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Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul
(UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul
calititii produselor agricole si alimentare

(2013/C 77/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 51 din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului ().

CERERE DE MODIFICARE
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI

privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si
alimentare (2)

CERERE DE MODIFICARE iN TEMEIUL ARTICOLULUI 9
,STELVIO”|,STILFSER”
NR. CE: IT-PDO-0105-0939-18.01.2012
IGP () DOP (X )

1. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii:
— [0 Denumirea produsului
— [X] Descrierea produsului
— [0 Aria geografici
— [0 Dovada originii
— Metoda de obtinere
— [ Legdtura
— [ Etichetarea
— [ Cerintele nationale
— Altele (de precizat)

2. Tipul modificirii (modificirilor):

— Modificare a documentului unic sau a fisei-rezumat

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

— [0 Modificare a caietului de sarcini care nu genereazi nicio modificare a documentului unic publicat
[articolul 9 alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

— [ 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. Modificare (modificiri):
Articolul 3 — Descrierea procesului de productie

3.3.2. Se renuntd la interdictia initiald privind utilizarea in hrana bovinelor a produselor care contin
porumb insilozat. Aceastd indicatie s-a datorat, probabil, unei neintelegeri, deoarece porumbul
insilozat este utilizat si apreciat de decenii in aria delimitatd, avind in vedere stabilitatea

(') JO L 343, 14.12.2012, p. 1.
() JO L 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului
din 21 noiembrie 2012 privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare.
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sa deosebitd. Asadar, mentiunea ,nu sunt permise produsele care contin porumb insilozat” este
inlocuitd cu formularea ,sunt admise produsele care contin porumb insilozat obtinut in afara ariei
delimitate la articolul 2”.

Articolul 4 - Caracteristicile procesului de productie

4.1.

4.2.1.

4.2.2.

4.2.5.

In ceea ce priveste temperatura de ricire a laptelui destinat prelucririi, in etapa preliminard de
depozitare, era indicati ca incadratd intr-un interval ,pand la o temperaturd de aproximativ 6-
9 °C”, prevedere care nu era clard si usor de aplicat. Limita pentru ricire a fost adaptatd in
conformitate cu bunele practici utilizate si este modificatd, devenind ,0 temperaturd care si nu
coboare sub 4 °C”, aceasta fiind o indicatie mult mai clara.

Dispozitiile initiale prevedeau in plus o duratdi maximd de 25 de ore pentru acest proces
preliminar de ricire; in conditiile indicate mai sus, aceastd duratd a fost redefinitd ca fiind de
,maximum 48 de ore”. In acest sens, este necesar si se dispuni de mai mult timp (durata nu este
deosebit de relevantd in conditiile de temperaturd indicate), in special in cazul in care trebuie
prelucrat si laptele colectat la sfarsit de siptimana.

In sfarsit, conform caietului de sarcini in vigoare, laptele trebuie trimis spre prelucrare in termen
de 48 de ore de la mulgere. Avand in vedere si ajustdrile propuse anterior pentru aceastd etapa si
tinindu-se seama din nou de bunele practici in uz — pe langd faptul cd initial era luatd in
considerare o perioadd care incepea intr-un anumit moment (indicat prin formularea ,de la
mulgere”), care nu poate fi efectiv documentat si ale cdrui respectare si verificare de citre
fabricile de branzd sunt pur teoretice, deoarece acestea nu pot cunoaste exact ora la care este
muls laptele —, limita pentru trimiterea spre prelucrare este modificatd, fiind inlocuitd cu
exprimarea mai realistd ,in termen de 72 de ore de la colectare”.

A fost implementatd descrierea procesului de reducere a cantititii de grasime cu ajutorul unui
separator de smantand, descriere care a fost completatd — fird schimbarea restului textului — cu
posibilitatea efectudrii unei bactofugiri preliminare, relevanti doar in scopul sigurantei produsului
obtinut si utilizatd inaintea degresarii in scopul elimindrii celulelor somatice despre care se stie cd
nu favorizeazd o maturare adecvatd. Prin urmare, modificarea vizeazd completarea descrierii
aceluiasi proces, prin introducerea formuldrii ,eventual curdtat prin bactofugare”, referitoare la
laptele care urmeazi a fi degresat.

Tratarea termicd a laptelui a fost descrisd mai bine §i cu mai multd precizie si, prin urmare, cu
pastrarea neschimbati a indicatiilor privind conditiile de temperaturd (72 °C), s-a modificat
indicarea duratei, prin inlocuirea exprimdrii ,0 duratd maximd de 2-3 secunde” cu formularea
,in nu mai putin de 3 secunde”, deoarece indicatia initiald nu respecta procesul aplicat in majo-
ritatea cazurilor.

Intervalele in care trebuie sd se desfisoare operatiunile de adiugare a cheagului — indicate initial ca
fiind de 50-60 de minute dupd introducerea fermentilor lactici — au fost modificate, pentru a fi
mai adecvate, fiind acum de ,pand la 85 de minute” de la momentul introducerii fermentilor
lactici. In acest mod, momentele in care se desfisoard operatiunile devin mai clar definite, stabi-
lindu-se o corespondentd mai exactd cu bunele practici §i cu exigentele tratdrii laptelui, care
variazd in functie de anotimp si de stadiul de maturare/activitatea laptelui.

Tot in legdturd cu cheagul, dispozitia initiald ,Cheagul este produs in aria delimitatd pe baza unei
metode traditionale” a fost modificatd dupd cum urmeazi: ,Cheagul este produs pe baza unei
metode traditionale”. Modificarea este impusd de o problemd tehnicd generatd de dificultatea
producitorilor de a gasi cheagul necesar productiei de branzd ,Stelvio/Stilfser” in comunitatile
de pe teritoriul provinciei Bolzano. Prin aceastd modificare, se extinde aria de productie a
cheagului §i se garanteazd respectarea caracteristicilor acestuia, previzute dintotdeauna de
caietul de sarcini.

Fraza ,Aceastd incdlzire (a masei in curs de prelucrare, n.r.) se realizeaza prin addugarea volumului
necesar de apd caldi (la temperaturi de 50-70 °C [...]” trebuia clarificatd in ceea ce priveste
modalitdtile efective, atdt traditionale, cit si uzuale, de gestionare a temperaturii in aceastd
etapd, previzute mai exact si mai detaliat prin urmditoarea modificare: ,Aceastd incdlzire se
realizeazd prin addugarea volumului necesar de apd caldd (mentinutd la temperaturi intre 45 si
70 °C, dupd ce a ajuns la cel putin 50 °C [...]", care duce la o dispozitie mai clard si coerentd.
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In sfarsit, in mod similar, dispozitia referitoare la durata procesului de prelucrare a branzei,
,Durata procesului de prelucrare, de la adiugarea cheagului si pand la scurgerea pe masd sau in
cuvi este, in medie, de 80-90 de minute”, a fost modificatd pentru a deveni mai clard si relevanti,
prin urmdtoarea precizare: ,Durata procesului de prelucrare, de la addugarea cheagului si pand la
descircarea pe masd sau in cuvd este, in mod normal, de aproximativ 80-90 de minute si nu
depdseste 110 minute”.

4.2.6. Durata sirdrii este reglementatd prin dispozitia ,Tratamentul dureazd 36-48 de ore”. Avand in
vedere necesitatea definirii mai clare a procesului traditional si nevoia de a avea parametri mai
putin nedeterminati, precum si obiectivul perpetuu de a se limita, in general, cantitatea de sare
prezentd in alimente, dispozitia mentionatd este modificatd dupd cum urmeaza: ,Tratarea (cu sare,
n.r.) dureazd cel mult 48 de ore” (restul textului rdimanand neschimbat). Eliminarea acestei obligatii
privind durata minimd a sdrdrii corespunde evolutiei progresive spre indeplinirea unor obiective
constante legate de sdndtate, tindnd cont de faptul ci rezultatul procesului este influentat de
timpul de sdrare, acesta putdnd fi de acum redus si mai mult fird modificarea caracteristicilor
organoleptice ale produsului.

4.2.7. In ceea ce priveste culoarea variabild a patinei externe care apare pe rotile de branzi de-a lungul
maturdrii i care se datoreazd proliferdrii tulpinilor caracteristice pentru microflora autohtond a
culturilor anume obtinute, s-a considerat ci este necesard descrierea factorilor care interactioneazi
in acest sens, fiind prevdzutd §i addugarea unor drojdii naturale, utile pentru crearea conditiilor
care favorizeazd dezacidificarea de la nivelul cojii, necesard, potrivit traditiei, pentru aparitia
proliferdrii dorite. Asadar, dupd ,[...] proliferarea acestor tulpini autohtone” a fost addugatd
fraza ,Pot fi, eventual, addugate drojdii naturale pentru favorizarea dezacidificrii la nivelul cojii.”

Pentru o mai bund definire a duratei maturdrii, in locul formulirii relative si intrucitva aproxi-
mative ,a saizecea zi de existentd a produsului de la incheierea fazei de sdrare”, s-a preferat
indicarea mai clard §i mai apropiatd de practicile curente: ,[...] incepand de la punerea in
formd”, astfel incat sd se facd referire la o etapd univocd si bine definitd.

Articolul 5 - Caracteristicile produsului finit

Descrierea caracteristicilor produsului finit a suferit urmitoarele modificri nesemnificative:

In locul exprimrii initiale ,varsta: cel putin saizeci de zile de maturare”, a fost introdusd formularea mai
clard si corectd: ,maturare: cel putin saizeci de zile” (de fapt, nu este vorba decat despre o modificare
lexicald).

Pentru a se corecta o evidentd greseald de tipar din textul original, care reiese si din comparatia cu alte
texte publicate, exprimarea limitelor referitoare la procentajul de grasime in substanta uscatd este acum
aceasta:

grdsime in substanta uscatd: > 50 % (in loc de < 50 %).

Diametrul si indltimea rotii de branzi sunt indicate prin intervale valorice diferite, dupd cum urmeaza:

Descriptor Dimensiuni initiale Dimensiuni modificate
Diametru 36-38 cm 34-38 cm
Inaltime 8-10 cm 8-11 cm

scopul modificdrilor fiind acceptarea variatiilor inevitabile, desi limitate, pe care le pot inregistra
ocazional dimensiunile unei roti de branzd la sfarsitul unui proces normal si conform de maturare
naturald, din cauza benzii care di forma rotii, din cauza consecintelor unei eventuale configurdri
diferite si ale unei asezari usor diferite a marginii exterioare si a fetelor.
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Articolul 8 — Controale

Conform instructiunilor in vigoare, dispozitiile au fost completate cu toate datele de identificare si de
contact ale structurii de control competente.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI

privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si

3.2.

3.3.

3.4.

alimentare (°)
~STELVIO”[,STILFSER”
NR. CE: IT-PDO-0105-0939-18.01.2012
IGP () DOP ( X )

Denumire:

Denumirea ,Stelvio”[,Stilfser” a fost inscrisd in Registrul denumirilor de origine protejate si al indi-
catiilor geografice protejate ca denumire de origine protejati (DOP) prin Regulamentul (CE) nr.
148/2007 al Comisiei din 15 februarie 2007 publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 46
din 2007.

Statul membru sau tara terta:

Italia

Descrierea produsului agricol sau alimentar:
. Tip de produs:

Clasa 1.3. Branzeturi

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

La momentul comercializirii, brinza ,Stelvio” sau ,Stilfser”, a cdrei maturare nu poate dura mai putin
de saizeci de zile, are formd cilindricd, fete plane sau aproape plane si margine exterioard dreaptd sau
usor concava si are urmditoarele dimensiuni: greutatea variazd intre 8 si 10 kg, diametrul intre 34 si
38 c¢m, iar indltimea intre 8 si 11 cm. Procentajul de grdsime in substanta uscatd este de minimum
50 %, iar procentajul de umiditate este de maximum 44 %. Coaja trebuie sd prezinte culoarea tipicd, ce
variazi de la galben-portocaliu la portocaliu-maro. Pasta, cu structurd compactd si o consistentd
flexibild si elasticd, este caracterizatd de o culoare intre galben-deschis si galben-pai si de giurele
neregulate, de dimensiuni mici §i mijlocii.

Branza ,Stelvio” sau ,Stilfser” este comercializatd in roti intregi sau portionatd, fiind insotitd de un
marcaj specific format din denumirea de origine protejata.

Materii prime (humai pentru produsele prelucrate):

Pentru productia de branzd ,Stelvio” sau ,Stilfser” se utilizeazd lapte de vaci obtinut in aria geograficd
delimitatd, de la vaci hranite in preponderentd cu nutreturi produse in aceeasi zond, laptele avand un
continut de proteine de peste 3,10 %. Laptele poate fi usor degresat, astfel incat continutul mediu de
grasime sd se incadreze intre 3,45 si 3,60 %.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animaldg):

Daci se afld la stdnd, vacile sunt hrinite in cea mai mare parte cu iarbd proaspdtd, iar dacd se afld in
grajd, ratia de bazd este alcituitd din nutreturi pe bazd de fan si din iarbd insilozatd, obtinute pe
teritoriul delimitat, in cantitate maxima de 15 kg per exemplar. Este permisd utilizarea porumbului
insilozat obtinut in aria geografici delimitatd, a nutreturilor deshidratate, a orzului, a secarei, a triticalei,
a graului, a ovizului §i a porumbului, sub formd de produse si subproduse, precum si a paielor
obtinute de la primele cinci produse enumerate. De asemenea, se pot utiliza: semintele oleaginoase,

(%) A se vedea nota de subsol nr. 2.
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3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

produsele si subprodusele acestora, soia nemodificatd genetic, rapita, inul, floarea-soarelu decorticatd
chiar si partial, pulpele de sfecld uscate, borhotul de bere si tescovina de mere uscatd, sfecla, cartofii,
drojdia de bere, melasa, roscovele, produsele lactate sub formd de praf, aminoacizii si proteinele nobile
care nu sunt obtinute prin proteolizd, grisimile vegetale.

Etape specifice ale productiei care trebuie sa se desfisoare in aria geografici delimitatd:

Toate operatiunile descrise in caietul de sarcini si in prezentul document se desfdsoard in aria geografica
delimitatd descrisd la punctul 4, incepand cu cresterea bovinelor si continuand cu mulgerea laptelui,
colectarea si prelucrarea acestuia, procesul de obtinere a branzei si maturarea acesteia.

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.:

Roata intreagd este portionatd doar dupd aplicarea marcajului distinctiv al denumirii de origine
protejate. Ambalarea bucitilor de branzd ,Stelvio” sau ,Stilfser” este permisa si in afara ariei geografice
delimitate. Bucdtile de branza ,Stelvio” sau ,Stilfser” se comercializeazi insotite de marcajul distinctiv al
denumirii de origine protejate sau de eticheta adeziva aplicatd pe ambalaj si/sau de o folie pretiparitd cu
denumirea de origine protejatd ,Stelvio” sau ,Stilfser”.

Norme specifice privind etichetarea:

Branza ,Stelvio” sau ,Stilfser” comercializatd sub formd de roatd intreagd este insotitd de marcajul
distinctiv al denumirii de origine protejate, aplicat doar dupd saizeci de zile de maturare, si de
marcajul care indicd lotul, data productiei si codul de identificare al producitorului.

Produsul se comercializeazd insotit de marcajul specific care indicd denumirea de origine.
Marcajul care indicd denumirea este format din mentiunea ,Stilfser-Stelvio”, scrisd cu caractere rosii.

Delimitarea concisd a ariei geografice:

Aria geograficd delimitatd pentru desfdsurarea tuturor operatiunilor de crestere a bovinelor, de mulgere,
colectare si prelucrare a laptelui, precum si de obtinere si maturare a branzei ,Stelvio” sau ,Stilfser” este
formatd din urmdtoarele teritorii cuprinse in provincia autonomi Bolzano: Val Venosta Burgraviato,
Salto-Sciliar, Val Pusteria, Val dlsarco, teritoriul comunei Bolzano. Aceastd arie cuprinde teritorii
demografice si administrative care constituie 84 de comune.

Legitura cu aria geografica:

. Specificitatea ariei geografice:

Brinza ,Stelvio” sau ,Stilfser”, produsd in mod traditional in aria delimitatd in caietul de sarcini, si-a
mentinut in timp caracteristicile deosebite datorate mediului alpin format din teritoriul muntos
denumit Stelvio-Stilfser, care reprezintd centrul cel mai important din punctul de vedere al productiei
si care, prin urmare, a dat denumirea produsului. Conditiile climatice si pedologice omogene caracte-
ristice pentru aceastd zond alpind din Alto-Adige influenteaza calitatea nutreturilor utilizate cu prepon-
derentd in hrana bovinelor si, prin urmare, calitatea branzei produse in aceastd arie din laptele astfel
obtinut.

Unele texte istorice descriu ierburile caracteristice pasunilor alpine (marbl si madaun) care erau cele mai
potrivite pentru a conferi laptelui produs o calitate superioard. Conditiile de mediu si climatice specifice
ale ariei delimitate sunt legate de contextul montan al acestui teritoriu, caracterizat dintotdeauna de
exploatatii zootehnice (masi) situate la altitudini care variazd intre 500 si 2 000 de metri, si se imbind
cu actiunea microflorei autohtone pe parcursul maturdrii. Acesti factori de mediu deosebiti, exclusivi si
irepetabili, impreund cu evolutia istoricd a traditiei de productie, contribuie spre a conferi branzei
L,Stelvio” sau ,Stilfser” DOP caracteristici specifice care fac ca acest produs sd fie unic, autonom si
definitd in mod absolut de conditiile sale teritoriale.

Specificitatea produsului:
In plus fatd de caracteristicile descrise la punctul 3.2, produsul prezintd anumite caracteristici specifice

si deosebit de originale si definitorii, care pot fi sintetizate dupd cum urmeaza:

— culoarea cojii: intre galben-portocaliu si portocaliu-maro;
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5.3.

— gust: aromat si puternic, uneori intepdtor;
— grisime in substanta uscatd: minimum 50 %.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Utilizarea ierbii proaspete pentru cresterea bovinelor aflate la stind si hrana bazatd in cea mai mare
parte pe nutreturi si pe iarbd insilozati obtinute pe teritoriul delimitat dati bovinelor aflate in grajd,
utilizarea exclusivd a laptelui obtinut de la aceste bovine aflate in aceeasi arie geografici marcatd de
prezenta muntilor si de caracteristici pedologice specifice, precum si calitdtile ierburilor deosebite care
constituie pdsunile alpine si ale microflorei autohtone formate din diverse tulpini de bacterii aerobe
utilizate in procesul de productie conferd maturdrii naturale a branzei anumite trisituri unice care
contribuie la un profil organoleptic inconfundabil. Acesti factori se imbind in mod decisiv, conferind
cojii culoarea sa caracteristicd si formand profilul gustativ si aromatic inconfundabil al acestei branze.
De asemenea, hrana bovinelor in ansamblul ei contribuie la prezenta unui procentaj destul de ridicat de
grdsime in substanta uscatd.

Avand in vedere acesti factori, care se regisesc in mdrturii istorice deja din Evul Mediu tarziu,
consolidati gratie obiceiurilor si structurilor locale caracteristice (intre care se evidentiazd masi) si
ilustrati prin descrierea produsului §i a procesului siu de productie in cadrul fabricii de branza de la
Stilfs (Stelvio) in 1914, pe intregul teritoriu geografic delimitat s-a dezvoltat o importantd activitate
economicd, reglementatd de caietul de sarcini prin obligatiile pe care trebuie sd le indeplineascd atat
crescdtorii de bovine, cit si producitorii de branzd, fiecare obligatie fiind documentatd prin indicatii si
inregistrdri specifice, printr-un sistem de identificare a fiecdrui operator din cadrul acestor entitdti din
zond si prin pastrarea documentatiei speciale referitoare la prelucrarea, productia si atribuirea denumirii
acestei branze.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 (%]

Administratia actuald a lansat procedura nationald de opozitie, publicind propunerea de modificare a DOP
,Stelvio” sau ,Stilfser” in Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr. 218 din 19 septembrie 2011.

Textul consolidat al caietului de sarcini este disponibil la adresa:

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

sau

accesand direct pagina principald a site-ului internet al Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si
Forestiere (http:/[www.politicheagricole.it), ficand clic pe ,Qualita e sicurezza” (in partea superioard
dreaptd a ecranului) si apoi pe ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.

(*) A se vedea nota de subsol nr. 2.
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