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NARIADENIA

VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) & 1127/2013

zo 7. novembra 2013,

ktorym sa schvaluje nepodstatni zmena Specifikicie ndzvu zapisaného v Registri chrinenych
oznaceni povodu a chrinenych zemepisnych oznaceni [Montasio (CHOP)]

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre
polnohospodarske vyrobky a potraviny ('), a najmi na jeho
¢lanok 53 ods. 2 druhy pododsek,

kedZe:

(1)  Komisia v stlade s ¢lankom 53 ods. 1 prvym podod-
sekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 preskdamala Ziadost
Talianska o schvélenie zmeny Specifikicie chraneného
oznadenia podvodu ,Montasio® zapisaného do registra
podla nariadenia Komisie (ES) & 110796 (?), zmeneného
vykondvacim nariadenim (EU) & 355/2011 ().

(2)  Cielom ziadosti je zmenit 3$pecifikiciu spresnenim
sposobu vyroby.

(3)  Komisia preskiimala uvedenti zmenu a dospela k zéveru,
Ze je opodstatnend. Vzhladom na to, Ze ide o

nepodstatnii zmenu v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho
pododseku nariadenia (EU) ¢ 1151/2012, Komisia ju
moze schvdlit bez uplatnenia postupu opisaného v ¢lan-
koch 50 az 52 uvedeného nariadenia,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Clanok 1

Specifikdcia chrdneného oznacenia povodu ,Montasio® sa meni
v stlade s prilohou I k tomuto nariadeniu.

Clanok 2

V prilohe II k tomuto nariadeniu sa nachddza konsolidovany
jednotny dokument, ktory obsahuje hlavné prvky $pecifikicie.

Cldnok 3

Toto nariadenie nadobtida G¢innost dvadsiatym diiom po jeho
uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych ¢lenskych

Statoch.

V Bruseli 7. novembra 2013

() U.v. EU L 343, 14.12.2012, s. 1.
() U. v. ES L 148, 21.6.1996, s. 1.
() U.v.EU L 98, 13.4.2011, s. 6.

Za Komisiu
v mene predsedu

Dacian CIOLOS
clen Komisie
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PRILOHA 1

Schvaluje sa tdto zmena $pecifikicie chrdneného oznacenia povodu ,Montasio:
Prvd zmena

Veta: ,Pouzité mlieko musi pochddzat z vecerného a ranného dojenia, najviac zo Styroch po sebe nasledujiicich dojeni.” sa
nahrddza takto: ,Mlieko musi pochddzat z dojeni nasledujicich po sebe a musi byt zozbierané do Styridsiatich dsmich
hodin po prvom dojeni.”

Mlieko dodané v intervale 48 hodin pochddzalo povodne len z tradicnych dojeni, ktorych bolo celkove 4. Zavedenim
automatického spdsobu dojenia sa moze pocet po sebe nasledujticich dojeni v intervale 48 hodin zvysit. Casovy interval
sa teda zachoval; zmenil sa len celkovy pocet dojeni. Z technického a vedeckého hladiska nemd pouzivanie systémov
automatického dojenia nepriaznivy vplyv na vlastnosti mlicka; najmi jeho zloZenie je Statisticky porovnatelné z hladiska
obsahu tuku a proteinov so zlozenim mlicka ziskaného tradicnym dojenim. Zdravie krdv sa dokonca zlepsi, kedZze tieto
systémy odstranuji stres sposobeny v obdobi zvySenych vrcholov laktdcie vykondvanim len dvoch dojeni. Vdaka
moznosti dojit zvySené mnozstvo mlieka viac ako dvakrdt denne si vemend a struky vystavené mensiemu stresu,
mikrobiologickd kvalita mlieka je lepsia a zniZuje sa vyskyt mastitidy.

Vyuzivanie tychto systémov takisto umoziiuje zlepsit reologické spravanie mlieka, ktorym sa meria koagula¢nd schopnost
prejavujiica sa tak rychlejSou reakciou syreniny na enzymaticky Gcinok, ako aj odporom syreniny pri harfovani.

Druhd zmena

Sacasné znenie: Mlieko ur¢ené na CHOP \Montasio’ nesmie byt upravené pasteriziciou a musi byt k nemu prilozend
preukdzatelne jasnt analyza fosfatdz.”

Navrhované znenie: ,Mlieko uréené na CHOP Montasio’ nesmie byt upravené pasterizdciou. Pri analyze tepelne uprave-
ného mlieka ur¢eného na vyrobu CHOP Montasio’ musi byt jasne kladny vysledok testu fosfatazy.“

Uz niekolko rokov syrdrne vykondvajice samokontrolu pravidelne kontroluji mlicko a kazdy defi zaznamendvaji
prietokové teploty mlieka. Skuiska fosfatdzy tak zostdva metédou analyzy, ktord kontrolny orgdn pouziva na overenie
dodrziavania ustanoveni Specifikdcie. Tato kontrola sa vykondva na zdklade analyzy rizika.

Tretia zmena

Stcasné znenie: ,Produkcia syra CHOP ‘Montasio’ sa uskuto¢iiuje podla tohto vyrobného postupu:
06) varenie pri 42 — 48 °C a krdjanic mimo ohna v celkovom trvani 20 az 30 mindt;*
Navrhované znenie:

06) ,varenie pri + 42 az 48 °C a krdjanie mimo ohfia v trvani minimédlne 10 minit*

Zistilo sa, Ze tieto dve ectapy (varenie a ndsledné krdjanie mimo ohna) sa mohli vyrazne liSit na zdklade konkrétnych
technickych a technologickych podmienok.

Pokial' ide o vybavenie, syrdrne vyrdbajiice ,Montasio“ pouZivaji bud medené vyrobniky (od 1 do 1,5 tony), alebo
viacticelové ocelové vyrobniky s kapacitou 3,5 az 8 ton.

Pouzivanie tychto dvoch druhov vyrobnikov je faktorom, ktory podmiefiuje as zohrievania zrazeniny, pricom rychlosti
zohrievania na pare st velmi odlisné od rychlosti vyplyvajicich z vykondvaného spracovania.

Pokial ide o fizu krdjania mimo ohna (etapa, pocas ktorej sa zo zrazeniny odstrdni Cast srvatky), zdvisi od maximalnej
dosiahnutej teploty, rychlosti chladenia hmoty, ktord zasa zavisi od druhu pouzitého vyrobnika, mnozstva spracovaného
v kazdom vyrobniku, velkosti zfn syreniny a mnozstva obsiahnutej vody odparenej v dosledku téinkov teploty a miesa-
nia.

Okrem toho presypanie alebo odoberanie zrazeniny na formovanie sa moze urychlit alebo oddialit podla ¢asu potreb-
ného na vykonanie operdcie a stupia automatizdcie.

Napriklad, ak je zrazenina presypand na stol na formovanie z viacicelového vyrobnika umiestneného nad tymto stolom,
¢as potrebny pri rovnakom mnozstve je ovela kratsi ako cas, ktory sa vyzaduje pri manudlnom odoberani lanovou
plachtickou z medenych vyrobnikov.

Ked sa vezme do tvahy aj skutocnost, Ze kazdy syrdr stanovuje optimdlny moment na presypanie syreniny podla
dennych hodnotiacich kritérii, skdsenosti a osobnych poznatkov atd., ukazuje sa ako potrebné ur¢it minimélne trvanie
varenia a krdjania mimo ohna.
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Nariadenie Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pévodu polnohospoddrskych vyrobkov

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

PRILOHA I

KONSOLIDOVANY JEDNOTNY DOKUMENT

a potravin (1)
~MONTASIO“
Cislo ES: IT-PDO-0317-0995-26.04.2012
CHZO () CHOP (X)

Néazov

,Montasio“

Clensky stit alebo tretia krajina

Taliansko

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
Druh vyrobku
Trieda 1.3. Syry

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Montasio” je stredne zrely alebo vyzrety syr z kravského mlicka valcovitého tvaru s rovnym alebo takmer rovnym
bokom a s rovnymi alebo mierne vypuklym povrchom. Vyrdba sa z nepasterizovaného mlieka a vylucne na baze
prirodnych baktérii mlie¢neho kvasenia alebo povolenych fermentov. Minimélna doba dozrievania je 60 dni a podiel
vlhkosti sa kontroluje sondou na desiaty a Sestdesiaty den dozrievania. Syr s chrdnenym oznacenim povodu
,Montasio“ musi na Sestdesiaty den dozrievania vykazovat tieto vlastnosti: maximdlna vlhkost nesmie prekrocit
36,72 %; podiel tukov v pomere k sudine: najmenej 40 %; hmotnost: 6 az 8 kg; priemer: 30 aZ 35 cm; bok valca:
najviac 8 cm; korka: hladkd, pravidelnd a pruznd; hmota: kompaktnd, s niekolkymi otvormi; farba: prirodnd,
prechddzajica do slamovozltej; vona: typickd; prijemnd, prechddzajiica do pikantnej pri vyzretom ,Montasio®.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Syr s chrdnenym oznacenim povodu ,Montasio“ sa vyrdba z mlieka pochddzajiceho z chovov nachddzajicich sa
v oblasti produkcie.

Hlavnymi chovnymi plemenami si Bruno Alpina, Pezzata Rossa Italianna a Pezzata Nera.

Nepriddva sa ziadna konzervacnd ldtka a nie je povolend Ziadna tepelnd tprava s vynimkou chladenia na minimdlnu
teplotu 4 °C.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

Krmivo krdv pozostdva na 75 — 85 % z obilnin, sena, zeleného krmiva a sildZovaného krmiva. Ostatnych 15 az 25 %
krmiva tvoria proteinové koncentrity a pokrutiny. Povoluje sa pouzivat minerédlne a vitaminové vyzivové doplnky.
Krmivo pochddza na 60 % zo zemepisnej oblasti. Zakdzané je krmivo, ktoré md podla syrdrskej tradicie nepriaznivé
G¢inky na kazeifikdciu (napriklad krmivo pochddzajiice z mocaristych Gzemi alebo z tzemi pri cestdch s hustou
dopravou). Povolené nie st ani: zelenina, ovocie a repka, ani vedlajsie produkty pochddzajice zo spracovania ryze,
zivo¢isne mucky, priemyselné potraviny na lekdrske tcely, Cerstvd, mokrd alebo sildZovand duzina repy, vedlajsie
produkty piva alebo destildtov, sildZované krmivo (s vynimkou sildZovaného sena a sildZovanej kukurice) a fermen-
tované latky pochddzajice z priemyselného spracovania ovocia, repy, piva a destildtov.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnif v oznacenej zemepisnej oblasti

Cely proces vyroby (chov hovidzieho dobytka a produkcia mlieka, zrdZanie, spracovanie syreniny, formovanie,
cedenie, solenie a dozrievanie) sa musi uskuto¢novat v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4.

() U. v. EU, L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahradené nariadenim Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012

o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky a potraviny (U. v. EU L 343, 14.12.2012, s. 1).
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3.6. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd.

3.7. Specifické pravidld oznacovania

Identifikdciu vyrobku zabezpecuje pociatocné oznacovanie v Specifickej forme, ktord obsahuje kéd vyrobeu, skratku
provincie a ddtum vyroby (rok, mesiac, den). ,Znacku povodu“ CHOP ,Montasio® tvori $ikmy ndpis ,Montasio*
zobrazeny normadlne aj hore nohami (obrazok 1).

Této ,znacka povodu“ sa aplikuje na celti produkciu zdruzenych aj nezdruzenych prevadzok, ak bola vyrobend
v stilade s vyrobnou 3pecifikdciou.

(obrdzok 1)

1. Vypalend znacka oznacenia ,Montasio“ a §titok s ndpisom ,PDM*
2. Mesiac vyroby | 3. Den vyroby | 4. Kéd vyrobcu syra | 5. Skratka provincie [ VI. Rok vyroby.

Logo chrdneného oznacenia sa skladd z velkého 3tylizovaného pismena ,M“, pod ktorym je uvedeny népis ,MON-
TASIO“ Toto logo musi byt vidy uvedené typom pisma ,HORATIO“. Musia sa dodrziavat rozmery obrizka 2
(napriklad 3irka 8 cm pri vyske 6 cm).

®

MONTASIO

(obrdzok 2)

Ak cely proces vyroby — od produkcie mlieka az po dozrievanie v trvani minimdlne 60 dni — prebicha v hornatej
oblasti v zmysle definicie podla platnej vnitrostitnej pravnej tGpravy, ktord je stcastou oblasti vyroby CHOP, na syr
sa moze umiestnit $titok s ndpisom ,horsky vyrobok“. Na tento tGcel sa na bok syra umiestni 3titok s ndpisom
,PDM, ¢o znamend ,prodotto della montagna“ (horsky vyrobok).

Consorzio per la Tutela del Formaggio Montasio moZze na ziadost vietkych vyrobcov ¢lenov aj neclenov zdruzenia a
po predchddzajicom overeni rozhodniit o vypdleni loga oznacenia (obrdzok 2) na bochniky ,Montasio®, ktoré
dozrievali viac ako 100 dni, a to na bok syra, ktory je na to urceny.

4.  Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast vyroby CHOP ,Montasio“ zahffia: Friuli-Venezia Giulia: celé tizemie. Bendtsko: celé tizemie provincif Belluno a
Treviso a ¢ast izemia provincii Padova a Bendtky vymedzeného takto: ,od priese¢nika s hranicou medzi provinciami
Treviso a Padova sa oblast tiahne v tejto linii a po dialnicu Serenissima. Dalej nasleduje tdto liniu az po dialni¢ny
most cez rieku Brenta a nésledne kopiruje koryto rieky az po jej dstie.”
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5.1.

5.2.

5.3.

Sivislost so zemepisnou oblastou
Specifickost zemepisnej oblasti

Prirodné faktory su spité s klimatickymi podmienkami oblasti vyroby, ktord tvoria prevazne horské masivy a
podhorské oblasti, odnepamiti vyuzivané ako pastviny a horské pastviny, ¢o md vplyv na kvalitu krmiva uréeného
pre dojnice.

Syr ,Montasio“ bol doplneny do cennika San Daniele a Udine v rokoch 1773 a 1775. Tymto sa potvrdzuje predaj
syra ,Montasio, ako aj skutocnost, ze nejde len o miestnu vyrobu alebo vyrobu urcenti na vlastni spotrebu.
Vyznamny vplyv vyroby tohto syra na rozvoj druzstiev tieZ potvrdzuje tizke spojenie syra ,Montasio“ s oblastou
produkcie. Syr ,Montasio” a jeho $pecifickd technoldgia vyroby sa rychlo rozsirili v provincii Friuli a vo vychodnom
Bendtsku tak z dovodu ludskych a Strukturdlnych faktorov (ako vytvorenie druzstevnych syrdrni ¢i zaloZenie Skoly
pre odbornikov na vyrobu syra) — do tej miery, Ze v Sestdesiatych rokoch 20. storocia bolo v prevddzke viac ako
650 syrarni —, ako aj z dovodu samotného prostredia, kde sa povodne vyvinula tito technoldgia.

Pokial ide o vlastnosti tizemia produkcie, vychod Talianska sa dodnes vyznacuje vysokymi jarnymi a jesennymi
zrdzkami s priaznivym vplyvom na pastviny a pestovanie obilnin (pSenice a ja¢mena), ktoré st zdkladnym krmivom
dojnic. Pestovanie kukurice a tym aj vyuZivanie kukurice ako Cerstvého a sildZovaného krmiva takisto Casom
nadobudli vyznam. Neddvno sa v oblasti produkcie rozsirilo pestovanie séje ako proteinového doplnku.

Specifickost vyrobku

Hlavnou vlastnostou syra ,Montasio“ je jeho velkd schopnost dlhodobého/strednodobého dozrievania. V skéle
talianskych syrov sa ,Montasio* zaraduje medzi polotvrdé syry, kedZe vsak moze dozrievat az 36 mesiacov, zaraduje
sa aj do kategérie vzdcnych tvrdych vyzretych syrov.

Dal3ia vlastnost syra ,Montasio“ spociva v rozmeroch bochnika.

Okrem toho si CHOP ,Montasio“ zachovalo vo svojej Specifikdcii zdkaz pasterizovat mlieko, ¢im sa v medziach
moznosti zachovali spontdnne baktérie mlieka vyprodukovaného v tejto oblasti produkcie.

Pricinnd suvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo Specifickou akostou,
povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO)

Schopnost dlhodobého/strednodobého dozrievania je vysledkom ,jemnej* technoldgie. Ddvky pouzivanych mliec-
nych fermentov s totiz nizke (priblizne 1 %), varenie prebicha pri nizkych teplotich (od 42 do 48 °C) a cedenie a
lisovanie doddvajii hmote strednt pevnost s podielom vlhkosti priblizne 36 % po dvoch mesiacoch zrenia (ide o
minimélny podiel pri predaji syra).

Prostredie, kde vznikol syr ,Montasio®, sa vyznacuje mikrobiologickymi vlastnostami, ktoré prispeli k jeho rozvoju a
rozsireniu. Syr ,Montasio“ sa totiZ vyznacuje pritomnostou termofilnej mikrobidlnej flory, vdaka ktorej sa dodnes
ziskava jedine¢ny syrdrsky vyrobok, ktory mozno konzumovat Cerstvy (v sicasnosti minimélne dva mesiace dozrie-
vania, pretoZe sa vyrdba z nepasterizovaného mlieka), ale aj po 36 mesiacoch dozrievania. Tento syr sa teda
vyznacuje organoleptickymi vlastnostami, konzistenciou, arémami a chutami, ktoré sa ¢asom menia, prave vdaka
baktéridm, ktoré sa prirodzene vyskytuji na liikkach/pasienkoch a v krmovindch oblasti produkcie.

Po dvojmesacnom dozrievani sa ,Montasio“ prezentuje ako stredne tvrdy syr s jemnou chutou pripominajicou chut
mlieka, z ktorého je vyrobeny. Postupne, ako sa zrenie predlzuje a hmota sa koncentruje, ,Montasio“ nadobtda
vyraznejsie a mierne pikantné chute a hmota sa stdva pevnejSou a drobivou.

So zlepSovanim technoldgii chovu, s racionalizdciou pestovania a so zavddzanim Coraz hygienickejsich metdd
dojenia sa objavila potreba obohacovat mlicko syrdrskymi mikroorganizmami prospe$nymi pri vyrobe syra ,Mon-
tasio“. Preto sa zacali pouzivat mlie¢ne fermenty (bohaté na koky a chudobné na bacily) pochddzajiice z oblasti
produkcie a tdto prax sa potom rozsirila.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

[¢ldnok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006 ]

Prislusné spravne orgdny zacali vniitro$titne ndmietkové konanie prostrednictvom uverejnenia ndvrhu na uznanie CHOP

,Montasio“ v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 271 z 21. novembra 2011.
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Konsolidované znenie vyrobnej $pecifikicie je dostupné na webovej lokalite:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo priamo na internetovej stranke ministerstva pre politiku polnohospodarstva, potravindrstva a lesného hospodarstva
(http:/[www.politicheagricole.it) kliknutim na ,Qualita e sicurezza“ [Kvalita a bezpecnost] (v pravej hornej Casti obrazovky)
a potom na ,Disciplinari di produzione all'esame dellUE“ [$pecifikdcia predlozend na preskiimanie EU].


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

	Vykonávacie nariadenie Komisie (EÚ) č. 1127/2013 zo 7. novembra 2013, ktorým sa schvaľuje nepodstatná zmena špecifikácie názvu zapísaného v Registri chránených označení pôvodu a chránených zemepisných označení [Montasio (CHOP)]

