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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o rezZimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2020/C 317/09)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti Zadosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 (') do tf mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACEN] PUVODU | CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU

Z4dost o schvileni zmény v souladu s €l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
~STELVIO“[,STILFSER“
EU ¢&.: PDO-IT-0255-AMO02 - 10.1.2020
CHOP (X) CHZO ()

1. Seskupeni Zadatelii a opravnény zdjem
Consorzio del Formaggio Stelvio [SdruZeni syra Stelvio], Via Innsbruck 43, 39 100 Bolzano, Italy

Tel. 0474 570113, fax 0474 570177. Vyse uvedené sdruzeni spliiuje pozadavky podle ¢. 13 odst. 1 ministerské
vyhlasky ze dne 28. listopadu 2017.
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4, Druh zmény (zmén)

Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména
mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfettho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012

O Zmeéna specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, pro néjz nebyl zvefejnén jednotny dokument
(nebo jeho ekvivalent), kterd nemd byt kvalifikovana jako zména mensitho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tettho
pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012

5. Zmény

Popis produktu

Zména se tykd clanku 5 specifikace produktu a bodu 3.2 jednotného dokumentu a spo¢ivé v doplnéni specifickych
metod pro Gpravu produktu uréeného k porcovani.

V diisledku toho se na konec ¢lanku 5 specifikace produktu (Vlastnosti kone¢ného produktu) a do bodu 3.2
jednotného dokumentu dopliiuje ndsledujici text:

,Aby se omezil odpad ze zpracovéni, je mozné syr ,Stelvio“/,Stilfser” pii dodrZeni vy3e uvedenych pozadavka na
hmotnost a vysku vyrdbét i v jiném neZz vélcovitém tvaru, ale pouze pokud je dany produkt urcen k hotovému
balenti (krdjeni na platky ¢i kostky, strouhdni).”

Zména se tedy tykd tvaru produktu. Pouze syr uréeny k porcovani, ktery je takto tfeba oznalit jiz od zacatku
zpracovani v ramci CHOP (v momenté, kdy se vkladd do formy), nemusi byt vélcovity. Takovy syr nesmi byt
s oznaenim CHOP proddvan jako takovy (cely), ale je mozné jej uvést ke spotiebé aZ naporcovany a hotové
baleny.

Moznost pouzivat vhodnéj§i tvar znamend, Ze pii porcovdni nebude vznikat odpad produktu, ktery neni
opodstatnény z technického ani kvalitativntho hlediska. Zlepsi se tim vynos a zpracovatelnost syra po té, co
v souladu se specifikaci produktu dozraje. Technické/kvalitativni vlastnosti syra ,Stelvio“/,Stilfser” se tim nijak
nezhor3i.

Metoda produkce
— Zména se tykd ¢l. 3 bodu 3.3.2 specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu.

Na konec &isti tykajici se krmiva pro krdvy se v souladu s pozadavkem nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU)
¢. 664/2014 ze dne 18. prosince 2013 vklddd ndsledujici véta:

,Krmivo pochdzejici z izemi mimo danou zemépisnou oblast nesmi ptekrocit 50 % susiny ve vyZivé rocné.
Tato zména je vyjasnénim.

Cerstvé trdva a mistni pice, které jsou ve vyzivé zdrojem stravitelné vldkniny, maji zdsadni dopad na chemické,
senzorické a organoleptické vlastnosti mléka pouzivaného pfi vyrobé syra, a predstavuji tak podstatny podil susiny
ve Vyzivé.

Pro vyZzivu krav tradi¢né chovanych na mléko je v horskych oblastech, které nejsou zptisobilé k produkci obilovin
a olejnin, tfeba pouzit také koncentrty a krmivo produkované mimo vymezenou oblast. VyZivu je nezbytné
obohacovat, aby se zaruila jeji vyZivova a fyziologickd hodnota a rovnéZ jako prevenci zdravotnich problémd.

Takova vyziva umoziuje rychly pfijem Zivin a doddva tak kravdm rychle dostupnou energii a proteiny pro spravnou
funkci bachoru. ProtozZe tato vyZiva hraje pouze fyziologickou dlohu na podporu uvedenych funkci, nemd témér
zddny dopad na organoleptické vlastnosti mléka.
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Je proto povoleno pouzivat kukufi¢nou sildZ; susené krmivo; je¢men, Zito, tritikale, pSenici, oves a kukufici, ve
formé produktti, vedlejsich produktt nebo — v pi{padé prvnich péti obilovin — ve formé slimy. Je rovnéz mozné
pouzit olejnatd semena a produkty ¢i vedlejsi produkty z nich: séju (kterd neni geneticky modifikovéna), Fepku,
slune¢nici, Inénd semena, vetné loupanych nebo ¢astecné loupanych semen; susené fepné fizky; sladovnické zrno
a susené jable¢né zbytky; fepu; brambory; pivovarské kvasnice; melasu; svatojansky chléb; vyrobky ze suseného
mléka; aminokyseliny a uslechtilé bilkoviny, které nepochdzeji z proteolyzy, a rostlinné tuky.

Navrhovand zména pouze zpfesiiuje bod tykajici se vyzivy a nemd tak zddny dopad na souvislost se zemépisnou
oblasti ani na kvalitu produktu.

— Zména se tykd ¢l. 4 bodu 4.2.1 specifikace produktu udédvajictho obsah tuku v suroviné a bodu 3.3 jednotného
dokumentu.

Znéni:

,4.2.1 SniZovdni obsahu tuku

Po piipadném ¢isténi baktofugaci je mozné mléko mirné odtucnit, aby mélo obsah tuku v rozmezi 3,45 az 3,60 %.
Céste¢né odtu¢novani mléka se provadi pomoci sbéracky.”

se nahrazuje timto:

,4.2.1 SniZovdni obsahu tuku

Po piipadném ¢isténi baktofugaci je mozné mléko mirné odtucnit, aby mélo obsah tuku v rozmezi 3,45 az 3,80 %.
Céste¢né odtucnovani mléka se provadi pomoci sbéracky.”

Tato mald zména umozZiiuje stanovit realisti¢téjsi rozmezi obsahu tuku, které lépe odpovidd skute¢né ziskanému
rozmezi (od 3,45 % do maximalné 3,80 %, spise nez 3,6 %), a sladit toto rozmezi s ostatnimi pozadavky na uzraly

SYT.

— Zména se tykd ¢l. 4 bodu 4.2.5 specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu a souvisi s typem
pouzivaného syfidla.

Znéni:

,Do zpracovavaného mléka, pfipadné naockovaného bakteriemi mlééného kvaseni, se do 85 minut pridd teleci
syfidlo v dobé, kdy teplota smési dosdhne zhruba 32-33 °C. Jedinym povolenym koagula¢nim enzymem je
syfidlo ve formé prasku ¢i kapaliny. Syfidlo musi byt vyrobeno tradi¢ni metodou, mit silu zhruba 1:15 000 a musi
obsahovat piiblizné 75 % chymozinu a 25 % pepsinu. Nesmi obsahovat zddné koagulanty (tj. koagulanty
mikrobidlniho ptvodu), ani byt geneticky modifikované nebo obsahovat geneticky modifikované koagula¢ni
enzymy.”

se nahrazuje timto:

,Do zpracovavaného mléka, pfipadné naockovaného bakteriemi mlééného kvaseni, se do 85 minut pridd teleci
syfidlo nebo syfidlo jiného pivodu, zejména rostlinného, v dobé, kdy teplota smési dosdhne zhruba 32-33 °C.

Koagula¢ni enzym je mozné pouzit ve formé kapaliny ¢i prasku. Teleci syfidlo musi byt vyrobeno tradi¢ni
metodou, mit silu zhruba 1:15 000 a musi obsahovat pfiblizné 75 % chymozinu a 25 % pepsinu. Nesmi byt
geneticky modifikované nebo obsahovat geneticky modifikované koagula¢ni enzymy.”

Soucasnd specifikace produktu povoluje pouzit pouze teleci syfidlo. Tento pozadavek se v soucasnosti jevi jako
velmi omezujici a brani technickému vyvoji, ktery je jiz po néjaky ¢as charakteristicky pro ur¢ité produkty ve
vymezené oblasti. Tyto produkty doposud nemohly byt oznacovédny jako CHOP, ackoli vykazuji stanovené
vlastnosti a spliuji veskeré chemické a organoleptické pozadavky na uzrdly syr.
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Tento vyvoj rovnéz umozni uspokojit stale riznorodé¢jsi spotiebitelskou poptavku.

JEDNOTNY DOKUMENT
,STELVIO“[,,STILFSER“
EU ¢.: PDO-IT-0255-AMO02 -10.1.2020
CHOP (X) CHZO ()

1. Ndzev (nazvy)

,Stelvio“/, Stilfser

2. Clensky stit nebo treti zemé
Itdlie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1.  Druh produktu

Ttida 1.3 Syry

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

Syr ,Stelvio®/,Stilfser po té, co zraje alespon Sedesat dni, md pfi uvedeni ke spotiebé vélcovity tvar s plochymi
stranami a rovnym nebo lehce vydutym krajem. Syr md tyto rozméry: hmotnost: 8 az 10 kg; pramér: 34 az
38 cm; vyska: 8 az 11 cm. Obsah tuku v susiné je nejméné 50 % a procento vlhkosti je maximalné 44 %. Karka
musi mit typickou ZlutooranZovou aZz oranzovohnédou barvu. Tésto je kompaktni, poddajné a pruzné. Md
svétlezlutou az sldmové zlutou barvu s nepravidelnymi malymi aZ stfednimi oky.

,Stelvio“/, Stilfser se prodavd v celku nebo po ¢astech a pfi uvedeni ke spotiebé je opatien identifika¢ni znackou
s oznacenim puvodu.

Aby se omezil odpad ze zpracovani, je mozné syr ,Stelvio®/,Stilfser” pfi dodrzeni vyse uvedenych pozadavka na
hmotnost a vysku vyrdbét i v jiném neZ vélcovitém tvaru, ale pouze pokud je dany produkt uréen k hotovému
baleni (krdjeni na platky ¢i kostky, strouhdni).

3.3.  Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Potravu krav pfi chovu na alpskych pastvindch tvofi zejména Cerstvd trdva, zatimco ustdjené kravy se volné zivi
sennou pici a silaz{ z trdvy, které pochdzeji z vymezené oblasti, o hmotnosti az 15 kg na kravu.

Cerstva trdva a mistni pice, které jsou ve vyZzivé zdrojem stravitelné vldkniny, maji zdsadni dopad na chemické,
senzorické a organoleptické vlastnosti mléka pouzivaného pii vyrobé syra, a pfedstavuji tak podstatny podil
(nejméné 50 %) susiny ve vyZive.

Pro vyzivu krav tradi¢né chovanych na mléko je v horskych oblastech, které nejsou zptsobilé k produkci obilovin
a olejnin, tfeba pouzit také koncentrty a krmivo produkované mimo vymezenou oblast. VyZivu je nezbytné
obohacovat, aby se zaruila jeji vyZivova a fyziologickd hodnota a rovnéz jako prevenci zdravotnich problémdl.

Takova vyziva umoziuje rychly pifjem Zivin a dodavad tak kravdm rychle dostupnou energii a proteiny pro
spravnou funkci bachoru. ProtoZe tato vyZiva hraje pouze fyziologickou tilohu na podporu uvedenych funkci,
nemd téméf zddny dopad na organoleptické vlastnosti mléka.
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Je proto povoleno pouzivat kukufi¢nou sildz; susené krmivo; je¢men, Zito, tritikale, pSenici, oves a kukufici, ve
formé produktd, vedlejsich produkt nebo — v pfipadé prvnich péti obilovin — ve formé slimy. Je rovnéz mozné
pouzit olejnatd semena a produkty ¢i vedlejsi produkty z nich: séju (kterd neni geneticky modifikovana), Fepku,
sluneénici, Inénd semena, v¢etné loupanych nebo &aste¢né loupanych semen; susené fepné fizky; sladovnické zrno
a sudené jable¢né zbytky; fepu; brambory; pivovarské kvasnice; melasu; svatojansky chléb; vyrobky ze suseného
mléka; aminokyseliny a uslechtilé bilkoviny, které nepochdzeji z proteolyzy, a rostlinné tuky.

Krmivo pochazejici z izemi mimo danou zemépisnou oblast nesmi piekrocit 50 % susiny ve vyzivé ro¢né.

Syr ,Stelvio“/,Stilfser” se vyrabi z kravského mléka, jez se ziskdva ve vymezené zemépisné oblasti od krav, které jsou
krmeny ptevazné pici sklizenou v této oblasti, a md obsah bilkovin pfesahujici 3,10 %. Mléko je pfipadné mozné
mirné odtu¢nit, aby mélo obsah tuku 3,45 az 3,80 %.

3.4.  Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny fize vyroby uvedené ve specifikaci produktu a v tomto dokumentu probihaji v zemépisné oblasti uvedené
v bodé 4 niZe, pocinaje chovem krav na dojeni, pfes sbér a zpracovani mléka az po vyrobu a zréni syra.

3.5.  Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Celé kolo syra se kraji na ¢dsti aZ poté, co bylo oznaceno identifika¢ni znackou s oznacenim ptivodu. Baleni porci
syra ,Stelvio“/,Stilfser mizZe rovnéZ probihat mimo vymezenou zemépisnou oblast. Porcovany syr ,Stelvio|
,Stilfser” se uvadi ke spotiebé opatfen identifikaéni znackou s oznacenim piivodu, nebo nalepkou na obalu a/nebo
piedti§ténym obalem zobrazujicim chranéné oznaceni pavodu.

3.6.  Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Syr ,Stelvio®/, Stilfser” ve formé celych kol se uvadi ke spotiebé opatien identifika¢ni znackou s oznacenim ptvodu
— kterd je pfipevnéna az po $edesiti dnech zrdni — a oznacenim, na némz je uvedena 3arZe, datum vyroby a kéd
producenta. Jakmile je produkt opatfen identifika¢n{ znackou s oznacenim ptivodu, muize byt uveden ke spotiebé.
Identifika¢ni znacka s oznacenim piivodu obsahuje slova ,Stilfser-Stelvio“ psand ¢ervenym pismem.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Vymezend zemépisnd oblast pro syr ,Stelvio“/,Stilfser”, kde probihaji vSechny kroky od chovu a dojen krav, pfes
sbér a zpracovani mléka, po vyrobu a zrani syra, se sklddd z téchto ¢asti autonomni provincie Bolzano: Val
Venosta, Burgraviato, Salto-Sciliar, Val Pusteria, Val d’Isarco a Gizemi mésta Bolzano. Oblast zahrnuje katastrdlni
a spravni Gzemi 84 obci.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Syr ,Stelvio“/,Stilfser”, ktery se tradi¢né vyrdbi v oblasti vymezené v bodé 4, si po dlouhd léta uchoval specifické
vlastnosti formované alpinskym prostfedim horského tzemi ,Stelvio/Stilfser”, ktery je hlavni vyrobni oblasti
tohoto syra a ktery dal syru jeho ndzev. Stejnorodé klimatické i pidni podminky alpské oblasti Alto Adige
ovliviwuji kvalitu pice, kterd je hlavni soucdsti vyzivy krav, a tim i syr vyrabény v této oblasti z jejich mléka.

Popis travy na alpskych loukach (druht marbl a madaun), jez byly nejvhodnéjsi ke zlep3enti kvality produkovaného
mléka, je mozné najit i v nékterych historickych textech. Zvldstni environmentdlni a klimatické podminky ve
vymezené oblasti souviseji s horskym rdzem této krajiny, pro niz jsou typickd hospodaistvi zabyvajici se chovem
zvifat (tzv. masi), kterd se nachdzi v nadmoiské vysce mezi 500 a 2 000 m. Tyto podminky spolecné s mistni
mikroflérou ovliviluji proces zrani. Jedine¢né a neopakovatelné faktory Zivotniho prosttedi, stejné jako historicky
vyvoj tradi¢ni vyroby propijcuji syru s chrdnénym oznacenim ptvodu ,Stelvio“/,Stilfser” specifické vlastnosti,
které jej ¢ini jedine¢nym, samostatnym vyrobkem, na némz se nesmazatelné podili mistni prostedi.
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Kromé vlastnosti uvedenych v bodé 3.2 se tento produkt vyznacuje nékterymi zvlasté jedine¢nymi
charakteristikami, které je mozné shrnout takto:

— barva ktirky: Zlutooranzové az oranzZovohnéda,
— chut: aromaticka a vyraznd, nékdy ostrd,
— podil tuku v susiné: 50 % nebo vice.

V procesu zrani syra se uplatiiuji nékteré jedinecné charakteristické prvky, které pfispivaji k jeho nezaménitelné
chuti. Patf{ k nim tyto faktory: v dobg, kdy jsou kravy na horskych pastvinach, spasaji ¢erstvou travu; jakmile jsou
ustdjeny, jejich vyziva se zaklddd zejména na pici a sildzi z travy pochdzejicich z vymezené oblasti; k vyrobé syra se
pouziva vyhradné mléko od téchto krav, které je produkovano ve vymezené oblasti tvofené specifickym horskym
prostfedim se specifickymi pidnimi vlastnostmi, a projevuji se také zvldstni vlastnosti alpské trdvy a mistni
mikroflory, jejiz rizné kmeny se pii zpracovani syra pouzivaji. Tyto faktory jednak urcuji zbarveni kirky, a jednak
dédvaji syru nezaménitelnou chut a vini. Kromé toho celkovd vyziva krav pfispivd k pomérné vysokému podilu
tuku v susiné.

Vyse uvedené faktory, potvrzené historickymi zdznamy pochdzejicimi az z pozdniho stfedovéku, se ustdlily diky
mistnim zvyklostem a typickym institucim, k nimZ patii také hospodafstvi zvand masi, jak o tom svéd¢i popis
tohoto syra a jeho vyroby v syrdrné Stilf (Stelvio) z roku 1914. V celé této zemépisné oblasti se proto rozvinula
vyznamna hospodafskd ¢innost. Vyroba se nyni fidi specifikaci produktu, kterd stanovi pozadavky na chovatele
skotu i vyrobce syra, jez musi byt zdokumentoviny pomoci zvldstnich tidaji a zdznamd a systémd identifikace
jednotlivych hospodatskych subjektt v této oblasti a o nichz musi byt vedena zvldstni dokumentace tykajici se
zpracovani, vyroby a piidéleni prava uzivat chrinéné oznaceni.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

Uplné znéni specifikace produktu je k dispozici na internetové adrese: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo

je mozné navstivit pfimo domovskou stranku ministerstva zemédglstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it),
kliknout na ,Prodotti DOP IGP“ (Produkty s CHOP a CHZO — na obrazovce vpravo nahote), dile pak na ,Prodotti DOP IGP
STG“ (Produkty s CHZO, CHOP, ZTS — na levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE* (Specifikace produkce, jez jsou predmétem zkoumadni EU).
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