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Uverejnenie Ziadosti o zmenu podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) & 510/2006 o ochrane

zemepisnych oznaceni a oznaceni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2007/C 90/03)

Tymto uverejnenim vznikd pravo vzniest nidmietku voci Ziadosti o zmenu podla ¢ldnku 7 nariadenia Rady
(ES) ¢. 510/2006 (*). Namietky musia byt Komisii dorucené do Siestich mesiacov odo diia uverejnenia.

ZIADOST O ZMENU
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
Ziadost o zmenu podla énku 9 a Elanku 17 ods. 2
~MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA*“
ES &: IT[117PD0OJ0014/20.09.2002

CHOP (X ) CHZO ()

Pozadovani(-é) zmena(-y)

Nadpis(-y) v Specifikdcii:

O Nézov vyrobku

X Opis vyrobku

X Zemepisnd oblast

O Dokaz o povode

X Sposob vyroby

O Prepojenie

X  Oznacovanie

O Vnatrodtitne poziadavky
Zmena/Zmeny:

Opis

Existujiice tvary sa doplnili o tvary vajicok, ktoré sii taktiez typické. Minimdlna hmotnost sa zmenila z 20
gramov na 10 gramov. V pripade tvaru ,vrko¢ov* sa maximélna hmotnost upresiiuje na 3 kg.

Zemepisnd oblast

Zemepisnd oblast sa rozsiruje o:

1.

niektoré susediace obce v provincii Latina (Santi Cosma a Damiano), regién Lazio, v provincii Neapol
(Arzano, Cardito, Frattamaggiore, Frattaminore, Mugnano), region Kampdania a v provincii Isernia
(Venafro), region Molise a

. niektoré obce (Manfredonia, Lesina, Poggio Imperiale) a ¢ast inych obci (Cerignola, Foggia, Lucera, Torre-

maggiore, Apricena, Sannicandro Garganico, Cagnano Varano, S. Giovanni Rotondo, S. Marco v Lamis),
ktoré sa nachddzaji v strednej Casti provincie Foggia v regiéne Apulia,

vetky obce alebo Cast obci, v ktorych pripade sa uznalo, Ze existuje prepojenie s Gzemim, dokazom
o povode a vyrobnou tradiciou.

() U.v.EUL 93, 31.3.2006,s. 12.
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Sposob vyroby
Upresiujt sa ndlezitosti, ktoré musi spiiat surovina a podrobne sa rozpisuijii fizy vyrobného procesu.

Pokial ide o surovinu, tvori ju plnotucné a Cerstvé byvolie mlieko; toto spresnenie je potrebné na to, aby sa
zabrénilo pouZivaniu mrazeného alebo zmrazeného mlieka.

Pokial ide o plemeno byvola, na zdklade vnitrostdtneho uznania tohto plemena sa upresiuje, Ze sa nazyva
Jtalianske stredomorské plemeno®.

Stanovili sa aj minimdlne Grovne obsahu tuku (zvySeny zo 7 % na 7,2 %) a bielkovinovych litok (zaviedol sa
obsah na trovni 4,2 %) s cielom zarucit vysokd Groven kvality mlieka.

Pokial ide o proces vyroby, po stanoveni maximalneho ¢asového rozpitia medzi dojenim a zacatim spraco-
vania v syrdrni na 60 hodin a po zruseni povinnosti dodat mlieko do syrdrne do 16 hodin po podojeni, sa
jasne ustanovilo pripadné pouzitie pasterizdcie ajalebo termizicie, ktoré sa tradi¢ne pouzivali vtedy, ked bol
okruh pouzivania surového mlieka prilis Siroky, aby sa umoznilo zachovanie kvalitativnych vlastnosti.

Okrem toho je potrebné lep$im spdsobom opisat postupy osetrovania a spracovania mlieka v pripade CHOP
,Mozzarella di Bufala Campana“: je vhodné upresnit, zZe acidifikdcia mlieka a syreniny sa dosiahne pridanim
srvatky, ziskanej prirodzenym sposobom, ktord je vysledkom predchddzajiceho spracovania byvolieho
mlieka vykonaného v tom istom podniku alebo v susednych podnikoch. Meni sa aj maximdlna teplota
zohriatia mlieka z 36 °C na 39 °C. V pripade syridla bolo potrebné upresnit, Ze ide o prirodné syridlo
z teliat.

Pokial ide o vlastnosti ,konzervacnej* tekutiny, v ktorej je vyrobok ponoreny od zabalenia (ktoré sa musi
uskutocnif v tom istom vyrobnom zariadeni) az do spotrebovania, upresiiuje sa, Ze tito tekutina je kyslastd
(s moZnostou pouzit kyselinu mlie¢nu alebo citrénovil), pripadne sland.

Oznacovanie

Definuj sa kolorimetrické tdaje identifika¢ného znaku chrineného oznacenia povodu a niektoré dopliujiice
tdaje, ako je odkaz na nariadenie Komisie (ES) ¢. 1107/96 o zdpise.

Zruduji sa dodatocné zemepisné oznacenia stanovené v $pecifikdcii vyroby (,Piana del Sele®, ,Piana del
Volturno®, ,Aversana®, ,Pontina“), ktoré nie st predmetom ochrany Spolocenstva, pretoZe sa nepouZivaji.
Okrem toho sa pri oznacovani vyrobku zaviedol zdkaz pouzivat zemepisné oznacenia iné ako ,Campana“.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA“
ES &: IT/PDO/117/00014/20.09.2002

CHOP (X ) CHZO ()

Toto strucné zhrnutie je len na informativny Géel. Uplné podrobné informdcie mozu zainteresované strany
ziskat zo Specifikdcii produktov v Gplnom zneni od vndtro§titnych orgdnov uvedenych v casti 1 alebo
od Eurdpskej komisie.

1. Prislusné oddelenie v clenskom Stdte:

Nézov:  Ministero Politiche agricole, alimentari e forestali

Adresa: Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

Telefén: (39) 06 481 99 68
Fax: (39) 06 42 01 31 26
E-mail:  QTC3@politicheagricole.it
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Skupina:

Nézov:  Consorzio tutela del formaggio Mozzarella di Bufala Campana

Adresa:  Viale Carlo 111, 128
[-San Nicola la Strada (CE)

Telefon:  (39) 0823 42 47 80
Fax: (39) 0823 45 27 82
E-mail: —

ZloZenie: Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Iné ()

Druh vyrobku:

Trieda 1.3 — Syr

Specifikdcia
(prehlad poziadaviek podla ¢clinku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006)

Meno: ,Mozzarella di Bufala Campana“
Opis: Syr ,Mozzarella di Bufala Campana“ md v case uvedenia do predaja tieto vlastnosti:

— tvar: okrem gulatého tvaru sii povolené iné tvary typické v oblasti vyroby, ako st malé kiisky,
vrkoce, perlicky, Ceresnicky, uzliky, vajicka,

— hmotnost: v zdvislosti od tvaru sa meni od 10 gramov po 800 gramov. V pripade ,vrkocov* je
povolend hmotnost az do 3 kg,

— vonkaj§i vzhlad: porceldnovo biela farba, velmi jemnd kora so Sirkou priblizne 1 milimeter
s hladkym povrchom, v Ziadnom pripade nie je lepkava ani sa neodlupuje,

— hmota: $truktira s jemnymi vrstvami, prvych 8 az 10 hodin po vyrobe a zabaleni mierne elasticka,
neskor mikne; nemd nedostatky, ako st dierky, ktoré vznikli v dosledku plynovych alebo anomal-
nych fermentécii; bez obsahu konzerva¢nych latok, reaktantov a farbiv; pri rozrezani vytekd mastnd
belavé srvatkovitd tekutina, ktord md pach po mlie¢nych fermentoch,

— chut: charakteristickd a lahodnad,
— tuk v susine: minimélne 52 %,
— maximdlna vlhkost: 65 %.

Zemepisnd oblast: Oblast povodu mlieka pouzitelného na spracovanie a vyrobu syra ,Mozzarella
di Bufala Campana“ spadd do sprévneho tzemia obci v provincidch Benevento, Caserta, Neapol,
Salerno, Frosinone, Latina, Rim, Foggia, Isernia, ktoré sa uvddzaju v Specifikdcii vyroby a nachddzajii sa
v regiénoch Kampdnia, Lazio, Apulia a Molise.

Dokaz o povode: Kazdd fiza vyrobného procesu sa musi monitorovat, pricom sa v kazdej fize
dokumentujii vstupné a vystupné vyrobky. Tymto sposobom, ako aj prostrednictvom zdpisov chova-
telov, vyrobcov a baliarni do prislusnych registrov vedenych kontrolnym orgdnom sa zarucuje sledova-
telnost a spitnd vysledovatelnost (vo vietkych castiach vyrobného refazca) vyrobku. Povereny orgin
kontroluje samotnt surovinu vo vetkych fdzach vyroby. Vsetky fyzické alebo pravnické osoby zapisané
v prislusnych registroch podlichaji kontroldm zo strany kontrolného orgdnu, ako je ustanovené
v $pecifikdcii vyroby a v prislusnom pldne kontroly. Ak kontrolny orgdn zisti nestlad, ¢o i len v jednej
faze vyrobného retazca, vyrobok sa nemoéze predavat s chrinenym oznacenim povodu ,Mozzarella di
Bufala Campana“.
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Sposob vyroby: V $pecifikdcii vyroby sa okrem iného stanovuje, Ze syr ,Mozzarella di Bufala
Campana“ sa vyrdba vylucne z Cerstvého plnotu¢ného byvolicho mlieka. Na vyrobu syra sa mé pouzivat
surové, pripadne termizované alebo pasterizované mlieko z byvolich samic chovanych v oblasti vyroby
stanovenej v clanku 2 3pecifikdcie.

Mlieko sa musi spracovat na syr ,Mozzarella di Bufala Campana“ do 60 hodin po prvom dojeni.

Acidifikdcia mlieka a syreniny sa dosiahne pridanim srvétky ziskanej prirodzenym sposobom, ktord je
vysledkom predchddzajiceho spracovania byvolicho mlieka vykonaného v tom istom podniku alebo
v susednych podnikoch, ktoré sa nachddzaji vo vymedzenej oblasti vyroby. ZrdZanie sa dosiahne po
predchddzajicom zohriati mlieka na teplotu od 33 °C do 39 °C pridanim prirodného syridla z teliat.

Syrenina sa po zmie$ani s vriacou vodou zvlaknuje a potom kiiskuje afalebo tvaruje do jednotlivych
kusov v stanovenych tvaroch a rozmeroch, ktoré sa nasledne vlozia do pitnej vody na rozne dlhé
obdobie v zavislosti od velkosti, az kym nestuhna.

Soli sa v slanom ndleve. Potom sa ihned pristipi k baleniu, ktoré sa md vykonat v tom istom
vyrobnom zariadeni.

Zabaleny vyrobok sa musi az po kone¢nii spotrebu uchovévat v kyslastej, pripadne slanej konzervacnej
tekutine. Charakteristickii kyslost konzerva¢nej tekutiny mozno dosiahnut pridanim kyseliny mliecnej
alebo citrénove;j.

Vyrobok sa mozZe zaudit, ale iba prirodnymi a tradiénymi postupmi; v takom pripade sa musi za ozna-
¢enim povodu uviest slovo ,affumicata“ (ideny).

Spojenie: Vsetky provincie, na ktoré sa CHOP vztahuje, spadaji do tzemia, ktoré sa na zdklade
roznych aspektov povazuje za rovnorodé. Ide najmi o oblasti, ktoré boli v minulosti mociarmi, ktoré
dnes po vykonani rozsiahlych vystsani vymizli, a cez ktoré prechddzaju stredne velké alebo malé rie¢ne
toky a pocetné kandly, ktoré reguluji odtok vod. Poda je prevazne sopecného alebo ndplavového
povodu. Podnebie je mierne, priemernd ro¢nd teplota sa pohybuje od 17,5 °C do 16,5 °C, zrdzky st
v rozpdti 804 mm az 918 mm. Byvoly sa chovajii v rovinatych oblastiach alebo na nizkych kopcoch;
roviny obkolesuji hory, ktoré zastavujii studené severné vetry a podnebie zmierfiuje blizkost mora,
ktoré obmedzuje tepelné vykyvy. Takéto podmienky mozno povazovat v Eurdpe i v Taliansku za jedi-
nené, predovietkym sopecny povod pody tvorenej prevaine zo zeme vysuSenej od vody a napokon
pritomnost riek malej a strednej velkosti.

Byvoly sa chovaji systémom volného a polovolného pasenia a na modernych farmach prevazuje polo-
volné ustajnenie. Samice byvolov sa kfmia krmivami, ktoré sa vyrdbaji na tzemi, kde je naplavend
poda, ktord je zmieSand so sopecnymi vyvreninami. Zrenie syreniny a kone¢ného vyrobku bezpochyby
ovplyviuja klimatické faktory, ktoré syru ,Mozzarella di Bufala Campana“ ddvaji vlastnosti, ktoré nie je
mozné dosiahnut v oblastiach, ktoré nespadaji do vymedzeného tizemia.

Takéto spojenia vyrobnych a podno-klimatickych faktorov v uvedenej oblasti vyrobku poskytuji
osobitné a zndme charakteristiky, vdaka ktorym je tito vyroba jedinecnd svojho druhu. Mnohé doku-
menty potvrdzuji, Ze v juznom Taliansku sa byvoly chovali hospodarsky G¢innym sposobom uz od
konca roka 1200.

Kontrolny orgdn:
Nézov: CSQA S.rl. Certificazioni

Adresa: Via S. Gaetano, 74
1-36016 Thiene (VI)

Telefén: (39) 0445 36 60 94
Fax: (39) 0445 38 26 72

E-mail:  csqa@csqa.it
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4.8. Oznacenie: Pri uvedeni do predaja sa musi na obale syra ,Mozzarella di Bufala Campana“ CHOP
uviest oznalenie, na ktorom sa uvddza ¢islo pridelené skupine a presné tidaje o nariadeni Spolocenstva,
na zaklade ktorého sa samotné oznalenie zaregistrovalo, ¢im sa zarudi silad s osobitnymi ustanove-
niami pravnych predpisov.

Logo syra ,Mozzarella di Bufala Campana“ CHOP tvori vo vrchnej Casti Cervené slnko s 1i¢mi; v strede
je profil hlavy byvola v &iernej farbe a v dolnej Casti sa na zelenom podklade uvddza ndpis ,Mozzarella
di Bufala“ v bielej farbe, pod ktorym je slovo ,Campana“ v zelenej farbe.

Presné charakteristiky loga s uvedené v 3pecifikdcii vyroby.

Na etikete vyrobku vyrobeného zo surového mlieka sa musi uviest uvedend 3pecifikdcia. Pri oznaceni
a prezentdcii vyrobku ,Mozzarella di Bufala Campana“ CHOP st zakdzané dalsie zemepisné oznacenia.



