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Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr.
510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale
produselor agricole si alimentare

(2010/C 123/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (!). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

CERERE DE MODIFICARE
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
Cerere de modificare in conformitate cu articolul 9
,FONTINA”

NR. CE: IT-PDO-0117-0008-17.02.2005
IGP () DOP (X))

1. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii:

— [ Denumirea produsului

— [XI Descrierea produsului

— [0 Aria geografici

— [XI Dovada originii

— Metodd de obtinere

— [ Legdtura

— Etichetare

— [ Cerinte nationale

— Altele (Hrana)

2. Tip de modificare:

— [ Modificare a documentului unic sau a fisei-rezumat

— [X] Modificare a caietului de sarcini al DOP sau al IGP inregistrate pentru care nu s-a publicat niciun
document unic si nicio fisi-rezumat

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12.
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— [0 Modificare a caietului de sarcini care nu genereazd nicio modificare a documentului unic
publicat [articolul 9 alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

— [0 Modificare temporard a caietului de sarcini ca urmare a adoptdrii unor mdsuri sanitare sau
fitosanitare obligatorii de cdtre autorititile publice [articolul 9 alineatul (4) din Regulamentul
(CE) nr. 510/2006]

3. Modificari:
3.1. Descrierea produsului:

Sunt specificate cu mai multd precizie caracteristicile produsului finit, si anume:

— diametrul rotilor a crescut cu 5 cm, pentru a facilita operatiunea de portionare automatd. Modi-
ficarea diametrului rotii nu influenteaza caracteristicile tipice si identificarea comerciald a produsului
finit;

— a fost eliminatd informatia referitoare la grosimea cojii ,de mai putin de doi milimetri”, deoarece
este dificil de masurat cu exactitate coaja foarte subtire a produsului;

— se introduce mentiunea ,cu lapte crud” pentru a cuprinde o modificare pur textuald a caietului de
sarcini precedent. De fapt, aceastd modificare nu influenteazd in niciun fel caracteristicile produsului
finit. ,Fontina” este o branza produsd dintotdeauna din lapte crud, dupd cum reiese din tehnologia
de productie, care nu prevede niciun tratament termic de pasteurizare sau termizare, ceea ce
permite obtinerea unui produs care pdstreazd neschimbate caracteristicile laptelui din care este
fabricat si contribuie la obtinerea particularititilor organoleptice ale produsului.

3.2. Dovada originii:

Fard a aduce atingere elementelor care dovedeau ci ,Fontina” este originard din regiunea Valle d’Aosta,
asa cum indicd documentatia trimisd in 1993, in caietul de sarcini au fost introduse elemente refe-
ritoare la dovada originii, precum:

(a) aplicarea pe fiecare roatd produsd a unei etichete de cazeind care si cuprindd un cod alfanumeric si
desenul stilizat al unui munte, pentru identificarea univocd a fiecirei roti de ,Fontina”;

(b) utilizarea stampilelor de identificare care si contind acronimul ,CTF” (Consorzio Tutela Fontina) si
un cod numeric de identificare a producitorului, acestea fiind aplicate pe fiecare roatd, pe una
dintre fetele plane, in timpul etapei de presare. Stampilele descrise sunt distribuite de consortiu
tuturor operatorilor care respectd caietul de sarcini al produsului ,Fontina” DOP.

3.3. Metodd de obtinere:

Se extinde descrierea metodei de obtinere, dupd cum urmeaza:

— 1in caietul de sarcini se prevede utilizarea culturilor de fermenti autohtoni. Intr-adevir, utilizarea
culturilor de fermenti autohtoni este o practici deja consolidatid si devenitd necesard in urma
sdrdcirii progresive a laptelui din punctul de vedere al florei microbiene totale si, prin urmare, al
florei microbiene lactice, problemd recunoscutd la scard largd, inclusiv la nivel european. Reducerea
continutului bacterian total este o consecintd a modernizarii tehnologice si igienico-sanitare a
localurilor (grajduri, hale de maturare) care, pe de o parte, a adus o mult-doritd imbundtitire a
standardelor de igiena a laptelui dar, pe de altd parte, a redus si prezenta florei microbiene utile in
procesele de obtinere a branzei. Fermentii utilizati constau in culturi autohtone de bacterii lactice
prezente deja in mod natural in laptele obtinut in regiunea Valle d’Aosta si in brinza ,Fontina” si
selectionate corespunzitor. Primele actiuni de recoltare, selectionare si utilizare a acestor fermenti
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au avut loc in anii '70; actiunile de cercetare au fost reluate si actualizate ulterior, in 1992 si in
2003, avand in vedere tehnicile moderne de selectionare si liofilizare. Desi nu este vorba despre
culturi starter care pot modifica in mod semnificativ procesele de coagulare a laptelui, utilizarea
acestor fermenti lactici autohtoni poate contribui la procesul de transformare a laptelui in branza,
fard a modifica proprietitile tipice ale produsului;

— s-a observat faptul cd operatiunea sirdrii cu saramurd nu este evidentiatd in mod corect in textul
din 1993. Prin urmare, pentru mai multd claritate, se precizeazd unele detalii ale acestei operatiuni.
Posibilitatea efectudrii operatiunii de sdrare cu saramurd este limitatd la primele 24 de ore de dupa
scoaterea rotilor de la presare si poate dura maximum 12 ore. Utilizarea acestei tehnici, care
marcheazd sfarsitul procesului de prelucrare, permite obtinerea unei prime stabilizdri microbiologice
a rotilor. Utilizarea acestei practici nu altereazd in niciun fel caracteristicile finale ale produsului,
deoarece rotile sunt ldsate in saramuri foarte putin timp, iar urméitoarea etapd, de maturare, implici
tipica sirare uscatd. In textul trimis in 1993, la articolul 4 litera (e) se afirmi ci sirarea uscati
incepe ,la cateva zile de la prelucrare”, confirmand cd practica de a folosi sdrarea cu saramurd,
descrisd anterior, este o operatiune care se incadreazd in etapa prelucrarii;

— litera (f) din documentul care a dus la recunoasterea denumirii se reformuleazi. Alineatul care
incepe cu ,Alte elemente care leagd produsul «Fontina» de mediul geografic” viza oferirea de
informatii suplimentare care si poatd crea o imagine asupra teritoriului prin care si se evidentieze
atasarea deosebitd a poporului de cultura sa, de brinza sa si de teritoriul care il gazduieste, cu
referiri istorice si, in multe cazuri, inci reale, la metoda de productie. Aceastd imagine putea ldsa si
se inteleagd cd maturarea branzei ,Fontina” are loc doar in spatii sipate in rocd graniticd, dar nu
aceasta este realitatea. De fapt, deja inaintea inregistrarii denumirii erau utilizate si hale de maturare
care, oferind aceleasi conditii de temperaturd si umiditate ca pesterile initiale, nu au interferat
niciodatd nici cu metodele de productie traditionale, nici cu caracteristicile produsului finit;

— agadar, utilizarea acestor hale, care prevede folosirea unor tehnologii prin care si se poatd crea si
mentine conditiile ideale pentru maturare, constituie o practici consolidatd care a tinut pasul cu
necesitatea de modernizare a tehnologiei de prelucrare si care nu afecteazd celelalte elemente care
caracterizeazd dintotdeauna legdtura dintre teritoriu, mediu si produs, precum laptele si metodele de
obtinere a branzei. Laptele, produs exclusiv in regiunea Valle d’Aosta si obtinut de la vaci din rasa
Valdostana, se imbogdteste cu esente si arome generate de pasunile si nutreturile din aria geograficd
delimitatd, fiind apoi prelucrat in ,Fontina” cu respectarea fideld a metodelor si a parametrilor de
prelucrare prevdzute prin traditie de metoda de productie;

— se prevede ca operatiunile de feliere si ambalare sd se desfisoare in aria de productie, pentru a se
garanta pdstrarea caracteristicilor produsului pand cand acesta ajunge la consumatorul final. Coaja
umedi si continutul ridicat de umiditate din pasta branzei ,Fontina” fac ca etapele de pistrare si
stocare si modalititile de ambalare si fie extrem de delicate, operatorii trebuind sd le parcurgd
foarte repede, mentinand conditiile de mediu ideale (temperaturi si umiditate), si sd acorde o atentie
deosebitd tratdrii rotilor. Rapiditatea parcurgerii diverselor etape permite reducerea la minimum a
riscului dezvoltdrii unor mucegaiuri pe coaji si in interiorul pastei. Dezvoltarea mucegaiurilor
produce colorarea anormald a cojii, din cauza dezvoltdrii miceliilor de ciuperci, si compromite
cu usurintd integritatea cojii subtiri, ducind la alterarea proprietatilor pastei, deoarece produce, mai
precis, o colorare anormald §i un gust puternic si neplicut, caracteristici pe care consumatorul final
nu le agreeaza.

3.4. Etichetare:

3.5.

— 1In caietul de sarcini a fost adiugati mentiunea ,Prodotto di montagna” si ,Produit de montagne”
(produs montan), utilizati pe eticheta produsului ambalat, cu scopul de a pune §i mai mult in
valoare zona montand de origine.

Altele:

Hrana

In caietul de sarcini a fost addugat un articol nou care contine dispozitii referitoare la hrana bovinelor
si prin care se evidentiazd faptul cd aceasta este formatd in principal din fan si iarbd verde produse in
Valle d’Aosta. Introducerea acestui articol specific vizeazd oferirea unor detalii suplimentare in caietul
de sarcini, avand in vedere ca versiunea precedentd era prea generald.
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FISA-REZUMAT
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
,FONTINA”
NR. CE: IT-PDO-0117-0008-17.02.2005
DOP ( X ) IGP ()

Aceastd fisd-rezumat prezintd, cu titlu informativ, principalele elemente ale caietului de sarcini al produsului.

4.1.

4.2

Autoritatea competentd din statul membru:

Denumire: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adresa: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
Telefon +39 0646655104
Fax +39 0646655306
E-mail: saco/@politicheagricole.gov.it
Grup:
Denumire: Consorzio Produttori e Tutela della DOP Fontina
Adresa: Reg. Borgnalle 10/
11100 Aosta AO
ITALIA
Telefon +39 016544091
Fax +39 0165262159
E-mail: info@consorzioproduttorifontina

Componentd: Consortiul reuneste toti producitorii si/sau unititile de maturare a produsului ,Fontina”.

Tip de produs:

Clasa 1.3. Branzeturi

Caiet de sarcini:

[rezumatul cerintelor previzute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

Denumire:

LFontina”

Descriere:

La momentul comercializdrii, ,Fontina” prezintd urmdtoarele caracteristici fizice, chimice, microbio-
logice si organoleptice:

1. Caracteristici fizice:

Forma:

(a) cilindricd, turtitd in mod tipic;

(b) fete plane;

(c) marginea exterioard initial concavd, nu intotdeauna vizibild in timpul maturarii;
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4.3.

4.4.

4.5.

Dimensiuni:

(a) diametru intre 35 si 45 cm;

(b) inaltime variabild, cuprinsd intre 7 si 10 cm;
(c) greutate variabild, cuprinsd intre 7,5 si 12 kg;
Coaja:

(a) compactd, de culoare maro deschis pana la maro inchis, in functie de conditiile in care are loc
maturarea si de durata acesteia;

(b) moale, sau semitare dupd o maturare mai indelungat3;

(c) subtire;

Pasta:

(a) elasticd si moale, in functie de perioada de productie;

(b) gdurele caracteristice, raspandite in roatd;

(c) culoare variabild, intre fildesiu si galben-pai mai mult sau mai putin intens;
2. Caracteristici chimice: procentul de grdsime trebuie sd fie de minimum 45 % din substanta uscatd;
3. Caracteristici microbiologice: continut ridicat de fermenti lactici vi;

4. Caracteristici organoleptice: pasta se topeste in gurd si are un gust dulce si delicat caracteristic, mai
intens pe mdsurd ce continud maturarea.

Aria geograficd:

Aria in care se produce, matureazd si portioneazd brinza ,Fontina” este intregul teritoriu al regiunii
Valle d’Aosta.

Dovada originii:

Elementele care dovedesc originea produsului sunt urmdtoarele:

(a) aplicarea pe fiecare roatd produsd a unei etichete de cazeind care cuprinde un cod alfanumeric si
desenul stilizat al unui munte, pentru identificarea univocd a fiecirei roti de ,Fontina”;

(b) utilizarea stampilelor de identificare care contin acronimul ,CTF” (Consorzio Tutela Fontina) si un
cod numeric de identificare a producdtorului. Acestea sunt aplicate pe una dintre fetele plane ale
fiecdrei roti, in timpul etapei de presare.

Stampilele descrise anterior sunt distribuite de consortiu tuturor operatorilor care respectd caietul de
sarcini al produsului ,Fontina” DOP.

Metoda de obtinere:

Laptele destinat prelucririi in ,Fontina” trebuie si fie produs in Valle d’Aosta si trebuie si indeplineascd
urmdtoarele conditii: crud, integral, obtinut dintr-o singurd mulgere, de la vaci care apartin rasei
Valdostana (Pezzata Rossa, Pezzata Nera, Castana).
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4.6.

Hrana vacilor de lapte trebuie sa fie constituitd din fan si iarbd verde produse in Valle d’Aosta. Pe langd
farbd si fan, pot fi utilizate furaje concentrate. In alcituirea furajelor combinate intrd mai ales cerealele
si nucleele proteice. Este interzisd utilizarea nutreturilor insilozate sau fermentate si a altor alimente
(fainuri de extractie si proteice de origine animald, fdinuri §i uleiuri de origine animald si vegetald,
seminte, rddicini, legume si fructe, subproduse industriale, surse azotate, antibiotice, hormoni si/sau
stimulenti, medii de fermentatie, silice, paie tratate chimic, pdine uscatd si proaspitd) care au caracte-
ristici inadecvate pentru tehnologia de productie a brinzei ,Fontina”.

Inaintea coaguldrii, laptele nu trebuie incilzit la peste 36 °C. Laptele poate fi imbogatit cu culturi de
bacterii lactice autohtone (denumite fermenti) conservate sub responsabilitatea Consorzio Produttori e
Tutela della DOP Fontina, care le furnizeazd neconditionat tuturor producitorilor de ,Fontina” DOP.

Coagularea laptelui are loc in cazane din cupru sau otel, prin addugarea de cheag de vitel. Procedura
trebuie sd se desfdsoare la o temperaturd de 34-36 °C si trebuie sd dureze cel putin 40 de minute. Apoi
se rupe cheagul, dupd care urmeazd etapa granuldrii pe foc, la o temperaturd de 46-48 °C. Dupd o
etapd de odihnd de cel putin 10 minute, are loc extragerea si infofolirea, adicd invelirea in panze a
masei de branzd, dupd care urmeazd punerea in tipicele matrite cu margini concave, acestea fiind puse
apoi una peste alta si introduse sub presd. In scopul garantirii trasabilititii si al controlului total asupra
originii produsului, la momentul primei intoarceri trebuie aplicatd o etichetd de cazeind cu un cod de
identificare a rotii si cu elementul grafic de identificare a produsului. Inaintea ultimei faze a presarii
trebuie aplicatd eticheta de identificare cu numdrul de producitor atribuit de consortiu. Etapa presarii
dureazd pani la prelucrarea urmitoare. in acest interval, rotile trebuie intoarse pentru a se favoriza
scurgerea masei de branzd. In primele 24 de ore de la incheierea etapei de presare, rotile pot fi supuse
operatiunii de sdrare in saramurd timp de cel mult 12 ore, prin introducerea in recipiente care contin o
solutie de apd si sare.

In timpul maturirii, fiecare roati este luatd de pe raft si intoarsd pentru ca fata care se afla in contact cu
raftul sd poatd fi sdratd prin presdrarea unui strat subtire si uniform de sare. Dupd topirea sdrii, fiecare
roatd este luatd de pe raft pentru a fi frecatd pe latura siratd si pe marginea externd cu ajutorul unor
perii si cu o solutie de apd cu sare, dupd care este pusd inapoi pe raft in pozitia sa iniiald.

Maturarea trebuie si se desfdsoare in hale cu umiditate minimd de 90 % si cu o temperaturd cuprinsd
intre 5 si 12 °C.

In sfarsit, este important ca etapele de portionare si ambalare si se desfisoare in interiorul ariei
geografice delimitate la punctul 4.3 pentru a se garanta pdstrarea caracteristicilor produsului panid
cand acesta ajunge la consumatorul final. Coaja umeda si continutul ridicat de umiditate din pasta
branzei ,Fontina” fac ca etapele de pistrare si stocare si modalititile de ambalare sd fie extrem de
delicate, operatorii trebuind s le parcurgd foarte repede, mentinand conditiile de mediu ideale (tempe-
raturd si umiditate), si sd acorde o atentie deosebitd tratdrii rotilor. Rapiditatea parcurgerii diverselor
etape permite reducerea la minimum a riscului dezvoltdrii unor mucegaiuri pe coaji si in interiorul
pastei. Dezvoltarea mucegaiurilor produce colorarea anormald a cojii, din cauza dezvoltdrii miceliilor de
ciuperci, si compromite cu usurintd integritatea cojii subtiri, ducand la alterarea proprietitilor pastei,
deoarece produce, mai precis, o colorare anormald si un gust puternic si neplicut, caracteristici pe care
consumatorul final nu le agreeaza.

Legaturd:

Mediul geografic in care a aparut §i in care se produce ,Fontina” este mediul montan si profund
deosebit al regiunii Valle d’Aosta: vale in interiorul Alpilor, cu climd, flord si fauni caracteristice. In
aceastd regiune este crescutd o rasd autohtond: Valdostana. Aceastd rasd bovind este caracterizatd de trei
aspecte: structura morfologicd, musculoasd si compactd, care ii permite deplasarea pe pdsunile montane
in scopul utilizarii directe a resurselor de nutreturi, capacitatea de a utiliza la maximum nutreturile
locale pe bazi de fan si productia unui lapte deosebit destinat obtinerii unei branze tipice. Astfel, rasa
bovind autohtond Valdostana permite transformarea ierbii, marea resursi a muntelui, intr-un produs
lactat original. Aceastd interdependentd este accentuatd de faptul ci toate vacile pasc atat pe pasunile
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4.7.

4.8.

alpine, vara, cat si pe pasunile de toamnd. Rasa Valdostana si branza ,Fontina” sunt expresia mediului
care le face posibild existenta: raportul dintre cele trei elemente — mediul, rasa, brinza — nu este
ierarhic, dar sunt strans legate intr-un tot unic. Rasa Valdostana si brinza ,Fontina” au, de fapt,
importantul rol de a proteja mediul. Compozitia botanicd a pdsunilor si a pajistilor (generatd de
clima de vari uscatd a viii dintre Alpi) si particularititile biochimice ale laptelui obtinut gratie rasei
Valdostana sunt determinante pentru producerea branzei ,Fontina” ca denumire de origine.

Pe langd caracterul rustic al raselor autohtone si pe langd utilizarea nutreturilor locale, legdtura cu
teritoriul regiunii este definitd si de urmdtorii factori:

— tehnologia de productie a branzei, care face parte din traditia locald;

— utilizarea laptelui crud integral obtinut dintr-o singurd mulgere (se efectueazd doud prelucrdri pe zi)
si livrat in cel mai scurt timp posibil;

— prezenta naturald a florei bacteriene si a aromelor specifice (din acest motiv, laptele nu este supus
termizdrii in etapele initiale ale prelucririi branzei);

— particularititile maturdrii, care are loc la temperaturi de 5-12 °C si la o umiditate relativd de cel
putin 90 %, pand la saturare.

Organism de control:

Denumire: CSQA Certificazioni Stl
Adresi: Via s. Gaetano 74
36016 Thiene VI

ITALIA
Telefon +39 0445366094
Fax +39 0445382672
E-mail: csqa@csqa.it

Etichetare:

Logoul branzei Fontina este constituit dintr-un cerc cu un munte stilizat desenat in centru, deasupra
mentiunii ,FONTINA”, sub care, intr-o elipsd, apare mentiunea ,DOP”. De-a lungul circumferintei
cercului apare mentiunea ,Zona di produzione — Regione Autonoma Valle d’Aosta” (Aria de
productie — Regiunea Autonomd Valle d’Aosta).

Eticheta produsului portionat trebuie sd contina:
— logoul distinctiv al branzei ,Fontina”, astfel cum a fost descris;
— sigla comunitard;

— mentiunea ,Prodotto di montagna” si ,Produit de montagne”.
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