-35 cm; plast: maximdlné 8 cm; kirka: hladkd, pravidelnd a pruznd; tésto: kompaktni s jemnymi
oky; barva: pfirodni, lehce sldimovd; aroma: charakteristické; chut: pikantni a pifjemna.

Zemépisnd oblast:

Oblast produkce CHOP ,Montasio“ zahrnuje: Furlinsko-Julské Bendtsko (Friuli-Venezia Giulia) — celé
uzemi; Bendtsko (Veneto): celé tzemi provincil Belluno a Treviso a ¢dst provincii Padova a Venezia
takto vymezenou: ,od pruseciku 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 dédlni¢nimu mostu
pies feku Brenta a pak podél této feky az k jejimu dsti“.

Diikaz piivodu:

Kazdd fiaze procesu produkce je sledovdna a dokumentuji se vSechny vstupy a vystupy. Timto
zpusobem a zdpisem vSech sloZek fetézce do piislusnych seznamt spravovanych kontrolnim
subjektem, jakoZz i v€asnym nahlasovanim vyprodukovaného mnozstvi kontrolnimu subjektu, je zajis-
téna sledovatelnost produktu. Vsechny fyzické i pravnické osoby, zapsané do piislusnych seznamd,
podléhaji kontrole ze strany kontrolniho subjektu.
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Retézec se sklddd z uznanych, identifikovanych a podle vzorkit kontrolovanych stdji. Svoz mléka
uréeného pro syr ,Montasio“ CHOP je denné sledovdn pomoci kontroly a rozpozndvani dopravnich
prostredkd pouzivanych k prepravé, sbérnych podnikovych tankd, systémi tepelného zpracovani
mléka (pro syr ,Montasio“ nesmi byt mléko pasterovdno). Vyprodukovany syr ,Montasio“ je tedy
ihned identifikovdn pfislusnymi znackovacimi formami, které mimo identifikaéniho kédu producenta
uvadéji rok, mésic a den produkce. VSechny registrace tykajici se produkce syra ,Montasio“ jsou na
vhodném papirovém nosici a tam kde je to mozné, i v elektronické formé.

Podniky produkujici mléko, syrarny a dozravarny musi mit provozovny v oblasti produkce.

Metoda produkce:

Produkce mléka, zpracovani, zrani a operace oznacovani syra ,Montasio“ musi probihat uvnité oblasti
popsané v bodé 4.3.

Po srazeni mléka telecim syfidlem se syfenina krdji, dokud se nedosdhne tésta se zrny velikosti zrnka
ryZe, které se po uvafeni nasoli a nechd zrdt po dobu stfedni az dlouhou. Syr ,Montasio” musi zrét
minimédlné po dobu Sedesati dni pii teploté ne niz$i nez 8 °C béhem prvnich tficeti dnt a vyssi po
zbytek zrani.

Vsechny presuny Sarzi syra ,Montasio®, ktery zrdl méné nez 60 dni, jsou registrovany jak syrdrnou, tak
dozrévarnou, na papirovych nosicich i v elektronické formé.

Souvislost se zemeédélskou oblasti:

Pirodni faktory jsou spojeny s klimatickymi podminkami oblasti produkce, z vétsi cdsti horské
a podhorské, kde se doposud provadi pastva na horskych a podhorskych pastvinich, coz ovliviiuje
kvalitu pice uréené 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 uréenou k vlastni spotiebé. Srovndni cen mimo to
ukazuje, Ze syr ,Montasio” je cenén daleko vice, nez dal$i podobné syry produkované v piilehlych
oblastech. Mimo jeho viini a chut je to bezpochyby déno jeho hlavni vlastnosti, Ze je to syr trvanlivy,
ktery zraje a muaze se tedy stat pfedmétem vymény ¢i obchodu. Silnd vazba syru ,Montasio” s oblasti
produkce je prokazovéna téz silnym podnétem, ktery vyroba tohoto syra dala rozvoji druzstevnich
forem. Kolem roku 1880 se v oblasti Cadore rodi prvni druzstvo i v syraiském odvétvi, druzstevni
mlékdrny se brzo $iif ve Furldnsku a Bendtsku, az kolem roku 1915 (na prahu 1. svétové vilky)
dosahuji v dané oblasti dctyhodného poctu 350 druzstevnich struktur zaméfenych na produkei
a obchodovani syru ,Montasio“.

Dalsi vazba s oblasti produkce CHOP ,Montasio je ddna zalozenim syraiské skoly (Scuola di Caseificio),
kterd vznikla v roce 1925 ve Furldnsku-Julském Bendtsku a v pribéhu casu vychovala syraiské
odborniky pro syrarny oblasti vychodniho Bendtska a Furldnska-Julského Bendtska. Ve dvacdtych letech
se oblast produkce jiz piekryvala s oblasti vymezenou nize uvedenymi dokumenty.

Nejen diky faktorim lidskym a technickym (jakymi jsou zaloZeni druzstevnich syrdren nebo zaloZeni
Skoly pro syraiské odborniky) se syr ,Montasio” a specifické techniky jeho produkce rychle §ifi ve
Furldnsku a ve vychodnim Bendtsku, az v Sedesatych letech dosahuje tictyhodného poctu 650 aktivnich
syraren. Tento vyvoj by viak nebyl konzistentni bez pfispéni prostedi, v némz se technika na pocitku
rozsfila.

Vychodni ¢ast Itdlie se predevdim vidy vyznalovala a dodnes vyznaluje vysokou jarni a podzimni
lestivosti, coz podpofilo rozsiteni luk a péstovani obilovin (pSenice a je¢mene), které jsou zdkladem
krmiva pro krdvy. Dale musi byt ptizndn velky vyznam i rozvoji péstovani kukufice a tedy vyuziti
kukufice jako cerstvého i sildZovaného krmiva, zatimco v nékolika poslednich letech se oblast
produkce vyznacuje i péstovanim sdji jako proteinového dopliku.
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Prosted], v némz syr ,Montasio” vznikl, se vyznacovalo mikrobiologickymi vlastnostmi, které pfispély
k jeho rozvoji a $ifeni. Syr ,Montasio“ se totiz vyznacuje piitomnosti mikrobidlni teplomilné flory,
kterd umoznila vznik jedinecného produktu mezi syry, ktery se muze konzumovat Cerstvy (dnes
minimdlné po dvou mésicich zrdni, pfed par desetiletimi vSak i po jednom mésici zrdni), ale také
zraly, pres 36 mésicti, ktery se nekazi, ale v pribéhu ¢asu méni své organoleptické vlastnosti, chuté
a ving, a to pravé diky bakteridlnimu obsahu pifitomnému pfirozené na loukach a pastvinach v oblasti

produkce.

Tato skuteCnost je jesté ziejméjsi pii srovndni syra ,Montasio“ se sousednimi alpskymi syry, kde se
z davodt souvisejicich s historii, tradici a vlastnostmi prostfedi musely odlisit zpasoby produkce podle
druhu syra, ktery mél byt produkovan: Cerstvy nebo zraly po 6-8 mésicich.

Se zlepSenim technik chovu zvifat, racionalizaci péstovani a zavadéni stdle hygienictéjsich zplisobt
dojeni, byla pocifovina potieba obohatit mléko pouze témito mikroorganismy napoméhajicimi
produkeci syra, uzitecnymi pro vyrobu syra ,Montasio®, a proto bylo vyzkouseno a rozsifeno pouziti
mléénych kultur (bohatych na koky a ty¢inky), pocinaje mlékem oblasti produkce, zatimco v jinych
sousednich oblastech se uchylili k pouziti syrovitkové kultury (bohaté na ty¢inky).

Kontrolni subjekt:

Nazev: CSQA Certificazioni srl

Adresa: Via San Gaetano 74
36016 Thiene VI
ITALIA

Tel. +39 0445313011
Fax +39 0445313070
E-mail: csqa@csqa.it

Oznacovdni:

Identifikace produktu se provaddi v misté pivodu oznacovinim upravenymi oznacovacimi formami
opatfenymi koédem syrarny, zkratkou provincie a datem produkee. ,Znacka ptivodu“ CHOP ,Montasio*
je tvofena slovem ,Montasio“ provedenym thlopfi¢né a stiidavé rovné a obrdcené (obr. 1).

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

Obr. 1

1) Vypélend znacka ndzvu ,Montasio” a Stitek nesouci ndpis ,PDM"
2) Mésic produkce

3) Den produkce

4) Cislo kédu syrarny

5) Zkratka provincie

6) Rok produkce

Logo ndzvu se skldadd z velkého a stylizovaného pismene ,M‘, pod nimZz je umistén ndpisem
~Montasio®.
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Obr. 2

MONTASIO

Pokud cely proces produkce, od ziskdni mléka po minimdln{ zrdni 60 dni, probihd v oblastech pova-
zovanych za horské, tak jak jsou definovany v platné ndrodni legislativé, nachdzejicich se v oblasti
produkce CHOP syra ,Montasio“, mize syr nést na etiketé ndpis ,prodotto della montagna“ (,horsky
produkt®). Za tim Géelem bude na plasti vytistén p¥islusny Stitek s ndpisem ,PDM", coz je zkratka znéni
,prodotto della montagna“ (,horsky produkt).

Na dobrovolnou Zddost vSech sdruzenych ¢i jednotlivych producenti mtize Konsorcium pro ochranu
syra Montasio (Consorzio per la Tutela del Formaggio Montasio) na syr CHOP ,Montasio®, ktery zrdl déle
nez 100 dni, po ovéfeni této skutecnosti, vypdlit na pfislusné misto na plasti logo ndzvu (obr. 2).




