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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 rezimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2023/C 202/13)

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

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU NEBO CHRANENEHO
ZEMEPISNEHO OZNACENI, KTERA NEN{ MENS{HO ROZSAHU

Zadost o schvileni zmény v souladu s ¢l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
»PARMIGIANO REGGIANO*“
¢. EU: PDO-IT-0016-AMO06 — 2.12.2021
CHOP (X) CHZO ()
1.  Seskupeni zadatelii a oprdvnény zdjem

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano (Sdruzeni na ochranu syra ,Parmigiano Reggiano®)

se sidlem Via J. F. Kennedy 18

42124 Reggio Emilia (RE)

ITALIA

Tel. +39 0522307741

Fax +39 0522307748

E-mail: staff@parmigianoreggiano.it

Sdruzeni na ochranu syra ,Parmigiano Reggiano“ je tvofeno vyrobci syra ,Parmigiano Reggiano“ a je oprdvnéno

pfedlozit Zddost o zménu v souladu s ¢l. 13 odst. 1 vyhlasky italského ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi
a lesnictvi (Decreto del Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali) ¢. 12511 ze dne 14. ¥fjna 2013.

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Itdlie

3. PoloZka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tyka (tykaji)
O  Nézev produktu

Popis produktu

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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O  Zemépisnd oblast
O Diukaz piivodu
Metoda produkce
O  Souvislost
Oznacovani

=)

Jind: baleni, krmeni skotu

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

5. Zména (zmény)
Norma produkee syra se ¢leni na ¢lanky, aby byla strukturovanéjsi a usnadnila konzultace a také aby byla v souladu
s Pravidly pro oznacovdni a Pravidly pro krmeni krav, kterd jiz byla strukturovédna do ¢lankd.

Polozka ,,Popis produktu*

Norma produkce syra

—  Clének 1
V prvnim odstavci se italsky vyraz pro ,odtu¢nény” méni ze scremato na decremato.
Tato zména je zahrnuta do bodu 3.2 jednotného dokumentu.

Dfive pouzivany vyraz parzialmente scremato znamend ,Caste¢né odtuénény*, coz by mohlo naznacovat pozadovany
procentni obsah tuku, zatimco proces odtu¢néni mléka pii produkei syra ,Parmigiano Reggiano vychazi spie ze
zkuSenosti a femeslnych technik nez z konkrétni hodnoty.

V prvnim odstavci se odkaz na ,krdvy“ méni na ,dojnice*.
Tato zména je zahrnuta do bodd 3.2 a 3.3 jednotného dokumentu.

Cilem zde bylo sjednotit terminologii s ¢linkem 1 podpolozky Pravidla pro krmeni krav, ktery odkazuje na stddo dojnic,
jez zahrnuje viechny dojnice, suchostojné kravy a jalovice od Sestého mésice biezosti.

V prvnim odstavci se véta: Mléko nesmi byt podrobeno tepelnému zpracovdni a nesméji se pouzivat prisady.
se ménf takto:

Miléko nesmi byt podrobeno tepelnému zpracovdni ani fyzikdlnimu & mechanickému oetieni, nap¥. odstiedovdnim, baktofugaci
nebo mikrofiltraci, a nesméji se pouzivat pisady.

Tato zména se ¢astecné zahrnuje do bodu 3.2 jednotného dokumentu.

Cilem této zmény je jasné stanovit, Ze mléko nesmi byt tepelné zpracovano, ani fyzikalné nebo mechanicky osetfeno,
a to vyslovnym uvedenim fyzikélntho a mechanického oetfeni a ptikladt zakdzanych postupii, aby se zdtraznilo, Ze
mléko nesmi byt pti pouziti tepelné ani jinak neoSetfené.

—  Clének 4
V prvnim odstavci:
— Véta: Syr ,Parmigiano Reggiano® vykazuje tyto charakteristiky:
se méni takto:

Syr ,Parmigiano Reggiano“ nesmi byt podroben Zddnému oSetfeni, které by narusilo jeho chemické ¢i fyzikdlni nebo
organoleptické vlastnosti, a vykazuje tyto charakteristiky:

Tato zména je zahrnuta do bodu 3.2 jednotného dokumentu.
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Slovni nebo grafické odkazy na CHOP ,Parmigiano Reggiano® nebo na chrdnéné oznaceni ,parmesan“ (Soudni dvir
Evropské unie, véc C-132/05, 26. tinora 2008) lze nalézt na etiketich, v obchodni tipravé nebo v reklamé mnoha
balenych smési, hotovych a zpracovanych potravin, které jsou v soucasnosti na trhu, zejména v EU. PouZivani téchto
odkazli se zna¢né rozsifilo, a to jednak kvili povésti ndzvu ,Parmigiano Reggiano“ (nebo ,parmesan), jednak také
proto, Ze syr ,Parmigiano Reggiano“ je univerzalni surovinou, kterou lze pouzit v mnoha pokrmech. Tyto produkty
Casto predstavuji nékteré problémy, zejména proto, Ze slozka oznacovand jako ,Parmigiano Reggiano“ nebo
,parmesan” neni ve skuteCnosti ,Parmigiano Reggiano®, nybrz polotovar vyrobeny ze syra ,Parmigiano Reggiano®,
ktery jiz nemd vlastnosti pozadované specifikaci produktu, protoze syr byl podroben specifickému osetfent, jako je
dehydratace nebo lyofilizace, nebo byl smichdn s jinymi slozkami.

Je tieba zabranit zneuZivani ndzvu a povésti syra ,Parmigiano Reggiano®, ke kterému dochazi pouze za tlelem
pfiddni hodnoty kone¢nému potravindfskému produktu, jenz obsahuje polotovar vyrobeny ze syra ,Parmigiano
Reggiano®. Nyni platnd pravidla viak vedou k tomu, Ze snahy zastavit toto pouZzivani CHOP ,Parmigiano Reggiano®
nebo chranéného oznaceni ,parmesan® u produktd, které, pfestoze jsou vyrobeny ze syra ,Parmigiano Reggiano®, jiz
neodpovidaji specifikaci produktu, na trhu EU nardZeji na obtiZe. V textu se proto nyni vyslovné uvadi, Ze syr
,Parmigiano Reggiano® nesmi byt podroben Zddnému oSetfeni, které by narusilo jeho chemické ¢i fyzikdlni nebo
organoleptické vlastnosti, aby bylo zfejmé, ze produkt ziskany takovym oSetfenim jiz nesmi byt oznac¢ovian CHOP
~Parmigiano Reggiano®.

Tato zména se provadi vzhledem ke zji§ténym potizim pfi feSeni vySe popsanych problémi v disledku absence
jasného ustanoveni ve specifikaci produktu CHOP ,Parmigiano Reggiano“. Zména je nezbytnd z divodu &etného
nezdkonného pouzivani CHOP ,Parmigiano Reggiano“ na trhu EU, které je dusledkem dobré povésti tohoto
produktu. Ucelem této zmény je proto piispét k zajisténi ochrany pravosti a povésti CHOP ,Parmigiano Reggiano®
na trhu EU.

V prvnim odstavci se charakteristiky syra ,Parmigiano Reggiano“ méni takto:
— odrézka: rozméry bochniku: priimér plochych podstav od 35 do 45 cm, vyska od 20 do 26 cm;
se méni takto:
rozméry bochniku: priimér plochych podstav od 35 do 43 c¢m, vyska od 20 do 26 cm;
— odrézka: vngjsi vzhled: kiira prirozené slimové barvy;
se méni takto:
barva kiiry: pfirozené sldmovd barva, kterd se miiZe casem ménit;
Tyto zmény se zahrnuji do bodu 3.2 jednotného dokumentu.

Dlouhd léta ¢inila hmotnost vyrobenych bochnikd syra v priméru pfiblizné 40 kg, coz odpovidalo priméru
plochych podstav 40 cm, a hodnoty se jen ziidka bliZily maximdln{ hranici. V poslednich letech se vsak postupné
projevuje tendence vyrabét stdle vétsi syry, které se v nékterych pfipadech blizi maximédlnimu povolenému priméru
45 cm. Syry se sice vejdou do limitd stanovenych ve specifikaci produktu, ale pfi téchto maximélnich rozmérech
mohou mit hmotnost pfiblizné 50 kg, coz zpisobuje vdzné problémy pfi jejich pfemistovani, ¢isténi a porcovéni,
protoZe stroje pouZzivané pii téchto procesech jsou obvykle konstruovdny pro pramérné rozméry. Maximdlni
pramér plochych podstav se proto sniZuje ze 45 na 43 cm, aby se béhem téchto tkond predeslo problémim
vznikajicim v disledku produkce syri s primérem blizicim se maximdlnimu, v soucasné dobé povolenému
specifikaci produktu. Diky této zméné se hmotnost jednoho bochniku syra ,Parmigiano Reggiano“ sniZi p¥iblizné
0 4 kg, aniz by byly ohroZeny jeho jakostni charakteristiky, a celkovd hmotnost se tak snizi pfiblizné na 46 kg.

I kdyz md kira obvykle pfirozené slimovou barvu, kolisdni podminek prostfedi béhem zrdni (vlhkost, teplota)
a techniky pouzivané k ¢isténi syrii a Cetnost Cisténi mohou zpisobit, Ze se barva kiry béhem minimdlné
dvanactimési¢niho zrani bude ménit. To znamend, Ze barva nemusi byt jednotnd a miize vykazovat urcité odchylky
zptisobené pFirozenymi pfi¢inami, a cilem této zmeény je tuto otdzku vyjasnit.
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Vklada se druhy odstavec, ktery zni: Pokud jde o strukturu syra, je tfeba odkdzat na kategorie produktu vymezené v Pravidlech
pro oznacovdni.

V zdjmu systematictéjstho vykladu specifikace produktu toto znéni upfesiiuje, Ze kromé vlastnosti syra ,Parmigiano
Reggiano® popsanych a uvedenych v ¢lanku 5 Normy produkee syra je tieba zohlednit také strukturdlni charakteristiky
(spolu s pfipadnymi pFipustnymi vadami) vymezené a zafazené do kategorii v ¢dsti specifikace produktu tykajici se
Pravidel pro oznacovdni, a konkrétnéji pak v p¥iloze Kategorie produktu.

—  Clének 5

Prvni odstavec: Baleni syra ,Parmigiano Reggiano, strouhaného a v porcich, s kiirou nebo bez kiiry, musi probihat v oblasti
pivodu, aby byla zajisténa kvalita, sledovatelnost a kontrola.

se ménf takto:

Strouhdni, porcovdni a ndsledné baleni syra ,Parmigiano Reggiano® strouhaného a v porcich, s kiirou nebo bez kiiry, musi
probihat v oblasti pivodu, aby byla zarucena kvalita, sledovatelnost a kontrola.

Cilem zmény tohoto odstavce je soulad s pojmy jiZ pouZitymi ve druhém odstavci bodu 3.5 jednotného dokumentu.

Tteti odstavec: Jak jiZ bylo stanoveno v nafizeni predsedy vlddy ze dne 4. listopadu 1991, oznaceni piivodu ,Parmigiano
Reggiano“ miize byt pouzito i pro strouhany syr ziskany vyhradné z celych bochnikil, které jsou zpiisobilé pro toto oznaceni
pivodu, pokud strouhdni probihd v syraiské oblasti a strouhany syr je poté ihned zabalen bez jakéhokoli osetfeni a bez pFiddni
jakychkoli ldtek, které by mohly zménit jeho trvanlivost nebo pivodni organoleptické vlastnosti.

se ménf takto:

Jak jiz bylo stanoveno v natizeni piedsedy viddy ze dne 4. listopadu 1991, oznaceni pivodu ,Parmigiano Reggiano® miiZe byt
pouZito i pro strouhany syr ziskany vyhradné z plnotucného syra, ktery je zpiisobily pro toto oznaceni piivodu, pokud strouhdni
probihd v syratské oblasti a strouhany syr je poté ihned zabalen bez jakéhokoli oSetfent a bez ptiddni jakychkoli ldtek.

Tato zména je zahrnuta do bodu 3.5 jednotného dokumentu.

V ¢asti tykajici se baleni strouhaného syra ,Parmigiano Reggiano® se text ,bez pfidéni jakychkoli latek, které by mohly
zménit jeho trvanlivost nebo paivodni organoleptické vlastnosti“ méni na ,bez pfidani jakychkoli latek”. Cilem tohoto
nového znéni je jednoznac¢né stanovit, ze zdkaz ptidavani latek se vztahuje na viechny latky.

Dopliiuje se novy odstavec, ktery zni: VyuZiti ,ofezii“ je vSak rovnéZ povoleno za vyse uvedenych podminek.
Tato zména je zahrnuta do bodu 3.5 jednotného dokumentu.
Nové je vyslovné uvedena moznost pouzivat pro strouhany syr ,Parmigiano Reggiano“ ,ofezy* i celé bochniky.

V pribéhu let se trh vyvijel v souladu s ménicimi se pozadavky spotiebitelt, takze v souCasné dobé je na trhu
k dispozici porcovany syr ,Parmigiano Reggiano“ v mnoha riznych formdtech a podobdch. Zatimco dfive byla
téméf jedinou dostupnou velikosti porce o hmotnosti 1 kg, ménici se zvyky spotiebitelt vedou k tomu, Ze je nyni
poptéavka po stale mensich formétech (pevné stanovend hmotnost 150/200 g, miniaturni ,svacinové” porce bez kiry
atd.). Pfi porcovani syra ,Parmigiano Reggiano“ do téchto formatti vznikd mnohem vice odfezkti (naptiklad ploché
podstavy syrovych bochnikdi, ¢dsti syrového jadra zevnitt bochnikii nebo &sti, jez presahuji stanovenou hmotnost
nebo ji nedosahuji), které p¥i pripravé velkych formatt nevznikaly.

Tyto odfezky nazyvané ,ofezy“ nejsou baleny v porcich, ale jsou provozovateli v ramci systému kontroly opétovné
pouzivany k piipravé jinych formétd, zejména strouhaného syra ,Parmigiano Reggiano® podle ¢lanku 8. Ucelem této
zmény proto bylo upfesnit, Ze strouhany syr Ize ziskdvat jak z ,ofezt, tak z celych bochnika.
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V patém odstavci se charakteristiky strouhaného syra ,Parmigiano Reggiano“ méni takto:
— odrazka: obsah kiiry nejvyse 18 %;
se méni takto:
obsah kiiry nejvyse 18 % hmotnostnich;
— odréazka: homogenni, nikoli praskovy vzhled, kde podil kouskii o priiméru mensim nez 0,5 mm netvoii vice nez 25 %.
se méni takto:
homogenni, nikoli praskovy vzhled, kde podil kouskii o priiméru mensim nez 0,5 mm netvoii vice nez 35 %.
Prvni z uvedenych zmén je zahrnuta do bodu 3.5 jednotného dokumentu.
Zamérem pfidani vyrazu ,hmotnostnich” je urcit zptisob vypoctu tohoto procentniho podilu.

Toto omezeni mnoZstvi ,malych kouskl ve strouhaném syru bylo piivodné pfed lety zavedeno nikoli jako parametr
jakosti produktu, ale kvili riziku, Ze by provozovatelé mohli pfipravovat strouhany syr CHOP ,Parmigiano Reggiano*
z&asti nebo zcela ze suseného syra (ktery je ze své podstaty jemny a sypky). Proto byla stanovena mezni hodnota pro
kousky o priméru mens$im nez 0,5 mm.

Velikost kousk ovliviuje fada faktorti (vlhkost, zrdni, typ struhadla, tlak p#i strouhdni), a je proto velmi proménliva.

Trh a vyrobni technologie v poslednich letech prosly vyvojem. Ze strany hospoddiskych subjektil roste poptavka po
jemngj$im a homogennéj$im strouhaném syru, zejména pokud ma byt smichdn s jinymi slozkami. Kromé toho jsou
stale oblibengjsi vyzralejsi syry (zrajici 30 a vice mésictl) a malé formdty (kostky a malé porce). Pfi pfipravé téchto
malych formdtt vznikd velké mnozstvi syrovych odfezka (véetné malych odfezkd), které jsou ndchylngjsi
k vysychéni, a pokud je strouhany syr velmi zraly, je jesté odolngjsi, coz znamend, Ze pii stejném tlaku pfi strouhdni
syra je velikost strouhanych kouskd mensi. Z tohoto divodu se méni procentni podil kouskil o priméru mensim nez
0,5 mm z maximdlné 25 % na maximdlné 35 %, coZ presnéji odrdZi soucasnou produkci strouhaného syra
,Parmigiano Reggiano®, aniz by byly ohroZeny jeho jakostni vlastnosti.

—  Cldnek 7

Dopliiuje se novy odstavec, ktery zni: Odfezky syra ,Parmigiano Reggiano®, které mohou hospoddiské subjekty v rdmci
systému kontroly pouzit k pripravé jinych formdtil, se oznacuji jako ,ofezy“.

Tato posledné uvedend zména je zahrnuta do bodu 3.5 jednotného dokumentu.

Pojem ,ofezy” je jiz vysvétlen u ¢lanku 5 a za pouziti tychz davoda.

Polozka ,,Metoda produkce*

Norma produkee syra

—  C(Clének 3

Ve tretim odstavci se zruSuje toto pravidlo: Mléko nelze podrobit odstiedovdni. Presouvd se do ¢lanku 1 a v nové
formulaci znf: Miéko nesmi byt podrobeno tepelnému zpracovdni ani fyzikdlnimu ¢ mechanickému oSetfeni, napf.
odsttedovdnim [...]. Divody této zmény jsou stejné jako divody uvedené pro zménu ¢lanku 1 v polozce Popis produktu.

Péty odstavec: Mléko z vecerniho dojeni se Cistecné odtucni [italsky vyraz scremato] tim, Ze se tukovd slozka nechd p¥irozené
usadit na povrchu v ocelovych nddobdch s otevienym vikem. Mléko z ranniho dojeni se p¥i doddni do syrdrny smichd s dstecné
odtucnénym [scremato] mlékem z piedchoziho vecera. MiiZe byt také Cdstecné odtucnéno [scrematura), a to tak, Ze se tukovd
slozka nechd pfirozené usadit na povrchu.
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se ménf takto:

Miléko z vecerniho dojeni se cdstecné odtucni [italsky vyraz decremato] tim, Ze se tukovd slozka nechd prirozené usadit na povrchu
v otevienyjch, prirozené vétranych ocelovych nddobdch. Mléko z ranniho dojeni se pFi doddni do syrdrny smichd s cdstecné
odtucnénym [decremato] miékem z predchoziho vecera. MiiZe byt také cdstecné odtucnéno [decrematural, a to tak, Ze se tukovd
slozka nechd pfirozené usadit na povrchu.

V bodé 3.4 jednotného dokumentu se v zdjmu jasnosti pfed slovo ,vecera“ vkladd slovo ,pfedchoziho*.

Mléko se tradi¢né nechdvalo odstat v otevienych kaddich, aby se tukova slozka usadila na povrchu. V prabéhu let byly
vyvinuty nové technologie, které umoznily zmenseni prostoru a ¢istsi a G¢innéjsi provoz, a tyto nadoby byly
nahrazeny vicedroviiovymi zaf{zenimi s viky, kterd lze oteviit, takze popis ocelovych nddob jako niddob
,$ otevienym vikem“ se méni na nddoby ,oteviené, pfirozené vétrané”.

Italské vyrazy pro odstfedéné mléko a proces odstfedovdni, scremato a scrematura, byly zménény na decremato
a decrematura v souladu se zménou ¢ldnku 1 v poloZce Popis produktu.

Tato posledné uvedend zména je zahrnuta do bodu 3.4 jednotného dokumentu.

Sesty odstavec: Pomér tuk/kasein v mléce v kotli, vypocteny jako vdzend primérnd hodnota ze vsech Sarzi v kotlich v den
zpracovdni, nesmi piekrocit 1,1 + 12 %.

se ménf takto:

Pomér tuk/kasein v mléce v kotli, vypocteny jako vdZend priimérnd hodnota ze vSech Sarzi v kotlich v den zpracovdni, nesmi
piekrocit 1,10 + 10 %.

Tato posledné uvedend zména je zahrnuta do bodu 3.4 jednotného dokumentu.

Pomér tuk/kasein byl revidovdn, tolerance byla snizena z 12 % na 10 % a hodnota ,1,1“ byla pro piehlednost
zménéna na ,1,10“

Na zdkladé riznych statistik a védeckych studif bylo zjisténo, Ze pramérnd referenéni hodnota poméru tuk/kasein
v syru ,Parmigiano Reggiano® ¢ini pfiblizné 1,1, a protoze Femeslné techniky produkce tohoto syra a rozdily
v obsahu tuku v pouzitém mléce, které jsou ovlivnény jak ro¢nim obdobim, tak technikou chovu, mohou zptsobit
urcité kolisani tohoto poméru, byla stanovena tolerance, kterd se ptivodné odhadovala pfiblizné na 10 %.

Dalsi 2 % (z 10 % na 12 %) byla pfiddna kvtili zohlednéni nejistoty méfeni a odbéru vzork, jakoz i vySe uvedeného
kolisni, a proto byl pfi schvalovdni zmény mensiho rozsahu u specifikace produktu navrzen pomér 1,1 + 12 %
(UF. vést. C 132, 13.4.2018, 5. 7).

Po tomto schvdleni zaslal povéfeny kontrolni subjekt (OCQPR Soc. Coop.) dne 23. kvétna 2018 pii piipravé plinu
kontroly Ministerstvu zeméd€lstvi, potravindfstvi a lesnictvi zddost o vysvétleni tykajici se poméru tuk/kasein
pozadovaného pro syr ,Parmigiano Reggiano®, v niZ se dotazoval, zda pozadavek, ze ,pomér tuk/kasein v mléce
v kotli [...] nesmi pFekrocit 1,1 + 12 %, uvedeny v textu, zahrnuje nejistotu méfent.

Ministerstvo zemédélstvi, potravinafstvi a lesnictvi odpovédélo, Ze tato hodnota 1,1 + 12 % sama o sobé nezahrnuje
nejistotu méfeni, a proto je tieba toleranci snizit o dva procentni body, aby bylo pravidlo ve specifikaci produktu
uvedeno do souladu se zdsadou, z niz vychdzi pivodni rozhodnuti.

Sedmy odstavec: Cdst mléka z ranniho dojeni, omezend na 15 %, miiZe byt uchovdna k syeni na ndsledujici den. V takovém
pfipadé musi byt mléko skladované v syrdrné v ocelovych nddobdch urcenych k tomuto ticelu pfi teploté nejméné 10 °C spolecné
s mlékem z vecerniho dojeni prelito do kotlii urcenych k piirozenému usazeni tukové slozky na povrchu.

se ménf takto:

Cdst mléka z ranniho dojeni, omezend na 15 %, miiZe byt uchovdna k syfeni na ndsledujici den. Vice nez 15 % miiZe byt
uchovdno, pokud je z tohoto mnoZstvi mozZné vyrobit maximdlné jeden bochnik syra. V takovém piipadé musi byt miéko
skladované v syrdrné v ocelovych nddobdch pfi teploté nejméné 10 °C spolecné s mlékem z vecerniho dojeni prelito do kotlii
urcenych k pfirozenému usazeni tukové slozky na povrchu.
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Toto znén{ umoziuje uchovat vice nez 15 % mléka z ranniho dojeni k syfeni na nasledujici den, pokud je vétsi
procentn{ podil potiebny pro produkci nejvyse jednoho bochniku syra. Toto doplnéné znéni by mélo malym
syrdrndm umoznit, aby v urcitych ro¢nich obdobich mély v kotli dostatek mléka na produkci celého bochniku.

Osmy odstavec: Do mléka se pfiddvd kontinudlni syrovdtkovd kultura, coZ je pfirodni mlécnd startovaci kultura, kterd se ziskdvd
tak, Ze se syrovdtka, kterd zbyla z predchoziho dne produkce syra, nechd samovoiné zkysnout.

se mén{ takto:

Do mléka se pFiddvd kontinudlni syrovdtkovd kultura, coZ je pfirodni kultura bakterii mlécného kvaseni ziskand ponechdnim
LSladké syrovdtky, kterd zbyla po predchozich syraiskych operacich, k samovolnému kvaseni p¥i kontrolované teploté.

Tato zména je zahrnuta do bodu 3.4 jednotného dokumentu.

Do téhoz odstavce se dopliiuje toto: Do kontinudlni syrovdtkové kultury se nesméji pfiddvat ani kultury bakterii mlécného
kvaseni pro dpravu nebo posileni, ani vyZivové doplfiky podporujici rozvoj mlécné fléry. Povoleno je pouze ptiddni jedné porce
mléka.

V popisu vlastnosti kontinudlni syrovatkové kultury se vyraz ,mlé¢nd startovaci kultura“ méni na technicky spravnéjsi
Jkultura bakterii mlé¢ného kvaseni“. Vyslovné se také stanovi zdkaz urcitych postupt — ptidavani kultur bakteri
mlééného kvaseni nebo vyzivovych dopliikti, které podporuji rozvoj ptirodnich bakterii mlééného kvaseni. Cilem
této zmény je zdiiraznit, Ze kontinualn{ syrovdtkovd kultura je pfirodni slozka, a zdtraznit jeji tlohu pfi produkei
syra ,Parmigiano Reggiano“: tizkou souvislost mezi tizemim a produktem. Proto Ize kontinudlni syrovitkovou
kulturu ziskat pouze fermentaci sladké syrovitky, kterd zbyla z pfedchozich syraiskych operaci. Slovo ,dne“ se
vypousti, aby se vyrobcim syra umoznilo s ohledem na chemické, fyzikdlni a mikrobiologické vlastnosti mléka
pfiddvat do mléka z vecerniho dojent, které ziistdvad v nddobdch, také malé mnozstvi kontinudln{ syrovatkové kultury
— stejné kultury, kterd bude pfidina do mléka v kotli ndsledujiciho dne -, aby se tukova slozka mohla usadit na
povrchu. Ucelem tohoto postupu je prispét k tvorbé mléeéné fléry a mirné prokysat mléko pies noc, aby bylo
nésledujici rano vhodnéjsi pro produkci syri.

Nakonec se vyslovné uvadi, Ze je mozné pfidat jednu porci mléka ze syrarny, coz je spolehlivd a neménnd mistni
praxe, kterd byla jiz zavedenou tradici. Tento postup umoziiuje poskytnout bakteriim mlééného kvaseni
v syrovatkové kultufe Ziviny podporujici rist.

Na konci tfindctého odstavce se doplituje toto: Syry mohou zrdt na dievénych regdlech.
Tato zména je aste¢né zahrnuta do bodu 3.4 jednotného dokumentu.

V zdjmu transparentnosti je upfesnéna moznost zrani syrd na dfevénych regdlech, protoZe pouZivini dieva ve
sklepich, kde zraje syr ,Parmigiano Reggiano®, je zavedenou a pevné zakotvenou tradici, kterou nelze zménit.
Vzhledem k tomu, Ze na nékterych zahrani¢nich trzich (zejména ve Spojenych stitech) se v poslednich letech
objevuji ndmitky v souvislosti s potencidlnimi zdravotnimi nebo hygienickymi problémy spojenymi s pouzitim
dfeva, povazuje se za dulezité ve specifikaci produktu jasné uvést, ze dfevo je zdkladnim materidlem a Ze — pravé
diky tomu, Ze tvoif soudst zavedené tradice — nikdy nezpisobilo zZddné zdravotni problémy.

PoloZka ,,Oznacovdni*

Norma produkce syra

—  Clének 8
Dopliuje se novy odstavec, ktery znf:

Odezky z podstav a stran syrovych bochnikii (kusy s vice nez 18 % kiiry) nemohou nést ndzev ,,Parmigiano Reggiano®, s vyjimkou
pripadii, kdy se pouZivaji jako ,ofezy”.

Tato zména je zahrnuta do bodu 3.6 jednotného dokumentu.
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Jakostni charakteristiky syra ,Parmigiano Reggiano“ jsou pfesné vymezeny ve specifikaci produktu a obsahuji zvlastni
odkazy na syrovou hmotu:

— charakteristickd viiné a chut hmoty: pronikavd, jemnd a lahodnd, nikoliv vSak vyraznd;
— struktura hmoty: drobné zrnitd, droli se na odstépky.

Kromé toho je od roku 1991 ve specifikaci produktu stanoveno maximdlni mnoZstvi kiry ve vysi 18 % ve
strouhaném syru (nafizeni pfedsedy vlddy ze dne 4. listopadu 1991). Doplnéni tohoto pozadavku se tykd pouze
strouhaného syra, protoze u formdtd s kiirou (celé bochniky a porce s kiirou) je podil kiiry vidy nizsi nez 18 %. Jak
jiz bylo popséano v souvislosti s ,ofezy*, jedna se o odfezky z podstav a stran syrovych bochnikti (kusy s vice nez 18
% kury), které zUstavaji po ptipravé prodejnich formdtii. Pokud tyto odfezky nejsou urceny k ptipravé strouhaného
syra ,Parmigiano Reggiano®, kdy se pomér hmoty a kiry upravi pfidinim syrové hmoty, lze je prodat. Tyto odfezky
vSak tvoif velké mnozstvi kiry, a proto neobsahuji dostate¢né mnozstvi skute¢né syrové hmoty, aby odpovidala
definici typickych vlastnost{ syra ,Parmigiano Reggiano®. ProtoZe jiZ neodpovidaji specifikaci produktu, nelze je jiz
proddvat jako syr ,Parmigiano Reggiano®.

Z vyse uvedenych divodd, jakoz i z diivodu poskytnuti pfesnych informaci spottebiteldm a zaji§tén{ spravedlivé
hospodaiské soutéze mezi hospodaiskymi subjekty, nelze v piipadé odrezkil z podstav a stran syrovych bochnikt
(kusy s vice nez 18 % kiry), pokud nejsou pouzity jako ,ofezy“, pouzivat CHOP ,Parmigiano Reggiano*.

—  C(Clének 9

V prvnim odstavci se nasledujici text: [...] na kaZdém baleni musi byt uvedena niZe uvedend identifikacni znacka, kterd je
tvofena v horni Cdsti vyobrazenim pldtku a bochniku syra ,Parmigiano Reggiano“ a noZiku, v dolni cdsti pak ndpisem
,PARMIGIANO REGGIANO*“. Tato znacka musi byt vytisténa v odstinech CMYK za technickyjch podminek vymezenych
sdruzenim (,,Consorzio®) v rdmci pFislusné imluyy.

'PARMIGIAND
REGGIAND

se ménf takto:

[...] na kazdém baleni musi byt uvedena nize uvedend identifikacni znacka, kterd v horni ¢dsti obsahuje stylizované vyobrazeni
plétku a bochniku syra ,Parmigiano Reggiano®, v dolni Cdsti pak ndzev ,PARMIGIANO REGGIANO*. Tato znacka musi byt
ytisténa barevné za technickych specifikaci vymezenych sdruzenim (,Consorzio®) v rdmci p¥islusné iimluvy.

PARMIGIANO
REGGIANO

Tato zména je ¢dstecné zahrnuta do bodu 3.6 jednotného dokumentu.

Identifika¢ni znacka se méni, aby byla stylové moderngjsi a aktudlngjsi. I toto je zahrnuto do bodu 3.6 jednotného
dokumentu.

Druhy odstavec: Aby spotfebitelé mohli zjistit dobu zrdni syra ,Parmigiano Reggiano“ v hotovém baleni propusténého ke
spottebé v porcich o hmotnosti vyssi nez 15 gramii, musi byt na oznaceni uvedeno minimdlni stdfi syra.
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se ménf takto:

Aby bylo mozné zjistit dobu zrdni syra ,Parmigiano Reggiano® v hotovém baleni propusténého ke spotebé v porcich o hmotnosti
vy$Si nez 15 gramil, musi byt na etiketé uvedeno minimdlni stdii syra.

Tato zména je zahrnuta do bodu 3.6 jednotného dokumentu.

Odkaz na ,spotiebitele” byl vypustén, protoze povinnost uvadét minimalni stafi syra se musi vztahovat na v§echny
balené syry v porcich o hmotnosti vétsi nez 15 g, a to i v piipadé, Ze jsou uréeny k prodeji komerénim subjektiim
(zpracovatelskym podnikdm, podnikim hromadného stravovéni, jako jsou restaurace, atd.), a nikoli pouze
kone¢nym spotfebitelam. Cilem této zmény je toto upfesnit. Na zdkladé definic stanovenych v ¢l. 2 odst. 2 body i)
a j) nafizeni (EU) ¢. 1169/2011 bylo slovo ,o0znaceni“ zménéno na ,etiketa“, protoze minimdlni doba zrdni musi byt
uvedena na obalu nebo nddobé a nesmi byt uvedena v dokladech.

Dopliiuje se tfeti odstavec, ktery znf:

Vzhledem k tomu, Ze viiné a chut syrové hmoty syra ,,Parmigiano Reggiano* se v priibéhu zrdni vyvijeji, mohou byt pro vyjddieni
organoleptickych vlastnosti na etiketé pouZita ndsledujici popisnd p¥idavnd jména, jakoz i doba zrdni pro urcité tfidy zralosti:

— delicato [jemny] (12—19 mésicii);

— armonico [harmonicky] (pFiblizné 20—26 mésicii);

— aromatico [aromaticky] (pfiblizné 2734 mésictl);

— intenso [intenzivni] (p¥iblizné 35—45 mésicii).

Tato zména je zahrnuta do bodu 3.6 jednotného dokumentu.

Se zavedenim povinnosti uvddét minimalni stafi syra ,Parmigiano Reggiano® uvadéného na trh v porcich o hmotnosti
vy$§inez 15 gramt vznikla potieba vyjadrit organoleptické hodnoceni pomoci ,popisnych” pfidavnych jmen, kterd se
lisi podle zralosti. Vzhledem k tomu, Ze syr ,Parmigiano Reggiano“ zraje dlouhou dobu, a sice od 12 do vice nez 40

mésicy, jeho viiné a chut se vyvijeji, a proto je doplnéna mozZnost pouzivat na etiketé ,popisnd“ pfidavnd jména,
kterd maji spotfebiteltm pomoci pfi vybéru produktu.

7 xr

Ctvrty odstavec: Uvddét v oznaceni cislo nebo ndzev syrdrny je v souladu s clankem 15 Pravidel pro oznacovdni povinné pouze
pro strouhany nebo porcovany syr pochdzejici z bochnikii opatienych znackou ,Premium®.

se ménf takto:

Uvddét na etiketé cislo nebo ndzev syrdrny je v souladu s clankem 15 Pravidel pro oznacovdni povinné pouze pro strouhany nebo
porcovany syr pochdzejici z bochnikii opatienyich znackou ,Premium®.

Na zdkladé definic stanovenych v ¢l. 2 odst. 2 bodech i) a j) nafizeni (EU) ¢. 1169/2011 bylo slovo ,oznaceni”

zménéno na ,etiketa“, protoze ¢islo nebo ndzev syrirny musi byt uvedeny na obalu nebo niddobé a nesmi byt
uvedeny v dokladech.

Pravidla pro oznacovdni

—  Clének 1: ,Oznaceni
Druhy odstavec: 2. Kazdd syrdrna musi oznacit své syry tidaji o pivodu:
a) pripevnénim kaseinového stitku s identifikacnimi kody ke kazdému bochniku syra;

b) wytisténim teckovaného textu ,Parmigiano Reggiano® (viz obrdzek 1), cisla syrdrny a roku a mésice produkce po strandch
bochniku s pouzitim znackovacich pdskii.

se mén{ takto:

2. KaZdd syrdrna musi oznacit své syry tdaji o piivodu:

a) pfipevnénim kaseinového Stitku nebo pouZitim rovnocenného systému, ktery zajisti jedinecnou identifikaci kaZdého bochniku
(ddle jen ,Stitek” nebo ,Stitky”);

b) wytisténim teckovaného textu ,Parmigiano Reggiano® (viz obrdzek 1 a obrdzek 1a), Cisla syrdrny, roku a mésice produkce
a zkratky ,DOP“ [CHOP] po strandch bochniku s pouZitim znackovacich pdskil.
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Tyto zmény jsou zahrnuty do bodu 3.6 jednotného dokumentu.

Vzhledem k tomu, Ze technologicky vyvoj miiZze v budoucnu piinést jiné zptsoby jedinecné identifikace syrc
,Parmigiano Reggiano®, uvadi se nyni v textu moZnost pouziti jinych systémd nez kaseinovych stitkd.

Dopliiuje se odkaz na ,obrdzek 1a“, ktery se dopliuje v oddile ,Vzory vyobrazeni*.

V textu se nyni uvadi, Ze na znackovacich pdscich, které se pouZivaji k otiskovani oznaceni pivodu do syrti, musi byt
uvedena také zkratka DOP (CHOP), protoZe tato zkratka na dnes pouzivanych znackovacich péscich jiz existuje.

Tteti odstavec: 3. Vybérové oznaceni provddi Sdruzeni na ochranu syra ,,Parmigiano Reggiano“v souladu s cl. 4, 5, 6, 7 a 8 niZe
po provedeni kontroly oprdvnénym kontrolnim subjektem.

se ménf takto:

3. Vybérové oznaceni provadi Sdruzeni na ochranu syra ,Parmigiano Reggiano®, jak je stanoveno v cldncich 4, 5, 6, 7 a 8 niZe, po
provedeni kontrol oprdvnénym kontrolnim subjektem.

Zkratka ,¢l.“ se nahrazuje slovem ,¢lanky” vypsané v plném znéni.

—  Clének 3: ,Povinnosti syréren”
Prvni odstavec: 1. Syrdrny, které hodlaji vyrabét syr ,Parmigiano Reggiano, musi nejméné ctyti mésice pied zahdjenim cinnosti
pozddat sdruZeni (,Consorzio®) o zafazeni do systému kontroly, aby jim bylo pFidéleno registracni cislo a aby si mohly vyzddat
znackovaci pdsky a kaseinové stitky pro oznaceni pivodu.

se mén{ takto:

1. Syrdrny, které hodlaji vyrabét syr ,Parmigiano Reggiano“, musi pted zahdjenim cinnosti poZddat sdruZeni (,,Consorzio“) o zafazeni
do systému kontroly, aby jim bylo p¥idéleno registracni Cislo a aby si mohly vyZddat znackovaci pdsky a stitky pro oznaceni piivodu.

Odkaz na ,¢tyfi mésice” byl odstranén, protozZe tato lhiita byla povazovana za prili§ dlouhou. Slovo ,kaseinovy“ bylo
vypusténo v souladu se zménou ¢lanku 1.

Druhy odstavec: 2. Syrdrny odpovidaji za spravné pouzivani a uchovdvdni znackovacich pdskii a kaseinovych stitkii, které jsou
jim doddvdny na zdkladé divéry.

se méni takto:

2. Syrdrny odpovidaji za uchovdvdni a sprdvné pouzivini znackovacich pdskii a Stitki, které jsou jim doddvdny na zdkladé divéry.

Tato zména spociva v pieformulovani véty o uchovavani a spravném pouZivani znackovacich paska a $titka do
logi¢téjsiho pofadi.

Péty odstavec: 5. [...] V pFipadé nedodrZeni nafidi sdruzeni (,Consorzio®) odebrdni znackovacich pdskii a Stitkii a/nebo uloZeni
sankce podle postupii stanovenych v pldnu kontroly.

se ménf takto:

6. [...] V pfipadé nedodrZeni nafidi sdruZeni (,Consorzio“) odebrdni znackovacich pdskii a stitkii a/nebo uloZeni sankce v souladu
s platnymi pravnimi predpisy.

Upfesiuje se, Ze odebrdni znackovacich pdskd nebo stitki a/nebo uloZeni sankci ze strany sdruzeni (,Consorzio®)
musi byt v souladu s platnymi prévnimi pfedpisy.

—  Cldnek 6: ,Klasifikace syra“

Druhy odstavec: 2. Aby bylo odborné posouzeni co nejobjektivngjsi, musi komise pro odborné posouzeni rozkrojit nejmeéné jeden
syrovy bochnik z kazdé SarZe a nikdy ne méné nez jeden syr na kaZdych tisic kusii nebo jejich cdst, aby bylo mozné posoudit
strukturu a organoleptické viastnosti. [...]
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se ménf takto:

2. Aby se kontroloriim usnadnilo hodnoceni syrii, musi komise pro odborné posouzeni rozkrojit alespori jeden syrovy bochnik z kazdé
Sarze, v kazdém pripadé vsak tolik syrii, kolik je nezbytné pro posouzeni struktury a organoleptickych vlastnosti. [...]

Cinnost kontrolort pii hodnoceni syra ,Parmigiano Reggiano“ je nyni popsdna spravnéji, kdyZ je upiesnéno, Ze
tcelem kréjeni syrd je pomoci jim v odborném posouzeni. Navic misto odkazu na minimélni pocet syrd, které musi
komise pro odborné posouzeni rozkrojit, se nyni pozaduje, aby rozkrojily tolik syrd, kolik je nezbytné pro co
nejlepsi posouzeni struktury a organoleptickych vlastnosti syrové hmoty, ¢imz se zlepsi jejich hodnoceni.

—  C(lanek 7: ,Razitkovani inkoustem*

Prvni odstavec: P¥i odborném posouzeni podle clanku 6 se syry opatii piedbéZnym oznacenim nesmazatelnym inkoustem, které
pfifazuje jednu z ndsledujicich kategorii definovanych v priloze:

se ménf takto:

Pfi odborném posouzeni podle clanku 6 se syry opatii piedbéznym oznacenim nesmazatelnym inkoustem nebo s pouZitim
rovnocenného systému, které prifazuje jednu z ndsledujicich kategorii definovanych v piiloze:

Po odborném posouzeni a zati{déni je v soucasné dobé zvykem, Ze kontrolofi oznacuji syry inkoustovym razitkem,
kterym je pfedbézné oznacena kategorie jakosti, kterd jim byla pfidélena — prvni, druhd nebo tfeti — do doby, nez
syry projdou ndslednym procesem znaceni, ktery muaze probéhnout od sedmi dnii po posouzeni, podle pokynd
kontrolniho subjektu. Vzhledem k tomu, Ze technologie se vyviji, je cilem této zmény umoznit pouZzivani raznych
mechanismd pro tuto docasnou identifikaci syrti.

—  Clanek 9: ,Zrugeni oznaceni
Odstavec: Oznadeni ze syril tieti kategorie [ ...] odstrani pracovnici sdruZeni (,Consorzio®) [...].
se méni takto:
Oznaceni piivodu ze stran syril tfeti kategorie [...] odstrani pracovnici sdruZeni (,Consorzio®) [...].

Oznaceni ptvodu na syrech jsou ndsledujici: teckovany text ,Parmigiano Reggiano“ (a Cislo syrdrny, kterd syr
vyprodukovala, rok a mésic produkce a zkratka DOP [CHOP]), vyti§tény po stranich bochniku pomoci
znackovactho pdsku; a kaseinovy Stitek pro tcely sledovatelnosti, ktery je obvykle pfipevnén k ploché podstavé
bochniku. Pokud syr nespliiuje poZadavky na pouzivini CHOP, odstran{ se oznacen{ ptivodu po stranich, véetné
teckovaného textu ,Parmigiano Reggiano®, takZe syr jiZ neni spottebiteldm pfedkladan jako ,Parmigiano Reggiano®,
zatimco kaseinovy stitek, ktery je obvykle umistén na jedné z plochych podstav syrového bochniku a ktery musi
zistat na misté, aby byla zajisténa sledovatelnost, je ponechdn. Ucelem zmény je upfesnit, Ze zruseni oznaceni
ptvodu se tykd pouze oznaceni na strané syrového bochniku.

—  C(Clének 11:,,0dvolani*

Prvni odstavec: 1. Syrdrny mohou podat odvoldni proti vysledku odborného posouzeni prostfednictvim zasldni ozndmeni
sdruzeni (,Consorzio®), a to do ctyF dnii od ukonceni kazdé cdsti odborného posouzeni a v podobé doporuceného dopisu.

se mén{ takto:

1. Syrdrny mohou podat odvoldni proti vysledku odborného posouzeni prostrednictvim zasldni pisemného ozndmeni sdruZeni
(,Consorzio®), a to do dvou dnii od ukonceni kazdé édsti odborného posouzeni.

Lhata, ve které 1ze podat odvoldni proti vysledku odborného posouzeni, se zkracuje ze ¢tyt dnd na dva dny. V zdjmu
zjednoduseni spravniho procesu je nyni v textu uvedeno, ze odvoldni musi byt poddno pisemné, a nemusi byt nutné
zasldno doporucenym dopisem.



C 202/64 Utedni véstnik Evropské unie 9.6.2023

—  Clének 12: ,Z4dost o opravu oznaceni piivodu*

Clanek, jenz znf: Pokud je ticba provést dipravy na cdsti kilry, kde je umistén titek, za ticelem odstranéni vad vznikljch behem
zrdni, syrdrna pozddd sdruZeni (,Consorzio®) o nahrazeni $titku nesmazatelnym razitkem. Syrdrny musi odstranéné stitky uchovat
a piedat je sdruZeni (,Consorzio®).

se méni takto:

1. Pokud stitek po ukonceni zrdni prestane spravné pfiléhat k syru nebo pokud je tieba provést tipravy na Cdsti kiiry, kde je umistén
Stitek, za tcelem odstranéni vad vzniklyjch béhem zrdni, sjrdrna neprodlené pozddd sdruzeni (,Consorzio®) o nahrazeni stitku
nesmazatelnym razitkem. Syrdrny musi odstranéné stitky uchovat a predat je sdruzeni (,Consorzio®).

Toto nové znéni také vyzaduje, aby syrdrny pozadaly sdruzeni (,Consorzio“) o nahrazeni §titkd nesmazatelnymi
razitky v pripadg, Ze Stitek prestane fdné pfiléhat k syru, a upFesiiuje, Ze tato zZddost musi byt poddna neprodlené.

—  Clének 13:,Z4dost o zruseni oznaceni piivodu“

Clanek, jenz zni: Pokud se béhem zrdni objevi vady, které jsou natolik zdvazné, Ze proces zrdni nemiiZe pokracovat, jsou syrdrny
pied odbornym posouzenim oprdvnény poZddat, aby sdruZeni (,Consorzio®) zrusilo oznaceni pivodu dotceného syra nebo aby byl
syr preddn v souladu s cldankem 9.

se ménf takto:

Pokud se béhem zrdni objevi vady, které jsou natolik zdvazné, Ze proces minimdlniho zrdni nemiiZe pokracovat, jsou syrdrny pred
odbornym posouzenim oprdvnény poZddat, aby sdruZent (,Consorzio®) zrusilo oznaceni piivodu po strandch dotceného syra nebo
aby byl syr pieddn v souladu s cldnkem 9.

Dopliiyje se slovo ,minimdlni®, aby bylo jasné, Ze syrarny mohou pozadat o zruSeni oznaceni béhem minimalni doby
zrani, kterd trvd 12 mésici. Kromé toho se v souladu se zménou ¢ldnku 9 a v souladu s ustanovenimi uvedeného
¢lanku upfesiiuje, Ze zrudeni oznaceni ptvodu se tykd pouze oznaleni, které je umisténo po stranich syrového

bochniku.

—  Clanek 16: ,Naklady"

Tteti odstavec: Syrdrny jsou povinny uhradit ndklady na vyménu znackovacich pdskii, které se predcasné opotiebovaly nebo jsou
jinak poskozeny.

se mén{ takto:

Syrdrny mohou byt pozdddny o ithradu ndkladii na vyménu znackovacich pdskii, které se predcasné opotiebovaly nebo jsou jinak
poskozeny.

Vyraz ,jsou povinny“ se méni na vyraz ,mohou byt pozddiny*, protoze zddost o thradu téchto nékladt je moznosti,
nikoli povinnosti.

Priloha
Kategorie produktu*

V bodé¢ 3, pokud jde o syr ,Parmigiano Reggiano® mezzano [stfedné zraly], se text: dobfe provedené opravy na strandch nebo
plochyich podstavdch bochniku, které jsou natolik minimdlni, Ze vyrazné nenarusuji vnéjsi vzhled syra a nemaji Zddné cichové vady.

se méni takto:

opravy provedené na strandch nebo plochych podstavdch bochniku, které jsou natolik minimdlni, Ze vyrazné nenarusuji vnéjsi vzhled syra
a nemaji Zddné cichové vady.

Pti uplatiiovani zvyklost{ a postupt tykajicich se vymezeni obchodnich kategorii syra ,Parmigiano Reggiano®, jak je
uvedeno v ¢ldnku 6 Pravidel pro oznacovdni, a konkrétné v pismeni b) (kategorie trzniho vybéru 0—1) polozky Klasifikace syra ve
¢tvrtém oddile (Syr Parmigiano Reggiano) provinéniho celniho sborniku Obchodni komory Reggio Emilia z roku 1990, Remesla
a zemédélstvi syr kategorie 0 mizZe mit ,urcité mensi dobfe provedené opravy nebo mensi problémy cekajici na opravu,
které nemaji za nédsledek deformaci syrového bochniku“. Tento pojem ,oprava“ zahrnuje jak estetické vady které jsou na
kufe syra stéle piftomny a které se lisi velikosti, hloubkou a pfipadné i vlhkosti (,problém &ekajici na opravu®), tak vysledek
opravy estetické vady, obvykle kauterizaci, kterd problém vytesi, zmensi nebo vlhkost odstrani (,provedend oprava®).
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V ptiloze Kategorie produktu Pravidel pro oznacovdni, v bodé 2 (kategorie O a kategorie 1 syra ,,Parmigiano Reggiano®), se v pismeni
a) (kategorie 0) nerozli§uje mezi ,provedenymi opravami® a ,problémy ¢ekajicimi na opravu®, ale pouze se odkazuje na to, Ze
kazdé oprava musi byt malého rozsahu a nesmi zptsobit deformaci syra.

V soucasné dob¢ je béznou praxi, Ze syrarny piedklddaji komisi pro odborné posouzeni ,problémy &ekajici na opravu®,
a v takovém ptipadé je syr zafazen do kategorie produktu odpovidajici rozsahu vady.

JelikoZ zafazeni vyrazu ,dobfe provedend“ znamenalo, Ze se tato ¢dst vztahuje pouze na ,provedené opravy“, byl tento
vyraz vymazan, takZe syry druhé kategorie mohou byt pfedloZeny k posouzeni jak s ,provedenymi opravami®, tak
s ,problémy Cekajicimi na opravu*.

VZORY VYOBRAZEN{

Pro ilustraci se vklddd vyobrazeni teckovaného textu ,Parmigiano Reggiano“ po strané bochniku syra ,Parmigiano
Reggiano®.

““

Polozka ,,Jind

266
1

PodpoloZka ,,Balen
Norma produkce syra

—  Clanek 6

Odstavec: Porce syra ,,Parmigiano Reggiano® mohou byt baleny k okamZitému osobnimu prodeji ve stejném podniku, ktery porci
nakrdjel.

se mén{ takto:

Strouhdni, porcovdni a baleni pro p¥imy prodej Ize provddét v maloobchodni prodejné vyhradné za ticelem prodeje konecnému
spotebiteli.

Tato zména je zahrnuta do bodu 3.5 jednotného dokumentu.

Stavajici verze specifikace produktu stanovi moznost porcovani a baleni syra ,Parmigiano Reggiano“ k okamzitému
osobnimu prodeji v maloobchodni prodejné, kde se provadi porcovani. Tato moznost byla zahrnuta na zakladé
zdsad vyjadfenych Soudnim dvorem Evropské unie (rozsudek ze dne 20. kvétna 2003 ve véci C-469/00, bod 62).
Podnikiim to rovnéz umoziuje poskytovat sluzbu koneénym spotiebiteliim, protoze krdjeni porci z bochnikd nebo
z &asti syrovych bochnikd je ¢asové ndro¢ny proces a pro prodejni mista by bylo — zejména pii velkém vytiZeni —
velmi obtizné, kdyby se porce mohly kréjet pouze na Zadost spotiebitele.

Vzhledem k tomu, Ze rozsudek Soudniho dvora se rovnéz tykd procesu strouhdni, zahrnuje tato zména vyslovnou
moznost, aby i strouhdni a baleni probihalo v maloobchodni prodejné za tcelem piimého prodeje koneénému
spotrebiteli, a to ze stejnych diivodd, které byly uvedeny vyse. Toto upfesnéni je nezbytné také z divodu castych

namitek, které byly v poslednich letech vzneseny u kontrolnich organti v souvislosti s moznosti strouhdni a baleni
syra ,Parmigiano Reggiano“ v maloobchodnich prodejnich za ti¢elem ptimého prodeje.

Podpolozka , Krmeni krav*
Pravidla pro krmeni krav

—  Cldnek 1: ,Oblast piisobnosti“
V ¢lanku 1 byl doplnén druhy, tietf a tvrty odstavec.
Druhy odstavec zni:
MIéko musi byt vyprodukovdno v zemédélskyich podnicich v oblasti pivodu a zahrnuto do systému kontroly.
Tato véta se vkladd do bodu 3.3 jednotného dokumentu a vypoust&ji se ndsledujici véty: véta v bodé 3.3, kterd zni:
Miéko pochdzi od krav chovanych ve vymezené zemépisné oblasti; véta v bodé 3.4, kterd zni: Skot, jehoZ mléko se zpracovdvd

na syr ,Parmigiano Reggiano®, se chovd ve vymezené zemépisné oblasti; a odkaz na ,produkci“ mléka v bodé 3.4 jednotného
dokumentu.
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Upfesiiuje se, Ze kravské mléko pouzité jako surovina musi byt vyprodukovdno ve vymezené zemépisné oblasti
v zemédélskych podnicich, které podléhaji tfednim kontroldm za ticelem ovéfeni souladu se specifikaci produktu.

Treti odstavec zni:

Chov ndhradnich dojnic (,obnova stavii“) musi byt provddén v oblasti pivodu a musi byt zahrnut do kontrolniho systému jako
specifickd cinnost mlécné farmy. Pravidla stanovend v cldnku 9 se vztahuji na hospoddiskd zvitata pochdzejici z jinych odvétvi
produkee.

Tato zména je zahrnuta do bodu 3.3 jednotného dokumentu.

Text nyni obsahuje vyslovny odkaz na chov ndhradnich dojnic (,obnovu stavii®), tj. chov telat sami¢tho pohlavi
a jalovic, které se v budoucnu pfipoji ke stddu dojnic, spolu s nezbytnym odkazem, Ze se jedna o specifickou ¢innost
mlécné farmy. Vzhledem k této strukturdlni a funkéni souvislosti s chovem dojnic se nyni vyzaduje, aby se obnova
stavil uskuteciiovala ve vymezené zemépisné oblasti a podléhala tFednim kontroldm, které ovéi soulad se specifikaci
produktu.

V neposledni fadé se odkazuje na clanek 9 Pravidel pro krmeni krav, ktery upravuje vstup hospodatskych zvifat z jinych
produk¢nich fetézcd, nez je fetézec syra ,Parmigiano Reggiano®, do mlé¢nych farem nebo jednotek pro obnovu stava.

Ctvrty odstavec znf:

Miécné farmy, které k 5. lednu 2021 provddely cinnosti obnovy stavii mimo oblast pivodu, mohou tuto cinnost mimo oblast
pivodu provddét i naddle, pokud je zahrnuta do systému kontroly.

Tato zména je zahrnuta do bodu 3.3 jednotného dokumentu.

Zména zohlednuje pfipominky nékterych podniki zabyvajicich se chovem hospodéiskych zvifat a produkci mléka
urceného k produkci syra ,Parmigiano Reggiano®, které — jak umoznuje stavajici znéni specifikace produktu — jiz
dlouho fidi své vlastni produkéni cykly pomoci jednotky pro obnovu stavii mimo vymezenou zemépisnou oblast.
Jedinym tGéelem této ¢innosti je chov telat sami¢tho pohlavi a mladych jalovic, které po dosazeni dospélosti nahradi
dojnice v mléénych farmach vlastnénych stejnymi podniky ve vymezené zemépisné oblasti. Tato zména tedy
umoziuje zajistit kontinuitu takto organizovaného obchodniho modelu, i kdyz je vyvdZena tim, Ze ¢innosti téchto
podnik pfi obnové stavit provadéné mimo vymezenou zemépisnou oblast podléhaji zdkladnim pozadavkim
stanovenym v ¢ldncich 5 a 9 Pravidel pro krmeni krav a tifednim kontroldm za ti¢elem ovéfeni souladu se specifikaci
produktu, pokud tyto &innosti jiz probihaly v dobé zvefejnéni Zadosti o zménu v Urednim véstniku Italské republiky.

—  C(lének 4: ,Povolené krmivo*
V prvnim odstavci se druhy bod: Dojnice mohou byt krmeny:
L]
— jilek, krmné Zito, krmny oves, krmny jecmen, krmnd pSenice, krmnd kukufice [...];

se mén{ takto:

Dojnice mohou byt krmeny:

— [...]
— jilek, krmné Zito, krmny oves, krmny jecmen, krmnd pSenice, krmné tritikale, krmnd kukufice [...];

Na seznam povolenych krmiv se zafazuje krmné tritikale, které ma podobné vlastnosti jako ostatni jiz povolené
picniny (je¢men, p3enice, Zito atd.). Vzhledem k tomu, Ze pouziti krmného tritikale, at uz Cerstvého nebo suseného,
muiZe byt pfedmétem zvldstniho zdjmu zejména v kopcovitych ¢astech vymezené zemépisné oblasti, kde je obzvlasté
roz8ifené, v textu se nyni vyslovné uvddi moznost jeho pouziti, aby se maximalizovala moznost vyuziti krmiv
z mistni oblasti.

—  Cldnek 5: ,Picniny a zakdzané vedlejsi produkty*
Prvni dva odstavce:
Aby se zabrdnilo kontaminaci prostiedi stdji pro chov skotu, v nichZ jsou chovdna telata samictho pohlavi, jalovice do Sestého

mésice bfezosti a dojnice, sildzi — véetné prevence kontaminace prostfednictvim pidy a krmiva —, je zakdzdno pouzivat
a prechovdvat sildz jakéhokoli typu.



9.6.2023 Utedni véstnik Evropské unie C 202/67

Zemédelské podniky zabyvajici se chovem dojnic musi zajistit, aby pipadné dalsi zemédeélské cinnosti z jinych produkcnich fetézcii
(jatecny skot, vyhnivaci nddrZe atd.) byly provozovdny ve zvldstnich oddélenych prostordch; v rdmci téchto Cinnosti je povoleno
prechovdvat a pouzivat obilnou sildz a sildz z vedlejSich produkti.

se ménf takto:

Aby se zabrdnilo kontaminaci prostedi stdji pro chov skotu sildzi — véetné prevence kontaminace prostfednictvim piidy a krmiva —
a aby se bachor zvitat mohl fyziologicky pFizpiisobit stravé bez sildze, je v mlécnych farmdch a jednotkdch pro obnovu stavii
zakdzdno pouZivat a prechovdvat sildZ jakéhokoli typu.

Zemédelské podniky zabyvajici se chovem dojnic a jednotky pro obnovu stavii musi zajistit, aby pfipadné dalsi zemédélské cinnosti
z jinych produkcnich fetézcii (jatecny skot, vyhnivaci nddrze atd.) byly provozovdny ve zvldstnich oddélenyich prostordch; v rdmci
téchto cinnosti je povoleno piechovdvat a pouZivat obilnou sildZ a sildZ z vedlejsich produkti.

Zména prvniho odstavce je zahrnuta do bodu 3.3 jednotného dokumentu.

Ucelem této zmény je predeviim piizptisobit ¢linek zméndm clanku 1 Pravidel pro krmeni krav, véetné sjednocent
pouzivané terminologie, a stanovit, Ze stejné jako u mléénych farem je i u jednotek pro obnovu stavii zakdzano
pouzivat a pfechovdvat jakykoli typ sildZe. Za druhé, zména vyslovné uvddi druhy zdsadni divod pro zdkaz
pfechovavani a pouzivani sildze, a to vedle prevence kontaminace prostfedi stdji: nutnost umoznit fyziologické
pfizpiisobeni bachoru zvifat na stravu bez sildze (od mladého véku). Pokud jde o tento druhy aspekt, viz odivodnéni
zmén Clanku 9 Pravidel pro krmeni krav.

Podobné i zména druhého odstavce md za cil uvést tento ¢linek do souladu se zménami ¢ldnku 1 Pravidel pro krmeni
krav.

Odkaz na melasu v tekuté podobé (s vyjimkou pfipadii, kdy je pouziti povoleno podle cldnku 6), dfive odst. 4 pism. b) Sestd
odrézka, se vypousti.

Absolutni zdkaz pouzivani melasy, ktery byl pavodné zaveden z diivodu casté nizké kvality velmi proménlivych
vlastnosti tohoto produktu, se zrusuje (i kdyZ jeho pouzivani je stle regulovdno ¢ldnkem 6), protoZe tento produkt
je nyni zcela spolehlivy diky modernim produkénim technologiim, jejichz pouzivani vyzaduji pravnimi ptedpisy.
U nékterych krmnych davek, napiiklad u krmnych dévek na bazi sena, které obsahuji méné cukru nez Cerstva tréva,
se pouziti melasy dokonce doporucuje, protoze mirnd fermentace, pfi niZ se trdva méni na seno, zptsobuje ztritu
casti cukru.

Ustédjeni skotu je dnes fizeno zcela jinak, coz znamend, Ze riziko znecisténi zlabti a vybaveni zemédélského podniku,

které bylo ptivodné jednim z hlavnich diivodd, pro¢ se doporucovala mimorddna opatrnost pii pouzivani melasy ve
stajich, je nyni snadno zvladnutelné.

—  Clének 6: ,Suroviny v nepicninnych krmivech*
Ndsledujici odstavce: V dopliikovych krmnych smésich mohou byt pouZity také ndsledujici ldtky:
— karob v maximdinim mnoZstvi 3 %;
— melasa az do maximdintho mnoZstvi 3 %.

Poddvdni krmiv ve formé melasovych blokii, vietné drcenych, je povoleno v maximdlnim mnoZstvi 1 kg na kus dobytka/den.
Pouziti melasovych blokii vsak neni slucitelné s pouzitim krmiv, kterd melasu obsahuji.

Povoleny jsou rovnéZ produkty na bdzi cukru afnebo produkty na bdzi propylenglykolu a glycerolu, a to bud v tekuté formé, nebo
pfimichané do krmiva, v maximdlnim mnoZstvi 300 g na kus dobytka/den.

se méni takto:

V dopliikovych krmnych smésich mohou byt pouZity také karob, fepnd a titinovd melasa, sladovy vytazek, propylenglykol
a glycerol v celkovém mnoZstvi maximdlné 6 %.

Pouziti produktii na bdzi cukru, vetné produktii v tekuté formé nebo ve formé melasy (tftinovd nebo fepnd melasa), sladového
vytazku, propylenglykolu a glycerolu ve vyzivé dojnic, at uz jsou poddvdny jednotlivym kravdm nebo priddvdny do celkové smésné
krmné ddvky, je omezeno na 800 g na kus dobytka/den. Tyto pFipravky se nesmi poddvat prostfednictvim pitné vody.

Clanek jednoduse slucuje limity pro karob a melasu (a dalsi podobné produkty z cukru), které byly dfive rozdéleny na
3 % melasy + 3 % karobu, do jednoho celkového limitu 6 %.
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Pouzivani produktt z cukru, véetné melasy, které byly diive zakdzany ¢lankem 5, se rozsifuje z pouhych melasovych
blokil na $irsi skupinu podobnych produktil a upravuje stanovenim maximdlni denni hodnoty, kterd je povazovdna
za vhodnou pro doplnéni dévek s vysokym obsahem vldkniny typickych pro produkéni fetézec syra ,Parmigiano
Reggiano®.

Pouzit{ téchto produktii je dnes obzvldsté vhodné v porovnani s dobou, kdy byla vypracovina ptedchozi verze
specifikace produktu, protoze jejich celkovy smiSeny pfidél se nyni Siroce pouzivd a mohou plnit uZzite¢nou funkci:

vvvvv .

spojuji krmnou dévku a ¢ini ji méné sypkou, coZ vede k homogenngjsi smési a hygieni¢téj$imu prostieds stéje.

Pty odstavec: AniZ je dotcen cldnek 8, mohou byt pouZity i jiné produkty a krmiva, jejichz pouziti pro dojnice je povoleno
platnymi prdvnimi pfedpisy, a to na zdkladé analyzy provedené SdruzZenim na ochranu syra ,Parmigiano Reggiano®, které po
ovéfeni slucitelnosti téchto produktii a krmiv informuje ptislusné orgdny.

je nyni ¢tvrtym odstavcem a méni se takto:

AniZ je dotcen cldnek 8, mohou byt pouZity i jiné produkty a krmiva, jejichz pouZiti pro dojnice je povoleno platnymi pravnimi
predpisy, a to na zdkladé hodnoceni provedeného SdruZenim na ochranu syra ,Parmigiano Reggiano“, které po ovéfeni
slucitelnosti téchto produktii a krmiv se zdsadami stanovenymi v cldnku 2 informuje pfislusné orgdny.

V souvislosti se zdkazem pouzivani nékterych surovin v nepicninnych krmivech a produktech uréenych ke krmeni
dojnic se vyraz ,analyza“ méni na ,hodnoceni“. Upfesiiuje se, Ze slucitelnost musi byt kontrolovana podle ,obecnych
zdsad pro krmiva“ stanovenych v ¢lanku 2 Pravidel pro krmeni krav.

—  Clanek 7: ,Pouzivani dodatecnych, jednoduchych ¢&i slozenych, doplitkovych nebo nedopliikovych krmiv*

Ctvrty odstavec se zrusuje. Odstavec znél: Celkové mnozstvi surového tuku z produktii a vedlejsich produktii ze séji, Inu,
slunecnice, kukuficnych klickii a pSenicnych klickii nesmi prekrocit 300 g na kus dobytka/den.

Aniz se méni odivodnéni tohoto zvlastniho pozadavku nebo celkovy piistup specifikace produktu k pouzivani tuka
— které musi byt pfisné regulovano —, vySe uvedeny zptisob vycisleni podilu tuku v nékterych slozkich pouzivanych
k vyrobé nepicninnych krmiv se nahrazuje zptisobem popsanym v poslednim odstavci s cilem zlepsit proveditelnost
kontrol, protoze je velmi obtizné rozlisit tuky pochazejici pouze z ,produktd a vedlejsich produktt ze séji, Inu,
sluneénice, kukufi¢nych klickt a peni¢nych klickd”, je mnohem snazsi zkontrolovat celkové mnoZstvi poddvaného
tuku, a to jak z administrativntho hlediska (na zdkladé informacnich listd krmiv nebo slozek vkliddanych do
michaciho krmného vozu), tak z analytického hlediska.

Nasledujici text, ktery byl dfve druhym odstavcem clanku 8, se pfesouvd sem a stdvd se Ctvrtym odstavecem clanku 7:
Dojnice nesméji byt krmeny Zddnym mydlem nebo tukem Zivocisného nebo rostlinného piivodu (olej, iy, sddlo, mdslo), a to ani
pfimo, ani jako p¥isada do krmiva.

Tteti odstavec clanku 8: K pfenosu a ochrané mikroZivin lze pouzit lipidy rostlinného pivodu v mnoZstvi nejvyse 100 g na
kus dobytka/den.

je nyni patym odstavcem ¢ldnku 7 a méni se takto:

Rostlinné oleje a tuky jakéhokoli druhu nebo v jakékoli formé mohou byt pouZity pouze jako nosice premixu a k ochrané
aminokyselin, vitaminii, minerdlnich ldtek a dalsich Zivin, a to v mnoZstvi maximdlné 50 g na kus dobytka/den.

Zmény textu, ktery byl pfedtim v cldnku 8, spocivaji ve zméné vyrazi ,lipidy rostlinného ptivodu® a ,mikroZiviny“ na
vyrazy ,rostlinné oleje a tuky” a ,aminokyseliny, vitaminy, minerdlni latky a jiné Ziviny®, protoZe tyto pojmy jsou
konkrétngjsi.

Maximalni mnozstvi rostlinnych oleji a tukil pfidavanych ,jako takové“ v jakémkoli druhu nebo v jakékoli formé se
sniZuje ze 100 g na 50 g na kus dobytka/den, protoze tyto latky musi plnit vyhradné funkci ochrany aminokyselin,
vitamind, minerdlnich latek a dalsich Zivin a nemaji byt pouzivdny jako skryty zptsob pfiddvani tukd, které jsou
jinak zakdzdny, coZ se sniZenim celkového mnozZstvi stdvd bezpredmétnym, pficemz je zachovéno jejich pouziti jako
nosice aminokyselin, naptiklad methioninu, nebo vitamind, naptiklad cholinu.
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Dopliiuje se Sesty odstavec, ktery zni: Aby se predeslo nepFiznivym zdsahiim do fermentacnich procesii v bachoru a zhorSeni
jakosti mléka, denni mnoZstvi lipidii (hodnocenych jako etherovy extrakt) poddvanych dojnicim:

— nesmi prekrocit 4,0 % celkové susiny;

— nesmi prekrocit 700 g, pokud jde o mnoZstvi podané prostrednictvim nepicninnych krmiv, jak je definovdno v cldnku 2 téchto
pravidel.

Maximalni denni limit lipiddi, které lze dojnicim podévat prostfednictvim povolenych produktd, se stanovi na 4 %
celkové susiny v krmné ddvce. Tohoto celkového limitu je dosazeno omezenim tuku poddvaného prostiednictvim
nepicninnych krmiv. Mezn{ hodnota 300 g tuku, ktery lze podévat prostfednictvim olejnatych semen (séja, len,
slunecnice, kukufi¢né klicky a p3eni¢né klicky), jiz bylo velmi obtiZné ovéfit, se nahrazuje mezni hodnotou
700 g tukd, které lze poddvat v nepicninnych krmivech prostiednictvim tukil pfirozené p¥tomnych ve vsech
krmnych surovindch (tedy naptiklad i v kukufici).

—  Cldnek 8: ,Zakdzané krmné suroviny a zakdzané produkty”

V prvnim odstavci prvni odrdZce se text: vsechny potraviny Zivocisného pivodu: rybi moucka, maso, krev, plazma, pef, riizné
vedlejsi jatecné produkty a susené vedlejsi produkty zpracovdni mléka a vajec,

méni takto:

vSechny potraviny Zivocisného piivodu: rybi moucka, maso, krev, plazma, pei, riizné vedlejsi jatecné produkty a také susené vedlejsi
produkty zpracovdni mléka a vajec,

V novém znéni se spojka a nahrazuje spojenim a také.

V prvnim odstavci osmé odrdzce se vyraz péstované fasy méni pouze na fasy, protoZe jejich ptivod nelze ovéfit
a protoze produkty, které jsou v soucasné dobé na trhu, a tudiz podléhaji platnym pravidliim, zaru¢uji dostate¢nou
trovei celkové bezpecnosti.

Ve ¢tvrtém odstavei druhé odrdzce text: antioxidanty butylovany hydroxyanizol, butylovany hydroxytoluen a etoxychin.
je nyni druhou odrdzkou druhého odstavce a méni se takto:

antioxidanty butylovany hydroxyanizol, butylovany hydroxytoluen a etoxychin, pokud nejsou poddvdny s vitaminy pro
technologické ticely jako stabilizacni cinidla.

Text ,pokud nejsou poddvany s vitaminy pro technologické tcely jako stabiliza¢ni ¢inidla“ se dopliuje proto, Ze
uvedené antioxidanty se ve skutecnosti vidy pouzivaly v krmivech timto zptsobem, nebot jsou obsazeny ve
vitaminovych premixech, které pouzivaji krmivaiské podniky k vyrobé krmiv, aby byla zajisténa stabilita a kvalita
vitaminti rozpustnych v tucich, jako je vitamin A (ktery snadno oxiduje, a proto nemtZe byt pouZit bez
stabiliza¢nich ¢inidel). Z neddvnych zmén pravnich pfedpist viak vyplyvd, Ze slozky musi byt uvedeny na konecném
produktu, coZ znamend, Ze by se mohly objevit na informacnich letdcich, a to by vedlo ke zjevnému nesouladu, a to
i pfesto, Ze se situace ve skute¢nosti nezmeénila.

Proto se znéni upravuje s cilem zohlednit pravni pozadavek, aby tyto produkty, pokud jsou pouzity v premixech, byly
uvedeny v informacnich letdcich. Zdkaz téchto produktil jako samostatnych slozek v krmivech vsak zdstdvd

zachovdn, protoze zdmérem tohoto pravidla je zamezit jejich pouZzivini jako feSeni problémd vyplyvajicich
z pouzivani nekvalitnich krmnych surovin.

—  Clanek 9: ,Hospodaiska zvitata pochdzejici z jinych produkénich odvétvi
Prvni dva odstavce ¢lanku 9:

Dojnice z jinych produkcnich fetézcii nez z produkéniho Fetézce syra ,Parmigiano Reggiano® mohou byt do prostiedi, v némz jsou
drzeny dojnice a suchostojné krdvy, premistény aZ po uplynuti nejméné cty¥ mésicii od jejich p¥ichodu do zemédélského podniku.

Béhem tohoto obdobi musi byt tyto dojnice krmeny v souladu s témito pravidly a mléko, které vyprodukuji, nesmi byt doddvdno do
syrdren.
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se ménf takto:

Premisténi hospoddiskych zvitat z jinych produkénich Fetézcii neZ z produkcniho fetézce syra ,Parmigiano Reggiano®, kterd tudiz
nejsou zahrnuta do systému kontroly, do syrdren podnikii nebo jednotek pro obnovu stavii se musi uskutecnit nejpozdéji v den, kdy
zvite dosdhne véku 10 mésicil.

Tato zména je zahrnuta do bodu 3.3 jednotného dokumentu.
Hlavni prvky, které ¢ini syr ,Parmigiano Reggiano® jedine¢nym, lze shrnout takto:

— Uzemi: to je tieba chdpat z hlediska pidy, vzduchu a vody a je to nezbytné pro jeho schopnost vytvfet potravu
pro hospodéfskd zvifata a udrzovat aktivni ,dobrou” mikrofléru, kterd je rozhodujici pro produkei a zréni syra.
Za kli¢ové prvky pro ochranu tohoto tizem{ jsou povazovany zejména zdkaz pouzivani sildze jakéhokoli typu
pro krmeni dojnic a tloha picnin na pastvindch, napf. trvalych a docasnych travnich porosttl. Kiehkou
mikrobiologickou rovnovéhu, kterd je pro produkei syrti nezbytnd, lze zachovat pouze peclivym hospodafenim
s ptidou, Fzenim ustdjeni dobytka a syrdren.

— Hospodaéiskd zvifata: chov hospodafskych zvifat, zejména spravnd vyziva, pomdha zvitatim rozvijet schopnost
pfeménit poddvané krmné davky na mléko, jejich produkéni reakci, zdravi a dlouhovékost. Proto md smysl, aby
specifikace produktu podporovala vétsi zaméfeni na tyto otdzky, a to i v piipadé, Ze jsou k dispozici nové
informace.

— ,Dobré“ mikroorganismy pro produkeci syrii: ty vzdy hraly zdsadni roli pfi vytvafeni jedine¢nosti syra ,Parmigiano
Reggiano®.

Vsechna pravidla soucasné specifikace produktu jsou navrzena tak, aby podporovala pfiznivé mikrobiologické
prostiedi od pole pres zemédélsky podnik az po syrarnu. Zejména zdkaz jakéhokoli sildZovani pii chovu telat
samiciho pohlavi, jalovic do Sestého mésice bfezosti a dojnic spolu s krmenim na bazi sena tvoi{ zdkladni kameny
piistupu k vybéru fléry specifické pro oblast produkce syra ,Parmigiano Reggiano®, a to jak z hlediska ,dobré®, tak
LSpatné” flory.

Na zakladé téchto struénych zdkladi je povazovdno za dilezité, aby se specifikace produktu vyvijela a stanovila
pravidla pro chov telat sami¢tho pohlavi a jalovic, které po dosazeni dospélosti budou produkovat mléko urcené
k produkci syra. Jiz dlouhou dobu se pravidla pro krmeni dojnic ve specifikaci produktu vztahuji také na suchostojné
kravy a na jalovice od Sestého mésice bfezosti. Cilem téchto pravidel neni jen zabranit zhorSeni jakostnich
charakteristik mléka, protoZe tyto dvé kategorie mléko neprodukuji, ale také (a pfedevsim) vést producenty k modelu
hospodarent, ktery je v souladu se zdkladnimi pilifi: zdkaz pouzivani siliZe, krmné ddvky na bézi sena, schopnost
bachoru zpracovévat vldkninu a zaméfeni na veskery skot v hospodatském podniku. Jak jiz bylo uvedeno, stdvajici
specifikace produktu rozsifuje zdkaz pouZivani a pfechovavani silaZze vseho typu na chov telat sami¢iho pohlavi
a jalovic do Sestého mésice btezosti.

Hlavnim cilem Zddosti o zménu, podle niz se umisténi jakychkoli hospodéiskych zvitat z jinych produkénich fetézcti
do syrarny nebo do jednotek uvedenych v systému kontroly, v nichz se provadéji specifické ¢innosti obnovy stavii
v mlééné farmé, musi uskute¢nit do dosazeni véku deseti mésicd, je zlepsit a zvysit schopnost krav pfizpusobit se na
cely zivot stravé typické pro podniky zarazené do systému kontroly CHOP ,Parmigiano Reggiano®, kterd je jiz
podavana kravim chovanym piimo v oblasti produkce, s pouzitim picnin a zdkazem krmen silazi.

Teoreticky by bylo idedlni, kdyby se tato zvifata dostala do podnikd ihned po odstaveni, aby se mohla celoZivotné
pfizplisobit typické stravé v zemédélskych podnicich, které jsou zahrnuty do systému kontroly CHOP ,Parmigiano
Reggiano®, vék deseti mésicti se povazuje za dostate¢né rany na to, aby se dosdhlo zietelného zlepSeni situace
v porovndni se stdvajici specifikaci produktu. Tento ndvrh ptedstavuje spravedlivy kompromis, ktery by nemél
piedstavovat velkou ekonomickou zatéz pro ty, ktef{ v soucasné dobé chovaji mlada zvitata mimo produkéni fetézec
CHOP ,Parmigiano Reggiano®.

Kromé toho, vzhledem k obecné tendenci oplodiiovat jalovice ve stdle nizsim véku, blizicim se v nékterych piipadech
veku dvandcti mésict, by poZadavek na zafazeni zvifat do dosazeni véku deseti mésicti zajistil, aby v zemédélskych
podnicich v rdmci produkéniho Fetézce CHOP dochdzelo k oplodnén s cilem genetického zlep3en.
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Cilem pozadavku, aby byl skot od desdtého mésice Zivota krmen stravou bez sildZe, je zajistit, aby se jeho bachor
vyvijel s pouzitim sena, coZ znamend, Ze lze ocekavat, Ze se u néj vyvinou anatomické a histologické vlastnosti, které
jsou vhodngjsi pro ndsledujici fazi produkce mléka, takze kravy budou s timto typem stravy prospivat lépe. Obecné se
ma za to, Ze krmeni telat samiciho pohlavi a jalovic krmivem zaloZenym na ptevlddajicim pouziti suché pice, a nikoli
silaze, md pozitivni vliv na jejich morfologicky vyvoj, coz vede k vétsi hloubce bficha a vétsi schopnosti travit potravu
a snizuje riziko nadmérného ztu¢néni (které je Casto zpisobeno zejména nespravnym pouzivanim kukuficné sildze).

Nedévny vyzkum zjistil, Ze zkrmovani sena jalovicemi pfindsi vyhody z hlediska pifjmu susiny a ristu a Ze
konzumace sena namisto silize md pozitivni dopad na schopnost zvifat zuzitkovdvat pici, pravdépodobné
v disledku lepsitho morfologicko-funkéniho vyvoje bachoru rostouci jalovice. Je tieba také dodat, Ze pouzivani
krmnych dévek, které jsou acidogenni v disledku nerovnovdhy s vysokym obsahem skrobu, coz krmné davky
zalozené na obilné sildzi (a zejména kukufi¢né silazi) casto byvaji, mize zpusobit poskozeni tkdni v bachorové
sliznici (eroze) a v jatrech (abscesy). Toto poskozeni, které je nevratné, zvysuje nichylnost zvitat k dalsim chorobdm
a sniZuje Ucinnost zpracovani krmnych dévek zaloZenych na objemnych krmivech s vysokym obsahem vldkniny,
jako jsou krmné davky zalozené na senu, které jsou typické pro chovy zarazené do systému kontroly CHOP
,Parmigiano Reggiano®. U zvifat, jejichZ strava je zaloZena na nesildizovaném krmivu, zejména na senu, se toto
poskozeni vyskytuje velmi zfidka.

V porovnani s pouzitim sildze se pfi krmeni jalovic Cerstvou pici a senem také vyrazné sniZuje riziko poziti
mykotoxind, jejichZ potencidlni i¢inky mohou mimo jiné narusit imunitni systém zvifete, zvysit jeho ndchylnost
k nemocem, a zkrétit tak délku jeho Zivota.

Cilem této zmény rovnéz je zlepsit kontroly v systému certifikované produkce syra ,Parmigiano Reggiano®, coZ
kone¢nému spottebiteli poskytne vétsi jistotu, Ze produkt odpovida specifikaci.

Specifikace produktu v soucasné dobé zakazuje pouzivani a pfechovéavani sildze jakéhokoli typu p#i chovu telat
samictho pohlavi, jalovic do Sestého mésice bfezosti a dojnic. Pozadavek na ,karanténu“ stanoveny v ¢lanku 9
Pravidel pro krmeni krav ve stdvajici specifikaci produktu md za cil zejména snizit riziko kontaminace sporami
v prostiedi, v ném?z jsou ustdjeny dojnice, jejichz mléko se pouziva k produkci syra ,Parmigiano Reggiano®, a proto
jsou hospodaiské subjekty povinny béhem tohoto ,karanténniho® obdobi fadné oddélit kravy z jinych produkénich
fetézcll, nez je produkéni fetézec syra ,Parmigiano Reggiano®, uchovivat jejich mléko oddélené a vést pfisluiné
zdznamy zemédélského podniku.

Pii kontrolach dodrzovani ,karanténnich“ pravidel v souladu s platnou specifikaci produktu bylo postupem casu
zji$téno mnoho ptipadt nedodrzeni ,karanténniho” rezimu v souladu s podminkami stanovenymi v planu kontroly
pro CHOP ,Parmigiano Reggiano®.

Presnéji feceno, povéfeny kontrolni subjekt pro CHOP ,Parmigiano Reggiano® zjistil v letech 2012 az 2017 pfi
kontroldch dodrzovani ,karanténniho“ rezimu dvandct ptipadi ,zavazného nesouladu“. Tyto piipady ,zdvazného
nesouladu” vedly k dasledkim stanovenym v ,kontrolni tabulce” tykajici se naklddani se surovinami, a zejména
k vylouceni produktu z CHOP, jakoz i k pfijeti ndpravnych opatfeni ze strany dotéenych hospodatskych subjekti
s cilem odstranit pfi¢inu nebo pFiciny. Ve stejném obdobi zjistil povéeny kontrolni subjekt 639 ptipadd ,méné
zdvazného nesouladu®, které vedly k pfijeti ndpravnych opatfeni ze strany dotCenych hospoddfskych subjekti
s cilem odstranit pfi¢inu nebo pficiny.

Pripady ,zdvazného nesouladu” zaznamenané v letech 2018 (5 pifpadt) a 2019 (4 piipady) navic vykazuji pomérny
narst oproti predchozimu obdobi (2012-2017), coZ znamend, Ze se stavaji Cast&jsimi.

Pozadavek, aby kravy byly zatazeny do fetézce ve véku deseti mésict, by jednak byl pro opravnény kontrolni subjekt
mnohem sndze kontrolovatelny, nebot vék zvifete (od narozeni) lze snadno zjistit z databdzi, zatimco soucasné
,karanténni“ kontroly se zaméfuji na urcitou fizi zivota kravy (Sesty mésic bfezosti, dojeni nebo obdobi stini na
sucho), kterd se li{ v zdvislosti na tom, kdy doslo k oplodnéni.

Kromé toho by ,karanténa“ v souc¢asném pojeti jiZz nebyla nutnd, nebot, jak jiz bylo uvedeno, od 10 mésict véku by
krdva méla dostatek Casu na pfizptsobeni se typické stravé (protoZe v priméru bude trvat jesté pfiblizné 12-14
mésicl, nez zacne produkovat mléko) a nehrozilo by, ze by hospodéisky subjekt $patné Fidil oddéleni zvifat
v karanténé“ a toky jejich mléka, coz by mohlo zpiisobit problémy se syrem (to se v soucasnosti maze stat, pokud je
krdva v dobé pfichodu do hospodéiského podniku jiz v laktaci).
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—  Clanek 10: ,Vstup novych zemédélskych podnikéi do produkéntho fetézce*

Treti odstavec clanku 9: Zemédélské podniky, které nejsou soucdsti produkéniho Fetézce syra ,Parmigiano Reggiano®, jsou
oprdvnény doddvat mléko aZ po uplynuti nejméné ctyi mésicii od inspekeni prohlidky.

je nyni ¢lankem 10 s ndzvem ,Vstup novych zeméd€lskych podnikd do produkéniho Fetézee®, ktery zni:

Zemédelské podniky, které nejsou soucdsti systému produkce syra ,Parmigiano Reggiano®, jsou oprdvnény doddvat mléko aZ po
uplynuti nejméné ctyf mésicii od kontroly provedené oprdvnénym kontrolnim subjektem.

Text nyni upfesiiuje, Ze stranou odpovédnou za kontrolu dodrzovani téchto pozadavkii je kontrolni subjekt.

—  C(Clének 11

Clanek 10 se méni na ¢lanek 11 a ponechavd si nazev ,Krmeni celkovou smésnou krmnou dévkou®.

—  Cldnek 12: ,Nové produkty a technologie*
Clanek 11: Jakékoli poufiti potravin, na které se tato pravidla nevztahuji, zmény predepsanych mnoZstvi nebo zavedent zpiisobil
pripravy a poddvdni, které nejsou v téchto pravidlech stanoveny, podléhaji kladnému vysledku analyzy a studii, které vyhodnocuje
SdruZeni na ochranu ,,Parmigiano Reggiano“. Pokud je vysledek kladny, Ize podat Zddost o pFislusnou zmeénu specifikace produktu.
je nyni ¢lankem 12, ktery znf:
Jakékoli pouZiti potravin, na které se tato pravidla nevztahuji, zmény predepsanych mnoZstvi nebo zavedeni zpiisobii p¥ipravy
a poddvdni, které nejsou v téchto pravidlech stanoveny, podléhaji kladnému vysledku analyzy a studii, které vyhodnocuje SdruzZeni
na ochranu syra ,Parmigiano Reggiano“. Pokud je vysledek kladny a pokud byl pFijat na zdkladé ustanoveni cldnku 6, musi byt
doplnén do specifikace produktu pfi jeji pfisti zméné.
Upfesiiuje se, Ze pro jakékoli pouziti krmiv a technologif, na které se nevztahuji Pravidla pro krmeni krav, zmény
pfedepsanych mnozstvi nebo zavedeni zpiisobli piipravy a poddvani se nejprve vyZaduje kladny vysledek analyzy
a studii, které vyhodnocuje sdruzeni (,Consorzio). Pokud je vysledek kladny a pokud byl pfijat na zakladé
ustanoveni ¢lanku 6, musi (a jiz nikoli ,mohou”) byt do specifikace produktu doplnény, a to pfi jeji pFisti zméné.

Rovnéz se vklada slovo ,syr“, aby byl uveden spravny ndzev sdruzeni.
]EDNOTNY DOKUMENT
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3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Parmigiano Reggiano” je syr s tvrdou vafenou hmotou. Vyznacuje se pomalym zranim a produkuje se z tepelné
neodetieného kravského mléka, k jehoz ¢astecnému odtuénéni dochdzi pfirozenym usazenim tukové slozky na
povrchu. Mléko nesmi byt podrobeno tepelnému zpracovani ani fyzikdlnimu ¢i mechanickému oSetfeni a musi
pochazet od dojnic, jez jsou v prvé fadé krmeny picninami pochazejicimi z oblasti pivodu. Zrani syra musi trvat
alespoit 12 mésict. Syr ,Parmigiano Reggiano“ mtize byt proddvin v podobé celého bochniku, v porcich nebo
strouhany.

Syr ,Parmigiano Reggiano“ nesmi byt podroben zddnému oSetieni, které by narusilo jeho chemické ¢i fyzikalni nebo
organoleptické vlastnosti, a vykazuje tyto charakteristiky:

— bochniky syra s mirné vypouklymi nebo téméf rovnymi stranami, s mirné zvednutym okrajem na plochych
podstavach,

— rozméry: rozméry bochniku: primér plochych podstav od 35 do 43 c¢m, vyska od 20 do 26 cm;
— minimdaln{ hmotnost bochniku: 30 kg,

— barva kiiry: pfirozené slimovd barva, kterd se miize asem ménit,

— tloustka kary: piiblizné 6 mm,

— barva syrové hmoty: od slabé slimové po slimovou,

— charakteristickd viin€ a chut hmoty: pronikavd, jemnd a lahodnd, nikoliv v3ak vyrazn4,

— struktura hmoty: drobné zrnitd, droli se na odstépky,

— podil tuku v susiné: minimdlné 32 %,

— piisady: Zadné,

— cyklopropanové mastné kyseliny: méné nez 22 mg/100 g tuki (tato hodnota, stanovend pomoci plynové
chromatografie ve spojeni s hmotnostni spektrometrii [CG-MS], jiz zahrnuje ur¢itou miru nejistoty).

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

Chov néhradnich dojnic (,obnova stavii*) musi byt provadén ve vymezené zemépisné oblasti a musi byt zahrnut do
systému kontroly jako specifickd ¢innost mlécné farmy. Pouzivani a pfechovévani sildze jakéhokoli typu je zakdzano.
Zafazeni hospodatskych zvitat z jinych produkénich fetézcti, nez je produkéni fetézec syra ,Parmigiano Reggiano®,
kterd tudiZ nejsou zahrnuta do systému kontroly, do mlé¢nych farem nebo jednotek pro obnovu stavi se musi
uskute¢nit nejpozdé&ji v den, kdy zvite dosdhne véku 10 mésica.

Mlééné farmy, které ke dni 5. ledna 2021 provadély ¢innosti obnovy stavit mimo vymezenou zemépisnou oblast,
mohou tuto ¢innost nadéle provadét mimo oblast pivodu, pokud je zahrnuta do systému kontroly.

Zéklad krmiva dojnic tvof{ picniny z vymezené zemépisné oblasti. Je stanoveno mnozstvi a jakost krmiva.
Nejméné 75 % suché slozky picnin musi byt produkovano v rdmci zemépisné oblasti.

Nepicninnd krmiva mohou tvofit maximélné 50 % suché slozky pridélu.

Pouzivani a pfechovavani sildZe jakéhokoli typu je zakdzdno.

Kravské mléko, stil, teleci syfidlo.

Mléko musi byt produkovidno v zemédélskych podnicich ve vymezené zemépisné oblasti, které jsou zahrnuty do
systému kontroly.

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

Zpracovani mléka na syr se musi provadét ve vymezené zemépisné oblasti. Mléko, které se ziskdvd z vecerniho
a ranniho dojeni, se do mlékdrny v souladu se specifikaci produkce dodéva tepelné neosetfené a neupravené. Mléko
z ranniho dojeni se pfelévd do médénych kotlt a smichd se s mlékem z vecerntho dojeni, k jehoz ¢dste¢nému
odtu¢nén{ dochdzi pfirozenym usazenim tukové slozky na povrchu. Pomér tuk/kasein v mléce v kotli, vypocteny
jako vdzend primérnd hodnota ze viech $arzi v kotlich v den zpracovani, nesmi pfekrocit 1,10 + 10 %. Do mléka se
pfidavd kontinudlni syrovdtkovd kultura, coZ je pfirodni kultura bakterii mlééného kvaseni ziskand ponechdnim
,sladké“ syrovitky, kterd zbyla po predchozich syrafskych operacich, k samovolnému kvaseni p#i kontrolované
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teploté. Pouzivani komerénich kvasnych kultur neni povoleno. Po srazeni mléka, k némuz dochdzi vylu¢né pouzitim
syfidla, nasleduje rozbiti syfeniny a vafeni. Po usazeni se syrova hmota pfemisti do pfislusnych forem, kde se tvaruje.
Syry se poté oznali. Po nékolika dnech se pfistoupi k soleni v solném nélevu a ndsledné k zrdni, které musi trvat
nejméné 12 mésica. Syry mohou zrdt na dfevénych regalech.

Zrani, které musi trvat nejméné 12 mésict, musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti.

Po uplynuti minimdlni doby zrdni se provaddi kontrolni zkousky, aby se ovéfil soulad se specifikaci produktu.

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
Syr ,Parmigiano Reggiano® se mtiZe prodévat v podobé celého bochniku, v porcich nebo strouhany.

S cilem ochrany spotiebitele a zaruceni pravosti syra ,Parmigiano Reggiano“ uvedeného na trh v hotovém balent, jako
strouhany a v porcich musi strouhdni, porcovéni a ndsledné baleni probéhnout ve vymezené zemépisné oblasti.
Pozadavek vyplyva z toho, Ze se na strouhaném a porcovaném syru identifika¢ni znacky syra ,Parmigiano Reggiano*
(které se nachdzeji na celém bochniku) bud’ nenachdzeji, nebo nejsou viditelné. Pozadavek vyplyva rovnéz z potieby
zarucit, aby baleni porci probéhlo v kratkém ¢ase po porcovani a aby postup vyloucil riziko dehydratace, oxidace
a ztrdty piivodnich organoleptickych vlastnosti syra ,Parmigiano Reggiano®. Délenim bochniku ztrdci syr pfirozenou
ochranu v podobé kiiry, kterd diky zna¢né dehydrataci vytvai{ dokonalou izolaci syra vii¢i okolnimu prostiedi.

Strouhdni se tykd pouze syra vcelku, kterému bylo pfizndno chranéné oznaceni pivodu ,Parmigiano Reggiano®,
a baleni musi byt provadéno ihned po strouhdni, bez dalstho zpracovani a aniz by byly pfidany jakékoli latky. Vyuziti
,ofezil“ je viak rovnéZ povoleno za vySe uvedenych podminek. Obsah kiry ve strouhaném syru ,Parmigiano
Reggiano® nesmi ptekrocit 18 % hmotnostnich.

Odfezky syra ,Parmigiano Reggiano®, které mohou hospodéiské subjekty v rimci systému kontroly pouzit k ptipravé
jinych formatd, se oznacuji jako ,ofezy*“.

Strouhdni, porcovani a baleni pro pfimy prodej Ize provddét v maloobchodni prodejné vyhradné za tGcelem prodeje
kone¢nému spotiebiteli.

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

Identifika¢ni znacky umisténé na kazdém bochniku syra ,Parmigiano Reggiano“ jsou pfedstavovédny teckovanym
textem ,Parmigiano Reggiano“ spolu s Cislem syrdrny, kterd syr vyprodukovala, rokem a mésicem produkce
a zkratkou DOP (CHOP), které jsou vytiStény po strandch bochniku syra pomoci znackovacich paskt, ovdlnou
znamkou s textem Parmigiano Reggiano Consorzio Tutela (SdruZeni na ochranu syra ,Parmigiano Reggiano®),
kaseinovym $titkem nebo rovnocennym systémem, ktery zajistuje jedine¢nou identifikaci kazdého bochniku,
a razitkem ,kategorie 2“ v pfipadé bochnikt zatazenych do této kategorie.

Identifika¢ni znacka syra ,Parmigiano Reggiano“ uvedeného na trh v hotovém balent, jako strouhaného a v porcich, je
v horni &sti tvofena stylizovanym vyobrazenim platku a bochniku syra ,Parmigiano Reggiano®, v dolni ¢asti pak
ndpisem ,PARMIGIANO REGGIANO*.

PARMIGIANO
REGGIANO
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Tato znacka, kterd je povinnym prvkem oznaceni, musi byt vytisténa barevné podle technickych specifikaci
stanovenych sdruzenim (,Consorzio®) v rdmci p¥islusné tmluvy.

Aby bylo mozné zjistit dobu zran{ syra ,Parmigiano Reggiano“ v hotovém baleni propusténého ke spotiebé v porcich
o hmotnosti vy$§i nez 15 gramd, musi byt na etiketé uvedeno minimdlni stdif syra.

Vzhledem k tomu, Ze viiné a chut syrové hmoty syra ,Parmigiano Reggiano“ se v pribéhu zrdni vyvijeji, mohou byt
pro vyjadreni organoleptickych vlastnosti na etiketé pouzita ndsledujici popisnd ptidavnd jména, jakoZ i doba zrani
pro ur¢ité t¥idy zralosti:

— delicato [jemny] (12-19 mésict),

— armonico [harmonicky] (pfiblizné 20-26 mésicti),
— aromatico [aromaticky] (pfiblizné 27-34 mésict),
— intenso [intenzivni] (pfiblizné 35-45 mésict).

Odftezky z podstav a stran syrovych bochnikd (kusy s vice nez 18 % kiry) nemohou nést ndzev ,Parmigiano
Reggiano®, s vyjimkou piipadd, kdy se pouZivaji jako ,ofezy“.

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Vymezend zemépisnd oblast zahrnuje tizemi téchto spravnich oblasti: Bolonia — na levém bifehu feky Reno, Mantova —
na pravém biehu feky Pad a také provincie Modena, Parma a Reggio nell’Emilia.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Pokud jde o pfirodni ¢initele, je tfeba zejména zminit pedologické vlastnosti pid vymezené zemépisné oblasti
rozkladajicich se od apeninského hebenu az po feku Pad, které spolu s klimatickymi podminkami pfimo ovliviuji
jak pFirozené sloZeni kvéteny, tak jedine¢nou fermentaci produktu. Pokud jde o lidské ¢initele, vedle historického
vyznamu syra pro mistni ekonomiku se zdaraziiuje, Ze sloZité postupy vztahujici se na produkei syra ,Parmigiano
Reggiano® jsou vysledkem tradi¢niho syrdrenského uméni, které se v prub&hu staleti rozsitilo v pislusné oblasti
produkce a které se vérné pfeddvalo v rdmci mistni, poctivé a zavedené praxe.

Ke specifickym vlastnostem syra ,Parmigiano Reggiano“ patif drobné zrnitd textura jeho tésta, kterd se droli na
odstépky, pronikavé viiné a jemnd, lahodnd, nikoli vSak vyraznd chut, vysokd rozpustnost a stravitelnost.

Tyto vlastnosti jsou ddny specifiky a kritérii vybéru tepelné neosetfeného mléka, které se denné zpracovéva v kotlich
z médi a koaguluje s telecim syfidlem o vysokém obsahu chymozinu, solenim v nasycené solné ldzni
a dlouhotrvajicim pfirozenym zranim.

Jedine¢né chemicko-fyzikalni a mikrobiologické vlastnosti mléka, které zarucuji specifické vlastnosti a jakost syra
,Parmigiano Reggiano®, jsou do zna¢né miry diny krmivem skotu, jehoz zaklad tvof{ picniny z oblasti pivodu a jez
piisné vyluCuje pouzivani silaze jakéhokoli typu. Zrani, které musi po dobu nejméné 12 mésicti probihat ve
vymezené zemépisné oblasti vzhledem ke zvldstnim klimatickym podminkdm této oblasti, je nezbytné pro to, aby
produkt ziskany zpracovinim mléka mohl prostfednictvim specifickych enzymatickych procesti ziskat vlastnosti
typické pro syr ,Parmigiano Reggiano®.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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