2020.4.07. Az Eurdpai Unié Hivatalos Lapja C115/21

A mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereir6l sz616 1151/2012/EU eurdpai
parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja szerinti, nem kisebb jelent§ségii
termékleirds-modositds jovahagydsdra irdnyul6 kérelem kozzététele

(2020/C 115/06)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjan jogot keletkeztet a médositds
iranti kérelem elleni felszolaldsra a kozzététel idGpontjatdl szamitott hdrom hénapon beliil.

AZ OLTALOM ALATT ALLO EREDETMEG]ELOLESEKHEZ j OLTALOM ALATT ALLO FOLDRA]ZI JELZESEKHEZ KAPCSOLODO
TERMEKLEIRAS NEM KISEBB JELENTOSEGU MODOSITASANAK JOVAHAGYASARA IRANYULO KERELEM

Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének elsG albekezdése szerinti médositds jévahagydsdra irdnyulé
kérelem

,Piave”
EU-szdm: PDO-IT-0686-AM02 - 2019.4.5.
OEM (X) OFJ ()

1. Kérelmezd csoportosulds és jogos érdek

Consorzio di tutela del formaggio ‘Piave’ DOP [a ,Piave” OEM sajt védelmére alakult tarsulds], székhelye a Via
Nazionale 57/A, 32030 Busche di Cesiomaggiore (BL) cimen taldlhat6.

A ,Piave” sajt termel6ibél dll6 tarsulds a MezGgazdasagi, Elelmezési és Erdészeti Minisztérium 2013, oktéber 14-i
12511. sz. rendelete 13. cikkének 1. albekezdése értelmében médositdsra irdnyul6 kérelem benyujtdsra jogosult.

2. Tagdllam vagy harmadik orszdg

Olaszorszdg

3. A termékleirdis médositdssal (médositisokkal) érintett rovata
O A termék elnevezése
A termék lefrdsa
O Foldrajzi teriilet
O A szdrmazds igazoldsa
Az elgallitds modja
O Kapcsolat
O Cimkézés
O Egyéb [részletezze]

4. A médositis(ok) tipusa

Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsinak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelentdséglinek nem tekinthet6 médositasa

O Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsinak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelent6ségiinek nem tekinthetd oly médon torténd médositdsa, amelyre vonatkozdan
nem tettek kozzé egységes (vagy azzal egyenérték(i) dokumentumot

5. Moddositis(ok)

Termékleirds

A sajt jellemz6i kozelebbi meghatdrozasra keriiltek. A médositds a 2. cikk utolsé bekezdését (a termék jellemzdi) és az
egységes dokumentum 3.2. pontjanak utolsé bekezdését érinti.

() HLL343.,2012.12.14, 1. 0.
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Jelenlegi megszovegezés:

,Allag és kiils: jellegzetessége, hogy nem lyukacsos. A friss tipusndl kinézetre fehér és sima, de éréssel szalmasargéva,
dllaga pedig szdrazabbd, szemcsésebbé és ropogbsabba valik, olyannyira, hogy az érett Vecchio, Vecchio Selezione Oro
és Vecchio Riserva tipusokndl jellegzetesen enyhén morzsolodéva valik.”

Médositott szoveg:

,Allag és kiils6: a friss tipus lyukmentes, tomor, viligos szint és sima, de ahogy a sajt érik, sotétebb szintivé, dllaga
pedig szdrazabbd, szemcsésebbé és ropogbsabba vélik. Az alkalmankénti apré lyukak és a sajt kismértékd szabdlyta-
lansdgai (morzsolédas) minden tipusban tolerdlhatdk, de tilos az olyan lyukképzddés, amely hangstilyos és/vagy a
propionsav-baktériumok aktivitdsa miatt kovetkezik be.”

A javasolt médositas célja a ,Piave” OEM érzékszervi profiljainak megfelel6bb meghatdrozdsa, olyan terminoldgia
beemelésével, amely jobban koveti a tejdgazatban haszndlt terminoldgiat és relevansabb. Az érettebb sajtok szinének
meghatdrozdsa szalmasdrgar6l oly médon béviilt, hogy jobban titkrozze e sajtok sotétebb és valtozatosabb
szinezetét. A szin annak a kovetkezménye, hogy a sajtot az év melyik idészakdban éllitjdk el6, egytittal pedig a
tehenek tapldlékdban taldlhaté virdgzatoktdl is fugg.

A lyukakat illetGen megismételjiik, hogy a ,Piave” OEM egy lyukmentes sajt, amelyben azonban alkalmanként
lehetnek apré lyukak, ezeket pedig olyan mechanikai vagy egyéb eszkozok okozzak, mint a kiilonboz8 sajtold
berendezések, illetve a természetes tejoltokban elszértan jelenlévs gdztermel6 mikroorganizmus kolénidk.
Természetesen a hangsulyos lyukképz8dés keriilendd, kiilonosen ha ez a propionsav-baktériumok aktivitdsa miatt
torténik, mivel ez a rendellenes és szabdlyozatlan erjedés jele. A ,morzsolodds” kifejezés jelentése is pontositdsra
kerilt.

Ezek a médositisok azért szitkségesek, mert a kordbbi megszovegezés nem biztosit rugalmassdgot a jellemzdk
ellenérzése sordn, és azzal jarhat, hogy egyes sajtok nem kapjdk meg a ,Piave” tandsitdst, annak ellenére, hogy a
szitkséges jellemzékkel rendelkeznek.

Az el6dllitds modja

A termékleirds 5. cikkének és az egységes dokumentum 3.3. pontjinak a nyersanyag elGllitdsira vonatkoz
bekezdése dtfogalmazasra keriilt a szarvasmarhafajtdk és a tehenek tdpldlékara tekintettel.

Jelenlegi megszovegezés:

27

»A »Piavec sajt elddllitdsdhoz haszndlt dsszes tej az e dokumentum 3. cikkében emlitett teriiletr6l szdrmazik, és annak
legalabb 80 %-dt az el6éllitds térségére jellemzd szarvasmarhafajtdk, nevezetesen az olasz barna, az olasz tarka és az
olasz friz egyedei adjdk, amelyek kiilonosen ellendlléak és alkalmazkodtak a hegyvidéki teriiletekhez.”

Médositott szoveg:

»A »Piavec sajt elddllitdsdhoz haszndlt Osszes tej az e dokumentum 3. cikkében emlitett teriiletr6l szdrmazik, és annak
legaldbb 80 %-at az elddllitds térségére jellemzd szarvasmarhafajtdk, nevezetesen az olasz barna, az olasz tarka, az
olasz friz és az alpesi sziirke, valamint ezek keresztezésének egyedei adjak, amelyek kiilonosen ellendlldak és
alkalmazkodtak a hegyvidéki teriiletekhez.”

A médositds célja Gjra elterjeszteni a helyi alpesi sziirke fajtdt, amely tenyésztésével a multban az alacsonyabb hozama
miatt felhagytak, de amelyet mostandban Gijbdl felfedeztek a jellegzetes rusztikus jellege és a hegyvidéki terephez valé
alkalmazkoddképessége miatt. Az alpesi sziirke fajta egy kozéptermetd, rusztikus és igénytelen szarvasmarha, amely
erds osztonnel keresi az élelmet még a legnehezebben hozzatérhetd legel6kon is és kiilonosen alkalmasnak bizonyult
a terillet természeti adottsdgainak kihaszndldsira. A huastermelésre is hasznositott alpesi sziirke ketts haszna,
valamint a hegyvidéki terepre valé kifejezett alkalmassdga olyan jellemz6k, amelyek egyre inkdbb 6sztonzik e fajta
ijbdli bevezetését Belluno tartomany hegyvidéki fekvést gazdasdgaiban. Az alpesi sziirkétdl szarmazé tejbdl késziilt
sajt teljes mértékben megfelel a ,Piave” sajt jellemzdinek. A szarvasmarha-tenyésztés egy masik, azaz a hegyvidék és
igy a teljes ,Piave” sajttermel6 térség esetében tipikus jellemzgje is egyértelmden érvényesiil: az, hogy az emlitett
szarvasmarhafajtdk gyakran keresztezGdnek egymdssal. A multban a hegyvidéki fekvésti gazdasigok, melyek nem
igazdn voltak alkalmasak célzott genetikai szelekciora, a gulya szokvanyos ut6dait hasznositottdk.
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Jelenlegi megszovegezés:

,A takarmdnyadag nem tartalmazhatja a kovetkez tiltott takarmanyokat:

- iparilag kezelt takarmény;

- z0ldség, gyiimolcs és repce;

- karbamid, karbamid-foszft, biuret.”

Médositott szoveg:

,A takarmdnyadag nem tartalmazhatja a kovetkezd takarmdnyokat:

- iparilag kezelt takarmdny;

—  kozvetlenil felhaszndlt friss zoldség, gyiimélcs és repce;

- karbamid, karbamid-foszfat, biuret.”

A bevezetendd médositas célja tisztazni, hogy a z6ldség, gytimoles és repce kizarélag akkor tiltott mint takarmdny, ha
kozvetleniil a friss formdjaban hasznositjdk, mivel a nedvességtartalmuk nem kivint erjedéssel jarhat, ami a tej
érzékszervi profiljaban valtozdst okoz. Ez a probléma azonban nem meriil fel, ha ugyanazon élelmiszereket a tehenek
takarmdnyadagjdhoz szdraz vagy koncentritum formdjdban adjdk hozzd; ezért nem sziikséges ezeket a
takarmdnyokat kitiltani a tehenek étrendjébdl.

A tiltott” melléknév a ,nem tartalmazhatja” fogalmat ismétli meg, és ezért eltavolitasra keriilt.

5. cikk Tdrolds, gytjtés és szdllitds

A tej gytijtési modszere napra késszé lett téve.

JELENLEGI MEGSZOVEGEZES:

LA tejet kettS vagy négy fejés sordn gyijtik, az elsé fejés és a feldolgozds kozott pedig legfeljebb 72 6ra telhet el.”
Médositott szoveg:

LA tejet legfeljebb hirom egymast kovetd napon gytjtik.”

A modositds célja a két vagy négy fejés fogalmdtdl, azaz a napi két fejésként értelmezett hagyomdnyos fejési
tevékenységtdl vald eltdvolodds. Az automatizdlt fejés lehetdvé tette az egymadst kovetd fejések szamdnak novelését
egy napon belill. Tudomanyos szempontbdl az automatizdlt fej6berendezések haszndlata nem befolydsolja a tej
mindségi tulajdonsdgait; az igy nyert tej Osszetétele — a zsirtartalom és a fehérjefrakcio tekintetében — statisztikailag

hasonl6 a hagyomdnyos fejéssel nyert tejéhez. E rendszerek hasznalata valéjaban javitja a tehenek egészségét, mert
kikiiszoboli a tejtermelési csticsidészakok idején végzett mindossze napi kétszeri fejés dltal okozott stresszt. Azdltal,

hogy naponta ketténél tobbszor fejtenek le jelentGs mennyiséget, a tGgyet és a tégybimbokat kevesebb terhelés éri,
javul a tej mikrobioldgiai mingsége és csokken a tdgygyulladds gyakorisdga. Ezenkiviil javulnak a tej reoldgiai
tulajdonsdgai, ami az alvadék erejét méri, azaz, hogy milyen gyorsan reagél a tejolté enzimek hatdsdra, és hogyan 4ll

ellen az elvalasztdsukra haszndlt ,lira” (tejver6-fa) mechanikus hatdsanak.

A tej gytijtését/feldolgozdsit illetSen, a moédositds annak koszonhets, hogy a gazdasigokban a jelenlegi fejd- és
htit6berendezések, valamint a tejtdroldsi feltételek olyan optimdlis termékhigiéniai normaknak valé megfelelést
tesznek lehet6vé, hogy ezdltal a multhoz képest tobb napra biztositottd vélik a tej jellemzdinek a meg6rzése, ami azt
jelenti, hogy mdr nem szitkséges a gytijtés és a feldolgozds kozott eltelt id6t korldtozni; mindezt aldtdimasztjdk a
feldolgozasi ellendrzések és a mikrobiologiai megdllapitdsok, amelyek szerint a tej a fejés utdn tobb mint hirom
nappal is alkalmas a feldolgozésra.

Ez a mddositds olyan kis dllattenyésztSk igényeit szolgdlhatja, akiknek gyakran a hegyvidékre kiilonosen télen
jellemz§ idGjarasi korillmények kozott kell az utakon kozlekedniiik.

Hékezelés

A hékezelési modszer 6sszhangba lett hozva a tényleges termelési lehetéségekkel.
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Jelenlegi megszovegezés:

A tej pasztorizéldsa 16 masodpercen keresztiil, 72 °C +/- 2 °C fokon torténik, amellyel elérhetd a foszfit teszt negativ
eredménye.”

Médositott szoveg:

~Hékezelés

A »Piave« OEM sajthoz haszndlt tej pasztorizalhato.”

A bekezdés mddositdsat az indokolja, hogy a kezelés paraméterei eltérhetnek a hasznalt berendezés tipusitol fiiggGen;
igy olyan berendezésekrdl is sziikséges rendelkezni, amelyek ugyanazt az eredményt adjik eltér§ idStartam és
hémérséklet alkalmazdsival (példdul a lemezes pasztérozdk, azokhoz a pasztérozékhoz képest, amelyek csoves
hécserélgvel vannak elldtva). Igy a pasztdrozési szakasz véltozatlan marad, de a fent emlitett okokbdl nincsenek
konkrét referenciaértékek megadva, mivel maga a pasztrozés meghatdrozdsa azokat magédban foglalja, és kiilon
jogszabdlyok szabalyozzak.

A moédositds eleget tesz szdmos olyan villalkozds, példdul hegyvidéki gazdasdgok vagy kis, hegyvidéki tejtermeld

gazdasdgok kivanalmainak is, amelyek Belluno térségében taldlhatéak, de nincs lehet8ségiik a tej pasztérozésére. Ez a
modositds, a hagyomdnyokat megGrizve, lehet6vé teszi a nyers tej hasznalatat.

Sajtkészités

A sajtkészités egyes technoldgiai paramétereinek meghatdrozdsa javult.

Jelenlegi megszovegezés:

,F6zés 44-47 °C fokon és keverés-iilepedni hagyds Osszesen 1,5-2 6rdra”

Médositott szoveg:

,F6zés 44-47 °C fokon”

Ez a médositds lehetGvé teszi a feldolgozdsi id6nek a haszndlt berendezéshez valo igazitdsat. A kiillonboz6 szakaszok
eltérhetnek a tartdlyok tipusdtdl és trtartalmdtdl fiiggéen. Az évek sordn tehdt a maximdlis és minimdlis id8

meghatarozasa a hasznalhato termelési berendezések korét illetGen korlatozasnak bizonyult.

A keverés-iilepedni hagyds” szavak torlése indokolt, mivel ez a szakasz a f6zott sajtok termelési technoldgidjanak
szerves része, és nem szitkséges kiilon meghatdrozni, mert csupdn nehézkesebbé teszi a szoveget.

Sézds

Jelenlegi megszovegezés:

A s6zds legaldbb 48 6rdn keresztiil, sdoldatba valé meritéssel torténik.”
Médositott szoveg:

+A s0zds s6oldatba val6 meritéssel torténik.”

Az évek sordn a sboldatba valé merités minimdlis idejének meghatdrozdsa egy nagyon megszorité korldtozasnak
bizonyult, amely nem teszi lehetévé, hogy ez a szakasz a kiilonb6z6 termelési helyzetekhez igazodjon. A sézds
modszere és ideje tulajdonképpen a kiilonboz§ tipusa sdoldatok szerint véltozik, mivel ezek eltérnek a mennyiségiik,
a viz keringetésének mddszere, h6mérséklete, a merités mddszere, a sooldat tisztitdsinak mddszere stb. tekintetében.
Ezek az eltérések a s6 sajtba val6 felszivoddsa szempontjabdl killonbozd mértéki hatékonysigot jelentenek; ezért a
sooldatba val6 merités minimélis idejének eltorlése tdint helyénvalénak.

E korldtozds eltorlése azon kisvillalkozdsok igényeinek tesz eleget, akik felhivtdk a figyelmet a megszorité jellegére,
mivel nem rendelkeznek automatizalt berendezésekkel vagy a szikséges alkalmazotti dllomdnnyal, hogy e szakaszt a
feltételeket szigorian betartva végezhessék el. A s6zds pontos mértékét azonban garantélja a ,Piave” OEM érzékszervi
profilja.
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EGYSEGES DOKUMENTUM
,Piave”
EU-szam: PDO-IT-0686-AM02 - 2019.4.5.
OEM (X) OFJ ()

1.  Elnevezés (OEM vagy OFJ)

LPiave”

2. Tagdllam vagy harmadik orszdg

Olaszorszdg.

3. A mezd6gazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa
1.3. osztély Sajtok

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa
A ,Piave” hengeres formdja, f6zott sajttésztdji, kemény, érlelt sajt, amelyet tehéntejbdl allitanak el6.
A Piave sajt a kovetkezd valtozatokban keriil forgalomba:

Fresco: 20 napndl hosszabb, de 60 napnal révidebb érlelést; dtmérdje 320 mm * 20 mm; peremmagassiga
80 mm * 20 mm; tomege 6,8 kg + 1 kg.

Mezzano: 60 napndl hosszabb, de 180 napndl rovidebb érlelést; dtmérGje 310 mm * 20 mm; peremmagassiga
80 mm + 20 mm; tomege 6,6 kg + 1 kg.

Vecchio: 6 honapndl hosszabb érlelést; dtmérdje 290 mm * 20 mm; peremmagassdga 80 mm * 20 mm; tomege
6 kg + 1 kg.

Vecchio selezione oro: 12 hénapndl hosszabb érlelésti; dtmérje 280 mm * 20 mm; peremmagassiga
75 mm * 20 mm; tomege 5,8 kg + 1 kg.

Vecchio riserva: 18 hénapndl hosszabb érlelésti; dtmérje 275 mm + 20 mm; peremmagassiga 70 mm * 20 mmy;
tomege 5,5 kg + 1 kg.

A ,Piave” sajtot a kovetkez§ tulajdonsigok jellemzik:
Zsirtartalom: a friss sajtban 33 % + 4 %, a kozepesen érett sajtban 34 % + 4 %, az érett sajtban > 35 %.
Fehérjetartalom: a friss sajtban 24 % + 4 %, a kozepesen érett sajtban 25 % + 4 %, az érett sajtban > 26 %.

— [z: eleinte — kiilonosen a friss sajt esetében — édeskés és tejes, ami azonban még a kézepesen érett sajtnal is érezhetd;
az érlelés el6rehaladtdval egyre erdsebb iz érvényesiil és mind intenzivebbé és testesebbé vélik, olyannyira, hogy a
legérettebb sajtokndl mdr enyhén markdns iz is érzédik.

— Kéreg: a friss sajtot puha és vilagos kéreg boritja, amelynek vastagsiga és dllaga az érlelés elGrehaladtdval egyre
erdsodik és az érett Vecchio, Vecchio Selezione Oro és Vecchio Riserva tipusokndl keménnyé és egyre sotétebb,
okkersargaba hajlé szindivé valik.

— Allag és kiils: a friss tipus lyukmentes, tomor, viligos sirga szind és sima, de ahogy a sajt érik, sotétebb sziniivé,
dllaga pedig szdrazabbd, szemcsésebbé és ropogdsabba vilik. Az alkalmankénti apré lyukak és a sajt kis mértékd
szabalytalansdgai (morzsolddds) minden tipusban tolerdlhatdk, de tilos az olyan lyukképzddés, amely hangsdlyos
és/vagy a propionsav-baktériumok aktivitdsa miatt kovetkezik be.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)
A tejel§ szarvasmarhak tdpldlékdnak a kovetkezd kovetelményeknek kell megfelelnie:

a takarmdny legalabb 70 %-dnak, illetve a szdraztakarmdny-adag legalabb 50 %-dnak a 4. pontban meghatarozott,
teljes egészében hegyvidéki fekvést termdteriiletrdl kell szdrmaznia.

A takarmdnyadag nem tartalmazhatja a kovetkezd takarmdnyokat:
- iparilag kezelt takarmdny;
- kozvetlenil felhaszndlt friss zoldség, gyiimolcs és repce;

— karbamid, karbamid-foszfét, biuret.
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A ,Piave” sajt elGallitasdhoz hasznalt tej kizar6lag Belluno megyébdl szarmazik, és annak legaldbb 80 %-at az elallitds
térségére jellemzd szarvasmarhafajtdk — az olasz barna, az olasz tarka, az olasz friz, az alpesi sziirke és ezek
keresztezéseinek — egyedei adjdk.

A tobbi felhaszndlt nyersanyag is megfelel a helyi hagyomdanyok tiszteletben tartdsira vonatkozé szempontoknak.
Sajatos tejoltd és savds oltd keriil ugyanis felhaszndldsra, amelyet ugyancsak helyben dllitanak el6, Belluno megyébdl
szarmazo tejbdl, illetve a feldolgozas sordn keletkez$ savobdl, és Gshonos torzsekhez tartozd fermentdlé anyagokat
tartalmaz.

A tejolté savszintje 10 °SH/50 + 3.
A sav6s olt6 savszintje 27 °SH/50 + 3.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A teljes eléillitdsi folyamatnak (tejtermelés, titrdlds, hékezelés, oltéanyag készitése, alvasztds, ledntés/formazds,
sajtolds és bélyegzés, érlelést megel6z8 iilepedés, sozds és érlelés) a 4. pontban meghatdrozott teriileten belil kell
végbemennie.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozd egyedi szabdlyok

A Piave” termékelnevezés a kéregre teljes hosszdban rd van bélyegezve a szé fiiggbleges elhelyezkedésével

/////

Minden korongon feltiintetik a gyartdsi tétel szdmat, amelynek lehet6vé kell tennie a gydrtds évének, honapjnak és
napjanak beazonositdsat. A gyartasi tétel kodjat a kéregre és a korong egyik lapjara kell ranyomni.

A korongok mdsik lapjdra egy cimke keriil, a kovetkezd feliratokkal:
,Piave” Denominazione d’Origine Protetta;
— Fresco, mezzano vagy vecchio (vecchio selezione oro — vecchio riserva);

- atermel6 védjegye vagy cégneve.

4. A fo6ldrajzi teriilet tomor meghatdrozisa

A ,Piave” sajt elGallitdsi teriilete Belluno megye teriiletére terjed ki.

5. Kapcsolat a f6ldrajzi teriilettel

Belluno megye teriilete teljes egészében hegyvidéki fekvésd. Foldrajzi hatdrait olyan hegylancok képezik, amelyek
Belluno megyét keletrdl Friuli Venezia Giulia tartomanyt6l, délrél a Treviso és Vicenza megyékben fekvs venetdi
siksagtol, nyugatrdl Trentino Alto Adige tartomanytol, északrol pedig Ausztridtdl valasztjdk el. A teriiletet északrol
kiindulva, déli, dél-keleti irdnyban szeli dt a Piave folyd, amelynek forrdsa a Val Visdende volgyben, a Peralba hegyen
taldlhat6, Comelico térségében, Belluno megye legészakibb részén.

A hegyldncok — ezen beliil is észak-nyugaton a Dolomitok és dél-keleten az ElG-Alpok — jelenléte és eloszldsa, valamint
a teriileten teljes hosszdban keresztiilhalad6 Piave folyé sajdtos és a szomszédos térségektdl eltérd kornyezetet alkot,
amelyet a kozeli teriiletekhez képest igen magas éves atlagos csapadékmennyiség és meglehetGsen alacsony éves
atlagos kozéphémérséklet jellemez. A hdmérséklet és a csapadékossdg tekintetében jelentkez$ ezen kiilonleges
kornyezeti koriilmények jellegzetes hegyi ftitarsuldsok kifejlédését teszik lehetdvé. Belluno megye teriilete az olasz
Alpokban, a Dolomitok térségében helyezkedik el és két fontos parkot foglal magaban: a Dolomiti Bellunesi Nemzeti
Parkot [Parco Nazionale delle Dolomiti Bellunesi] és a Dolomiti d’Ampezzo Tartomdanyi Natdrparkot [Parco Naturale
Regionale delle Dolomiti d’Ampezzo].

Belluno megye teriiletének felszine kizdrolag hegyvidéki jellegti. Az alacsony fekvésti teriiletek és a dombsdgok hidnya,
valamint a teriilet magassagi és lejtési értékei a mez8gazdasagi hasznosithatdsdg szempontjdb6l Belluno megye egész
teriiletét kedvezdtlen helyzetd térséggé teszik, viszont ezek kovetkeztében vélik a teriilet alkalmassd a tejtermelésre és
a sajtkészitésre: Belluno megyét kiterjedt legelSteriiletek jellemzik, amelyek nagysiga eléri a 13 000 hektart, és
amelyeken egyedenként 4,38 hektarnyi teriilet dll rendelkezésre, ami messze meghaladja a szomszédos teriiletek
atlagat (0,67 hektdr/egyed).

A ,Piave” sajtot a kovetkezd tulajdonsigok jellemzik:

- a kiillonboz§ érlelési szakaszok jellegzetes érzékszervi profilja, amelyet a kétféle beoltds kombindciGja
kovetkeztében végbemend proteolitikus és lipolitikus folyamatok és a jelen 1év6 Gshonos mikroorganizmusok
hatdroznak meg;
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- agazképzbdés nélkiili erjedés kovetkeztében tomor sajttészta;
— akevésbé érett termékben erGsebben érezhetd tejes aroma;

— a fokozatosan erésebbé és testesebbé valo — a tovabb érlelt valtozatokndl enyhén markéns — iz, amely sosem lesz
tilzottan hangsulyos, ami a ,Piave” sajt kiegyensulyozott, egyediildllé és jol felismerhetd {zét adja.

2

A fenti mindségi jellemzdk kialakuldsa két {6 tényezének koszonhetd:

a) az eldillitdshoz felhaszndlt tej, amely zsirban és fehérjében gazdagabb, mint mds térségekben (akdr Veneto
tartomdny mads részeiben is).

A Piave” el@dllitdisahoz haszndlt tej kizdrdlag Belluno megyébdl szdrmazik és atlagos zsir- (3,93 %) és
fehérjetartalma (3,35 %) magasabb, mint a tobbi Veneto tartomdnyban termelt tejé (zsir: 3,69 %, fehérje: 3,27 %),
illetve mint az orszdgos atlag (zsir: 3,7 %, fehérje: 3,28 %).

b) a felhaszndlt jellegzetes — Gshonos — tej-mikrofléra.

A ,Piave” sajt elddllitdisdhoz haszndlt tejoltd és savos oltd ugyanis helyben készil olyan tejbdl, illetve a
megmunkdlds sordn keletkez§ savobdl, amelyek itt Gshonos torzsekhez tartozd fermentdlé anyagokat
tartalmaznak. Mivel teljes egészében a térségben késziil, az ezen természetes kultarakb6l szdrmazé mikrobds flora
az eldallitasi foldrajzi teriilet egyfajta mikrobioldgiai lenyomatat képezi és a benne jelen 1év6 mikroorganizmusok
kozott 1étrejove osszetett kolesonhatdsok meghatdrozd tényezdnek tekinthetdk a ,Piave” sajtra jellemzd sajétsagos
érzékszervi tulajdonsdgok kialakuldsdban.

A Piave” érzékszervi és tdpanyagjellemzd6i a hegyvidéki elGallitdsi terilet foldrajzi, kornyezeti és termelési
sajatossagaibol fakadnak.

s

A ,Piave” el@allitdsdhoz felhaszndlt — zsirban és fehérjében gazdagabb — tej kimagaslé tulajdonsdgai ugyanis a
hegyvidéki dllattartds kovetkezményei.

A hegyvidéki teriiletet dltaldban, de Belluno megyét kiilonosen alacsony tejtermelési mutatdk jellemzik. A Belluno
megyében dlland6 takarmdnytermesztésre, illetve legeltetésre rendelkezésre dll6 teriileteken a hektdronkénti
tejtermelés (ami a tobbi megye legelShektdronkénti 272 literes dtlagandl 10 literrel alacsonyabb) és az dllatonkénti
tejhozam (ami a tartomdnyi 57 hektoliteres éves atlaggal szemben itt dllatonként évi 44 hektoliter) jelentésen alatta
van mds térségek dtlaganak. Belluno megyében az egységnyi legeldre jutd dllatdllomdny is j6val kisebb, mint mds
szomszédos teriileteken és megyékben; ahogy ugyanis ez mdr emlitésre keriilt, a ,Piave” elGéllitasi teriiletén dllandé
takarmdnytermesztésre, illetve legeltetésre szarvasmarhdnként rendelkezésre all6 felillet 4,38 hektdr, ez sokkal

magasabb érték, mint a szomszédos térségekben és meghaladja az orszdgos dtlagot is (0,67 ha/egyed).

Ezenkivill a kornyezeti koriilmények — igy a szomszédos teriiletektSl ersen eltéré dtlagos hémérséklet és
csapadékossdg — olyan jellegzetes hegyi fitdrsuldsok kifejl6dését teszik lehetdvé, amelyek kiilonleges aroma-
osszetevikkel gazdagitjdk a bellundi tejet és ezéltal a ,Piave” sajtot.

A fent emlitett tényez8k — a behatdrolt teriilet alacsony tejtermelési mutatdi, a kiterjedt szabad legel6teriilet, valamint a
szarvasmarhak tdplaldsara bdségesen rendelkezésre allo takarmany és jellegzetes hegyi flitdrsuldsok — egyiittesen egy
jol koriilhatdrolhat6 él6helyet alkotnak, és ezek hatdrozzdk meg a Belluno megyében termelt tej sajdtos mindségi
jellemzdit.

27 22

A tej sajatos mindségi jellemzdi — a két kilonbozs, kozvetlenill a sajtiizemben elGéllitott természetes starter kultira
(tejoltd és savas oltd) alkalmazdsaval egyiitt — olyan meghatdrozé tényezSket alkotnak, amelyeknek a ,Piave” sajt
kiilonleges érzékszervi tulajdonsdgait koszonheti.

A ,Piave” sajt készitésének hagyomdnya a bellundi térségben nemzedékrdl nemzedékre szallt at, és eredete az 1800-as
évek végéig vezethetd vissza, amikor is Itdlidban létrejottek az els6 hegyvidéki helyi tejiizemek.

Ezt a nagy multd terméket a ,Plave” névvel — ennek a nagy malta folyénak a nevével — ,szabalyozott” médon 1960
koriil kezdték el elgallitani, amikor is a Vallata Feltrina Kozségi Szovetkezeti Tejiizembe leadott napi szdz mdzsa tej
egyharmaddbdl ,Piave” és ,Fior di latte” sajt késziilt.

A ,Piave” sajt az azonos nevii foly6rdl kapta nevét, amely meghatdrozza és északrol kiindulva, déli, délkeleti irdnyban
atszeli az egész bellundi térséget.
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A termék napjainkra széles kordi ismertségre és elismertségre tett szert a fogyasztok korében, olyannyira, hogy
sajatossdgai és jellegzetességei kovetkeztében a nyolcvanas évektdl kezdddGen komoly elismerésekben részesiilt mind
belf6ldon — ahol 1986-ban, 1992-ben és 1994-ben a 23., 26., illetve 27. thienei tejipari szakvasdron elnyerte a Spino
d’'Oro dijat —, mind a hegyi sajtok nemzetkozi seregszemléin, igy 2005-ben a Veronai Sajtolimpidn a — legkival6bb
olasz izeket felsorakoztaté — Buonitalia versenyen a legjobb exportsajtok kategéridjaban elsG, tovdbbd 2007-ben a
dublini World Cheese Awardson, valamint a moszkvai PIR cheese versenyen a nagyon oreg sajtok kategéridjaban
ugyancsak elsG helyezést ért el.

Hivatkozdis a termékleirds kozzétételére
(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)

A termékleirds egységes szerkezetbe foglalt szovege megtekinthetd az alabbi honlapon:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

vagy

kozvetleniil a MezGgazdasdgi, Elelmezési és Erdészeti Minisztérium honlapjan (www.politicheagricole.it), (a képernyd felss
részén jobbra) a ,Qualita” (,Mindség”) meniipont alatt a (képernyd bal oldaldn taldlhatd) ,Prodotti DOP, IGP e STG” (,OEM,
OFJ és HKT termékek”) meniipontra, végiil a ,Disciplinari di produzione all'esame dellUE” (,Az unids vizsgalatnak aldvetett
termékleirdsok”) pontra kattintva.




	A mezőgazdasági termékek és az élelmiszerek minőségrendszereiről szóló 1151/2012/EU európai parlamenti és tanácsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja szerinti, nem kisebb jelentőségű termékleírás-módosítás jóváhagyására irányuló kérelem közzététele 2020/C 115/06

