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Médositds irdnti kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi
jelzéseinek és eredetmegjel6léseinek oltalmdrdl sz6lo 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének
(2) bekezdése alapjin

(2012/C 352/05)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (*) 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogas
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.

MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
MODOSITAS IRANTI KERELEM A 9. CIKK ALAPJAN
,EMMENTAL FRANCAIS EST-CENTRAL”
EK-sz.: FR-PGI-0117-0180-28.06.2011
OF (X ) OEM ()

1. A termékleirdsnak a moédositds dltal érintett szakaszai:
— [O A termék elnevezése
— X A termék leirdsa
— [0 Foldrajzi teriilet
— A szdrmazds igazoldsa
— Az elééllitds modja
— [X] Kapcsolat
— [X] Cimkézés
— Nemzeti el6irdsok

Egyéb (a kérelmez6i csoport, az ellen6rz8 szervek és a tagallam illetékes hatésdga adatainak
naprakésszé tétele).

|
X

2. A médositis(ok) tipusa:

— [0 Az egységes dokumentum vagy az Osszefoglalé lap médositdsa

— [X] Olyan bejegyzett OEM vagy OFJ termékleirdsainak modositdsa, amelynek esetében sem az
egységes dokumentumot, sem az osszefoglalét nem tették kozzé

— O A termékleirds oly médon torténS modositdsa, amely nem teszi sziikségessé a kozzétett
egységes dokumentum modositdsat (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (3) bekezdése)

— O A termékleirds hat6sdgilag elrendelt, kotelez8 egészségiigyi vagy novény-egészségiigyi intéz-
kedések miatti dtmeneti mddositdsa (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (4) bekezdése).
3. Moédosités(ok):
3.1.  Termékleirds:
3.1.1. Erlelés

Az érlelési id6t ,10 hétrsl” 12 hétre mddositottdk, mivel ez a hosszabb érlelési idG lehet6vé teszi a
sajt jellegzetességeinek markdnsabb megjelenését.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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31.2. Tomeg
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60 kg és 130 kg kozotti sulytartomany keriilt elSirdsra, amely konnyebben ellendrizhetd, mint a ,,70
kg-os atlagstly”.
3.1.3. Zsirtartalom

A feltintetett érték minimdlis zsirtartalmat jelent, nem pedig rogzitett értéket. A pontositds értel-
mében tehdt ez az érték nem ,45 %”, hanem legalabb 45 %.

3.1.4. A sajtkorong mérete

A sajtkorong pontosabb leirdsa érdekében bekeriilt az a kitétel, hogy a sajtkorong ,dtmérgje 0,7
méter és 1 méter kozotti”, és ,peremmagassdga legaldbb 14 cm”.

3.1.5. Tészta

A tészta jellegzetességeinek részletesebb leirdsa érdekében a szoveg kiegésziilt azzal, hogy a tészta
Jlagy és krémes”.

3.1.6. Kiszerelés

Meghatdrozésra keriiltek a lehetséges kiszerelési modok: Sajt egész korongban (...), vagy ék-, illetve
tomb alakban, vagy hosszan, elliptikus alakban keresztbe vdgva, vagy adagolva és darabolva, vagy
mini-adagokban, vagy reszelve. Ezek a kiszerelési modok szerepelnek a Label rouge sz. 04-79
termékleirdsban.

3.2. A szdrmazds igazoldsa:

Pontositdsra keriilt a nyomonkovethet8ség kotelezettsége és az arra irdnyuld eljardsok.

3.3. Az elddllitdas mddja:

33.1. A tejeld tehenek takarmdnyozdasa
A termékleirdsba a foldrajzi teriilettel valé kapcsolatot erdsitd pontositasok keriiltek be, amelyek az
engedélyezett és tiltott takarmanyokra, valamint a legeltetés kotelezettségére vonatkoznak.

3.3.2. A tejbegytjtés gyakorisdga

Egy kisérletsorozat eredményeképpen, amely sordn bebizonyosodott, hogy a tejbegyijtés gyakorisdga
nem befolydsolja a termék kiilonlegességét, a gyakorisdg a kovetkezSképpen keriilt moddositdsra:
,Tejbegyljtés legalaibb minden harmadik napon torténik”.

3.3.3. A sajt elgdllitdsa

27

A termékleirds a kiillonbozé elddllitdsi miveletekre (pihentetés, a hémérséklet szabdlyozdsa stb.) és a
felhasznédlhaté osszetevSkre (erjesztdk, tejoltd) vonatkozé elSirdsokkal egésziilt ki annak érdekében,
hogy biztosithatd legyen a sajtfeldolgozds szakaszainak és a hagyomdnyos mddszerek alkalmazdsinak
jobb nyomon kévetése.

334. Az érzékszervi értékelésre vonatkozé kovetelmények

A termék kilonleges tulajdonsdgainak vizsgalata céljdbdl a termékleirds a sajt kiilonbozé kiszerelési
modjainak érzékszervi értékelésére vonatkozd kovetelményekkel egésziilt ki.

3.4.  Kapcsolat:

LA foldrajzi teriilettel val6 kapcsolat” cimi fejezet dtdolgozdsra keriilt, és hdrom részbdl 4ll: a kelet-
kozép-franciaorszdgi régié sajatossdgai, az ,Emmental frangais est-central” sajitossdgai, valamint a
foldrajzi teriilet és a termék sajdtossdgai kozotti okozati kapcsolat.

3.5.  Cimkézés:

A ,Cimkézés” cimii fejezet egyszerisitésre keriilt. Pontositdsra keriilt, hogy a fogyasztok részére
torténd értékesitésre szant sajtok cimkéjén kotelezd feltiintetni az ,Emmental francais est-central”
elnevezést és az eurdpai unids OF] logot.

3.6.  Tagdllami kovetelmények:

A termékleirdsban pontositdsra keriiltek a f6 ellenérizend§ szempontok, valamint értékelésiik
modszerei. Ezek nem szerepelnek az egységes dokumentumban.
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EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,EMMENTAL FRANCAIS EST-CENTRAL”
EK-sz.: FR-PGI-0117-0180-28.06.2011
OF] ( X ) OEM ()

1. Elnevezés:

,Emmental frangais est-central”

2. Tagéllam vagy harmadik orszig:

Franciaorszag

3. A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.3. osztdly: Sajtok

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhaté elnevezés vonatkozik:

Nyers tehéntejbdl késziilt, f6zott, préselt és sos tésztdji sajt, lyukai cseresznye és dié mérete kozotti
nagysdguak, zsirtartalma a szdrazanyagban legaldbb 45 %, ami 100 gramm sajtban legaldbb 62
grammnak felel meg. Tésztdja lagy és omlds. Kérge kemény, szdraz, szine aranysdrga és halvanybarna
kozotti drnyalatii. A sajtot a gyartds napjatdl a pince elhagydsdnak id6pontjdig legalabb 12 héten at
érlelik.

Kiszerelése a kovetkezd formakban torténhet:

— egész korongban (amelynek sdlya 60 és 130 kg kozott van, dtmérdje 0,7 méter és 1 méter kozotti,
magassaga az oldalandl mérve legaldbb 14 cm) vagy ék alakban (a korong 1/4-¢; a korong -a; ...),
vagy tombben, vagy hosszan, elliptikus alakban keresztbe vigva, vagy

— adagolva és darabolva, vagy
— mini-adagokban, vagy
— reszelve.

3.3. Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termék esetében):

A tejnek a foldrajzi teriiletrdl kell szdrmaznia, mert a legelk és a tej sajat mikroflérdjanak tulajdonsdgai
hozzdjarulnak a sajt izének kiilonlegességéhez. A tej eredeti természetes flordjanak megdrzése érde-
kében a tejet nyers allapotban kell felhasznalni.

3.4. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében):

A csorda takarmdnyozdsdnak alapja a fii és a széna; a legelSkkel és a f6ldrajzi teriilettel valé kapcsolat
fenntartdsa érdekében legaldbb 5 hoénapon dt kotelez a legeltetés.A vajsavbaktériumokkal vald fert-
z6dés megakadélyozdsa érdekében tilos fermentdlt termékek addsa, mivel ez megvaltoztathatnd a sajt
mingségét.

3.5. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A tej termelésének, valamint a sajt elGéllitdsdnak és érlelésének a foldrajzi teriileten kell torténnie, annak
érdekében, hogy a helyi mikroflordnak a termék jellegzetességeiben betoltott szerepe megmaradhasson.
A hosszi érlelés kovetkeztében a termék dllaga lagyabb lesz, és kialakul egy markdnsan ,gyiimolcsos”
iz.
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3.6.

3.7.

5.2.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

A fogyasztok részére torténd értékesitésre szant sajtok cimkéjén kotelez§ feltiintetni az ,Emmental
frangais est-central” elnevezést és az eurdpai unids OFJ logét.

A foldrajzi teriilet tomoér meghatirozasa:

A foldrajzi teriilet az aldbbi megyéket foglalja magdban: Ain, Cote d’Or, Doubs, Haute-Marne, Haute-
Sadne, Haute-Savoie, Isére, Jura, Rhone, Sadne-ct-Loire, Savoie, Territoire de Belfort, Vosges.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

Franciaorszdg ,kelet-kozép-franciaorszagi” régidjat hdrom hegység alkotja (a Vogézek, a Jura, és az
Eszaki-Alpok). Az e régidban tapasztalhaté nehéz foldrajzi és éghajlati koriilmények alapozzik meg
a régi6 alkalmassagat a tejtermelési célt szarvasmarha-tenyésztésre, lehetGvé téve a teriilet legeldi és az
ott rendelkezésre 4ll6 takarmdny kihasznéldsat kiilonosen azltal, hogy a tejbdl nagy korong formdjd,
f6tt, préselt tésztdja sajtot készitenek.

A kozépkorban a nagy korong forméja sajtok készitése megolddst kindlt arra a kérdésre, hogy hogyan
tartdsitsak a nydrrél megmarad tejfelesleget a téli idészakban.

Mivel ezeknek a sajtoknak a készitéséhez nagy mennyiség(i tejre van sziikség (egy ementdli korong
készitéséhez akdr 900 literre is), a termelSk fokozatosan szovetkezeteket hoztak létre, ahovd mindany-
nyian leadtdk a tejet. Az ,est-central” régioban szdmos ,fruitiere”, azaz sajtkészitG szovetkezet taldlhaté.

Hagyomdnyhoz ko6t8dS tényezdk: torténelmileg az elallitasi teriiletek elszigeteltsége és a zord téli
idGjards miatt a tejbegy(jtés ttvonalai mindig is rovidek voltak, ami elGsegitette a kelet-k6zép-francia-
orszagi régidban taldlhat6 szdmos sajtiizem fennmaraddsdt. A sajtiizemek teljes mértékben a régi6 helyi
orokségének részét képezik, mivel szorosan kapcsolodnak sajat teriiletiikhoz, és hozzdjarulnak a kelet-
kozép-franciaorszagi régi6 vidéki telepiilésein folytatott gazdasigi és szocidlis tevékenység fennmarada-
sahoz.

Eghajlati tényezdk: A kelet-kozép-franciaorszdgi régié hegységeinek éghajlatdra hosszi és hideg tél és
meleg, viszonylag szdraz nydr jellemzd, valamint béséges csapadék, sok es@s nappal. Ez az éghajlat
killonosen kedvezd jo mindségl fiifélék és széna termesztéséhez (fehérjében gazdagsdg, zsirsavak
megfeleld mindsége). A kelet-kozép-franciaorszagi régié szarvasmarhatenyésztd terileteir6l szarmazd
tejet magasabb fehérjetartalma megkiilonbozteti a Franciaorszdg mds teriileteirgl szarmazoé tejektdl. Ez
alapvetd tulajdonsdg abbdl a szempontbdl, hogy a tej alkalmas-e sajtkészitésre.

Botanikai és mezdégazdasagi tényezdk: A kelet-kozép-franciaorszagi legel6k jellegzetessége a novényzet
és a mikrobdk sokfélesége. A mezdgazdasagi gyakorlat Grzi ezt a sokféleséget. A legeltetés és a
szénagytjtés hagyomdnyos korforgdsdnak fenntartdsa nemcsak a legel6k, hanem a tejben 1év6
mikrobdk sokféleségének fenntartdsdhoz is hozzdjdrul.

A termék sajdtossdgai:

Az ,Emmental Francais est-central” esetében a fermetdcié jellegzetesen propionsavas, a lipolizis mérsé-
kelt, a fehérjebomlds pedig intenzivebb, mint az ,Est-Central” région kiviil elééllitott hékezelt ementali
tipust francia sajtoké.

A tej minGségébdl adéddan a vajsavas erjedés hidnya, és a begytjtott tej tdroldsi koriilményeinek
koszonhetd mérsékeltebb lipolizis lehet6vé teszi a hosszabb érlelést és a termék jobb eltarthatdsdgat.
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Kostoldsakor az dltaldnos izérzet intenzivebb, és f6ként gytimolcsosebb, mint a région kiviil eléllitott
ementdli tipusti francia sajtok esetében.

A kelet-kozép-franciaorszdgi hagyomdny szerint végzett hossza érlelés dltal gerjesztett erdteljesebb
fehérjebomlds magyardzza a karakteresebb izt és a tészta ligyabb dllagat.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzGi kozotti vagy (OF] esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat:

Az ,Emmental francais est-central” kiilonlegessége a tejel§ dllomdny takarmdnyozdsan és a (legaldbb 6t
hénapon 4t tartd) legeltetés kotelezettségén alapul, mindezek biztositjdk az ,Emmental francais est-
central” szoros kapcsolatdt a ,kelet-kozép-franciaorszdgi” régiét alkotd kiilonbozd teriiletekkel. A tejels
tehenek alapvet§ takarmdnydnak nagy része az elGdllitdsi teriiletrSl szdrmazik: a nydri id6szakban
tafélék, télen pedig hagyomanyosan szdritott és begydjtott, a gazdasagbdl kikeriil§ széna. A teriilettel
valé kapcsolatot erdsiti a fermentdlt takarmdnyok haszndlatdnak (a széna kerek, dtkotott baldkban
torténd silézdsanak), és az illatos novényekbdl (kdposztafélék stb.) dll6 kiegészitd takarmanyok hasz-
nalatdnak tilalma, amelyek koziil az el6bbick vajsavas erjedést és savassigot okozhatnak a tejben, majd
a sajtban; az utébbiak pedig a fogyaszté szdmadra kellemetlen izeket és szagokat idézhetnek el6. Ezek az
elGvigyazatossagi intézkedések alapvet§ fontossigiiak annak érdekében, hogy lehetséges legyen a
pincében torténd, a hagyomdnyoknak megfeleléen hosszd idejii érlelés (legaldbb 12 hét, szemben a
hagyomdnyos francia ementali sajtok esetében alkalmazott 6 hetes érleléssel).

A legel6k novényzete, és killonosen a tej mikroflordja befolydsolja az — egyébként kotelez8en nyers
tejbdl készitend8 — ,Emmental francais est-central” érzékszervi tulajdonsagait.

A kiilonleges szakértelemnek — aminek az ,Emmental frangais est-central” eldéllitisa koszonhet —
részét képezi a hosszt ideig (legaldbb 12 hétig) tartd, a régidban honos hagyomanyoknak megfelelGen
végzett érlelés. A 12 héten 4t tarté érlelés a felhaszndlt tej alapvetd tulajdonsdgaival egyiitt az a
legfontosabb tényezd, amely befolydsolja az ,Emmental frangais est-central” jellegét: a korong tiszta,
természetes, kemény, sima, szdraz, sériilés- és foltmentes, lyukak nélkiili, viligossdrga szint kérgét, a
termék kereskedelmi rendeltetésének fiiggvényében tobbé-kevésbé dombort alakjat; a sajt tésztdjanak
egyenletes szinét, finom és lagy éllagat, friss és jellegzetesen gyiimolcsos izét.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(az 510/2006/EK rendelet 5. cikkének (7) bekezdése)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPEmmentalFrancaisEstCentralV2.pdf
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