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Offentliggorelse af en ansegning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer

(2013/C 77/10)

Denne offentliggorelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets
og Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 (%).

ANS@GNING OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006

om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
fodevarer ()

ANSOGNING OM ANDRING I HENHOLD TIL ARTIKEL 9
»STELVIO«/»STILFSER«
EF-Nr.: IT-PDO-0105-0939-18.01.2012
BGB () BOB (X )

1. Afsnit i varespecifikationen, som berores af endringen:

— [0 Produktets betegnelse

— Varebeskrivelse

— [ Geografisk omride

— [0 Bevis for oprindelse

— Produktionsmetode

— O Tilknytning

— [ Merkning

— [ Krav i nationale bestemmelser
— Andet (angives narmere)

2. Type endring(er):
— [X Andring af enhedsdokument eller resuméark

— [0 A&ndring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken hverken enheds-
dokumentet eller resuméet er offentliggjort

— [0 Z&ndring af en varespecifikation, hvor der ikke kraeves andring af det offentliggjorte enheds-
dokument (artikel 9, stk. 3, i forordning (EF) nr. 510/2006)

— [0 Midlertidig @ndring af varespecifikationen, fordi de offentlige myndigheder har indfert obligato-
riske sundheds- eller plantesundhedsforanstaltninger (artikel 9, stk. 4, i forordning (EF) nr.
510/2006)

3. Andring(er):
Artikel 3 — Beskrivelse af produktionsprocessen
3.3.2. Det oprindelige forbud mod brug i kvagfoder af produkter, der indeholder majsensilage, ophaves.

Denne bestemmelse skyldtes sandsynligvis en misforstdelse, da majsensilage er blevet anvendt

() EUT L 343 af 14.12.2012, s. 1.
() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet ved Europa-Parlamentets og Réddets forordning (EU) nr. 1151/2012 af
21. november 2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fodevarer.
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og veerdsat 1 artier i det afgreensede omrade, da den er meget stabil. Bestemmelsen »produkter, der
indeholder majsensilage, er ikke tilladt« erstattes sdledes af bestemmelsen »produkter, der inde-
holder majsensilage dyrket uden for det i artikel 2 afgraensede omrade, er ikke tilladtc.

Artikel 4 — Forarbejdningens sarlige kendetegn

4.1.

4.2.1.

4.2.2.

4.2.5.

Intervallet for keletemperaturen for malken bestemt til forarbejdning i den forste oplagringsfase
var fastsat til »op til en temperatur pa ca. 6,0-9,0 °C¢, og anvendelsen var uklar. Den maksimale
kelegraense er blevet bragt pa linje med nuvarende bedste praksis og skal @ndres til »en tempe-
ratur pd mindst 4,0 °Cc, hvilket er en langt klarere anvisning.

I henhold til de oprindelige bestemmelser matte denne indledende kelefase hejst vare 25 timer. I
henhold til ovennavnte betingelser er denne periode blevet @ndret til »hejst 48 timer«. Det synes i
denne forbindelse pakravet at forlenge perioden, navnlig da mealk, der indsamles i weekenden,
ogsa skal forarbejdes (varigheden er ikke af sarlig relevans for de angivne temperaturforhold).

Endelig angives det i den nuvarende varespecifikation, at mealken skal fremsendes til fremstilling
af ost senest 48 timer efter malkningen. I lyset af de tidligere andringsforslag vedrerende denne
fase og nuvarende bedste praksis skal fristen for fremsendelse af malken til fremstilling af ost
andres, siledes at den bliver mere realistisk, nemlig »senest 72 timer efter indsamling«. En anden
faktor i denne forbindelse er, at det kun er teoretisk muligt for ostemagere at opfylde kravene om
at dokumentere og kontrollere den oprindelige frist »efter malkningen«, da de ikke kender det
pracise tidspunkt for malkningen.

Beskrivelsen af fedtreduktionsprocessen ved hjelp af en udskiller er den samme, men muligheden
for at foretage en indledende baktofugering er blevet tilfgjet. Denne proces vedrorer udelukkende
produktsikkerheden og foretages normalt inden udskillelsen for at fjerne somatiske celler, der er
en velkendt hindring for en korrekt modning. Med denne andring udvides sdledes beskrivelsen af
reduktionsprocessen, idet det angives, at den pdgaldende malk »kan veere renset ved hjelp af

baktofugering«.

Beskrivelsen af varmebehandlingen af malken er blevet forbedret og praciseret. De allerede
angivne temperaturforhold (72 °C) andres ikke, men varigheden er blevet @ndret til »mindst 3
sekunder« i stedet for »en periode pa hejst 2-3 sekunder« som oprindeligt fastsat, hvilket ikke var i
overensstemmelse med almindelig praksis.

Fristen for tilseetning af ostelobe var oprindeligt fastsat til 50-60 minutter efter inokulering med
malkeenzymer. Denne frist er blevet endret til »senest 85 minutter« efter inokulering med
mealkeenzymer, hvilket er mere passende. Fristen for tilsaetning er sledes klarere defineret og i
hojere grad pd linje med bedste praksis og med forarbejdningsforholdene, der er underlagt
seesonmassige variationer hvad angdr malkens modning/aktivitet.

Med hensyn til ostelgbe er det oprindelige krav om, at »osteloben skal fremstilles i omradet ved
hjelp af en traditionel metode« blevet @ndret til »osteloben skal fremstilles ved hjelp af en
traditionel metode«. Denne andring blev nedvendig af tekniske drsager, da det er vanskeligt for
producenterne at skaffe den nedvendige ostelgbe til at fremstille »Stelvio« eller »Stilfser« i distrik-
terne i Bolzano-provinsen. Denne @ndring udvider ostelobeproduktionsomradet og garanterer de
sarlige kendetegn ved ostelgben, der altid har vearet angivet i varespecifikationen.

Det var ngdvendigt at pracisere setningen »Denne opvarmning [dvs. forarbejdningen af blandin-
gen] sker ved at tilfore varmt vand (50-70 °C) i den nedvendige mangde ...« pa flere punkter pa
baggrund af de metoder — béde traditionelle og moderne — der anvendes i praksis til at regulere
temperaturen i denne fase. Setningen er derfor blevet forbedret og uddybet som folger: »Denne
opvarmning sker ved at tilfore varmt vand (holdes pd 45-70 °C, ndr temperaturen er ndet op pa
50 °C) i den nedvendige mangde«. Denne regel er klarere og mere sammenhangende.
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Endelig er bestemmelsen om ostefremstillingsprocessens varighed, nemlig at »forarbejdningstiden
— fra tilsetning af osteloben til udhaldning pa bordet eller i karret — skal vaere 80-90 minutter i
gennemsnit« ligeledes blevet andret for at pracisere bestemmelsens bindende karakter. Den er nu
blevet @ndret som folger: »Forarbejdningstiden — fra tilsaetning af osteloben til udhaldning pa
bordet eller i karret — skal normalt vere 80-90 minutter og mé ikke vare langere end 110
minutter«

4.2.6. Den oprindelige bestemmelse om saltningstiden lod som folger: »Behandlingen ber vare i 36-48
timer«. For at preacisere definitionen af den traditionelle proces og de tilknyttede parametre og
o0gsd pd baggrund af den nye malsetning om at reducere saltindholdet i fedevarer generelt @ndres
denne bestemmelse som felger: »Behandlingen (dvs. Saltningen) ma hejst vare i 48 timer ...«
(resten af bestemmelsen endres ikke). Fjernelsen af kravet til mindste saltningstid ger det
muligt at felge den nuvarende udvikling pd dette omrdde i lyset af nye sundhedsmaél. Kravet
til mindste saltningstid fjernes — fristen indvirker pa resultatet af processen — og ger det muligt
at reducere saltningstiden yderligere fremover uden at @ndre produktets organoleptiske egen-
skaber.

4.2.7. Osten fir en ydre patina af varierende farve under modningen som folge af spredningen af de
bakteriestammer, som karakteriserer de sarligt dyrkede afgraders lokale mikroflora. Det er i denne
forbindelse blevet anset for nedvendigt at uddybe beskrivelsen af de interagerende faktorer med en
bestemmelse om tilsatning af levende gaer, der fremmer afsyring i skorpen, en proces der tradi-
tionelt er en forudsatning for den enskede spredning. Saetningen »Levende geer kan tilsattes for at
fremme afsyring i skorpenc tilfojes sdledes efter »... disse lokale stammers spredninge.

Definitionen af modningstiden var tidligere subjektiv og meget omtrentlig, nemlig »ndr produktet
har modnet i 60 dage efter saltningsfasens afslutning«. Med det formaél at pracisere varigheden af
denne periode har man valgt en klarere definition, der i hejere grad er i overensstemmelse med
praksis, nemlig »... efter placeringen af osten i formenc, hvilket er en utvetydig og veldefineret
reference.

Artikel 5 — Slutproduktets sarlige kendetegn

Der er blevet foretaget folgende ikke vaesentlige @ndringer i beskrivelsen af slutproduktet:

Den oprindelige formulering »alder: modning i mindst 60 dage« er blevet erstattet af den klarere, mere
korrekte formulering »modning: mindst 60 dage« (der er rent faktisk blot tale om en sproglig @ndring).

Angivelsen af det maksimale fedtindhold i forhold til terstoffet var ukorrekt i den oprindelige tekst,
hvilket skyldtes en klar slafejl i forhold til andre offentliggjorte tekster, og er blevet @ndret som folger:

Fedtindhold i terstoffet: »> 50 %« (i stedet for »< 50 %«)

Ostens diameter- og hejdeintervaller er blevet sendret:

Deskriptor Oprindelige dimensioner Andrede dimensioner
Diameter 36-38 cm 34-38 cm
Hojde 8-10 cm 8-11 cm

Formdlet med denne @ndring er i hejere grad at tage hejde for den begraensede, men uundgaelige
variation, der kan indvirke pad den enkelte osts dimensioner efter en beherig og forskriftsmassig naturlig
modningsproces, og som skyldes tryk i formen, muligvis pd grund af forskellig formning, eller util-
straekkelig sammensynkning af kanten og siderne.
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Artikel 8 — Kontrol

I overensstemmelse med gwldende instrukser er navnet pd og alle kontaktoplysninger for kontrolin-
stansen blevet tilfojet i denne artikel.

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006

om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
fadevarer (%)

»STELVIO« / »STILFSER«
EF-Nr.: IT-PD0O-0105-0939-18.01.2012
BGB () BOB ( X))

1. Betegnelse:

Betegnelsen »Stelvio« eller »Stilfser« blev optaget som en beskyttet oprindelsesbetegnelse (BOB) i regi-
stret over beskyttede oprindelsesbetegnelser og beskyttede geografiske betegnelser ved Kommissionens
forordning (EF) nr. 148/2007 af 15. februar 2007, offentliggjort i Den Europziske Unions Tidende
L 46/2007.

2. Medlemsstat eller tredjeland:

[talien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren:
3.1. Produkttype:
Kategori 1.3: Oste

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1:

Nar osten »Stelvio« eller »Stilfser« er afsetningsklar efter mindst 60 dages modning, er den flad eller
nasten flad cylinderformet med lige eller lettere konkave sider og har folgende karakteristiske dimen-
sioner: Vaegten varierer fra 8 til 10 kg, diameteren fra 34 til 38 cm og hejden fra 8 til 11 cm.
Fedtindholdet i torstoffet er lig med eller storre end 50 %, og vandindholdet overstiger ikke 44 %.
Skorpens farve varierer typisk fra gulorange til orangebrun. Ostemassen, der er kompakt og elastisk, er
lysegul til strdgul med sma og mellemstore uregelmassige huller.

»Stelvio«- eller »Stilfser«-osten afsattes enten hel eller udskéret og markedsfores med et identifikations-
mearke for oprindelsesbetegnelsen.

3.3. Rdvarer (kun for forarbejdede produkter):

Osten »Stelvio« eller »Stilfser« fremstilles af komelk indsamlet i det afgreensede geografiske omrade fra
kveag, der hovedsagelig fodres med foder hestet i dette omrade med et proteinindhold pa over 3,10 %.
Malken kan skummes en smule for at regulere fedtindholdet til mellem 3,45 og 3,60 %.

3.4. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse):

Kgernes foderration bestér af frisk graes i saterdriftsfasen, medens kvag, der opdrattes i stald, hoved-
sagelig fodres med he og ensilage fra gras hestet i det afgreensede omrade op til 15 kg pr. dyr. Det er
tilladt at bruge majsensilage dyrket i det afgreensede geografiske omréade; torret foder; byg, rug, triticale,
hvede, havre og majs i form af selve produkterne, biprodukter eller for de forste fems vedkommende,
halm. Det er ogsd muligt at anvende folgende olieholdige fro og produkterne og biprodukterne heraf:
ikkegenetisk modificeret soja, raps, herfre og solsikke, herunder afskallede eller delvis afskallede

(%) Se fodnote 2.
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3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

fro; torret roeaffald; mask fra elfremstilling og terre ablerester; roer; kartofler; elgar; melasse; johan-
nesbred; malkepulverprodukter, aminosyrer og adle proteiner, der ikke er afledt af proteolyse, vegeta-
bilske fedtstoffer.

Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrdde:

Alle de operationer, der er beskrevet i varespecifikationen og i dette dokument, skal finde sted i det
geografiske omrdde, der er angivet under punkt 4 nedenfor, lige fra opdret af kveeg til malkning,
indsamling og forarbejdning af malken og fremstilling og modning af osten.

Searlige regler vedrorende udskering, rivning eller emballering osv.:

Den hele ost skares op i stykker, ndr den har fdet det bestemte identifikationsmarke for oprindelses-
betegnelsen. Emballering af stykker af »Stelvio« eller »Stilfser«-osten er ogsé tilladt uden for det afgren-
sede geografiske omrade. »Stelvio« eller »Stilfser« i stykker kan markedsfores med identifikationsmaerket
for oprindelsesbetegnelsen eller med péklistret etikette pd emballagen ogfeller fortrykt film med den
beskyttede oprindelsesbetegnelse »Stelvio« eller »Stilfser«.

Seerlige meerkningsregler:

En hel »Stelvio« eller »Stilfser« markedsfores med et identifikationsmeaerke for oprindelsesbetegnelsen,
der forst pésattes efter 60 dages modning; den pdgazldende markning angiver produktionsparti og
-dato samt producentkode.

Produktet markedsfores forsynet med det pdgzldende marke for beskyttet oprindelsesbetegnelse.
Identifikationsmaerket for oprindelsesbetegnelsen bestar af »Stilfser-Stelvio« skrevet med rede bogstaver.

Preecis afgraensning af det geografiske omrade:

Det afgraensede geografiske omrdde for osten »Stelvio« eller »Stilfser«, hvor aktiviteter i forbindelse med
opdrat og malkning af kveg, indsamling og forarbejdning af malken og fremstilling og modning af
osten skal foregd, bestdr af folgende distrikter i den selvstyrende provins Bolzano: Val Venosta,
Burgraviato, Salto-Sciliar, Val Pusteria, Val d’Isarco og hele Bolzano kommune. Disse distrikter omfatter
84 kommuner.

Tilknytning til det geografiske omrade:

. Det geografiske omrades egenart:

»Stelvio«- eller »Stilfser«-osten, der traditionelt fremstilles i det i varespecifikationen afgreensede omrade,
har i tidernes lob opndet de sarlige egenskaber, der skyldes det alpine milje bestdende af Stelvio/
Stilfser-bjergomrédet, som er ostefremstillingens centrum og séledes gav osten dens navn. Alto Adige-
bjergomradets klima og jordbundsforhold indvirker péd kvaliteten af kegernes primere foder og pa den
ost, der fremstilles i omrddet af komalken.

[ historiske skrifter beskrives de grasarter (marbl og madaun), der bedst tilpassede sig de alpine forhold
og gav melken en bedre kvalitet. De sarlige miljemassige og klimatiske forhold i det afgransede
geografiske omrade er knyttet til den bjergrige karakter af omrddet, hvor der altid har ligget mange
kveaegbedrifter (masi) mellem 500 og 2 000 m over havoverfladen. Disse forhold interagerer med det
lokale mikroklima under modningen. Disse sarlige, enestdende miljofaktorer og udviklingen af den
traditionelle fremstillingsmetode gennem tiden medvirker til at give osten med den beskyttede oprin-
delsesbetegnelse »Stelvio« eller »Stilfser« sarlige egenskaber, der gor den til et unikt, enestdende produkt
med et helt tydeligt lokalt islet.

Produktets egenart:

Ud over de egenskaber, der er navnt under punkt 3.2, har produktet en rakke sarlige unikke egen-
skaber, der kan sammenfattes som folger:

— Skorpens farve: varierer typisk fra gulorange til orangebrun
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— Smag: aromatisk og markant, til tider skarp
— Fedtindholdet i forhold til terstoffet: 50 % eller derover.

Arsagssammenhangen mellem det geografiske omride og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller
produktets serlige egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB):

Kvagets foderration bestdr af frisk graes i saterdriftsfasen, medens kvag, der opdrattes i stald, hoved-
sagelig fodres med hg og ensilage fra grees hostet i det afgreensede geografiske omrade. Der anvendes
desuden kun melk, der er produceret i det pageldende omrade. Omradets bjergrige karakter og de
sarlige jordbundforhold samt de sarlige alpinske greasarters egenskaber og den lokale mikroflora med
dens forskellige bakteriestammer, der anvendes under forarbejdningen, tilforer ostens modningsproces
en rakke unikke egenskaber, der er med til at give osten en helt sarlig smag. Disse faktorer spiller en
afgerende rolle for skorpens farve og er ogsd med til at give produktet dets helt serlige smag og
aroma. Kvagenes fodergrundlag bidrager desuden til det meget heje fedtindhold i forhold til terstoffet.

Ovennavnte faktorer kan spores over tid i kilder, der gar tilbage til den sene middelalder, og de er
blevet forsteerket gennem skik og brug og traditionelle lokale institutioner, herunder maso-bedrifter,
som illustreret af en beskrivelse af produktet og fremstillingsprocessen pa en ostefabrik i Stilf (Stelvio) i
1914. Alt dette havde stor ekonomisk betydning for hele det geografiske omrdde. Disse faktorer gores
obligatoriske i varespecifikationen, idet der stilles krav til bade kvagavlere og forarbejdningsvirksom-
heder, hvis opfyldelse skal dokumenteres ved hjelp af serlige registreringer, identifikationssystemer for
den enkelte operator i omrddet og opbevaring af swrlig dokumentation vedrerende forarbejdning,
fremstilling og tildeling af betegnelsen.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen:

(artikel 5, stk. 7, i forordning (EF) nr. 510/2006) (%)

De italienske myndigheder indledte den nationale indsigelsesprocedure med offentliggarelsen af forslaget om
andring af betegnelsen »Stelvio« eller »Stilfser« i Gazzetta Ufficiale (den italienske statstidende) nr. 218 af
19. september 2011.

Den

http:

eller

ved

konsoliderede udgave af varespecifikationen kan ses pé dette websted:

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

at gd direkte til hjemmesiden for ministeriet for landbrug, fedevarer og skovbrug (http:/[www.

politicheagricole.it), klikke pa »Qualita e sicurezza« (gverst i skeermens hejre side) og herefter pa »Disciplinari
di Produzione all'esame dell'UEc.

(*) Se fodnote 2.
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