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Uverejnenie Zziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2009/C 87/07)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 (!). Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

ZIADOST O ZMENU A DOPLNENIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
Ziadost o zmenu a doplnenie v sdlade s Elinkom 9
»BITTO*

ES ¢.: IT-PDO-117-1502-02.08.2006
CHZO () CHOP ( X )

1. Koldnka Specifikicie, ktorej sa Ziadost o zmenu a doplnenie tyka

— [0 Nazov vyrobku

— Opis vyrobku

— Zemepisnd oblast

— [0 Dékaz o povode

— Sposob vyroby

— [ Spojenie

— Oznacenie

— [0 Vnatrostatne poZiadavky
— O Iné [uvedte]

2. Druh zmeny a doplnenia

— [0 Zmena a doplnenie jednotného dokumentu alebo zhrnutia

— Zmena a doplnenie 3pecifikicie CHOP alebo CHZO zapisaného do registra, ku ktorym sa
neuverejnil nijaky jednotny dokument ani zhrnutie

— [0 Zmena a doplnenie $pecifikdcie, z ktorej nevyplyva nijakd zmena a doplnenie jednotného
dokumentu [¢lanok 9 ods. 3 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

— [0 Docasnéd zmena a doplnenie $pecifikdcie vyplyvajiica z uloZenia zdvdaznych hygienickych alebo
rastlinolekdrskych opatreni zo strany verejnych organov [¢lanok 9 ods. 4 nariadenia (ES) ¢.
510/2006]

() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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Zmena(-y) a doplnenie(-a)

. Opis vyrobku

V ¢lanku 3 sa povazovalo za vhodné podrobne opisat krmivo hovidzieho dobytka ziskané pastvou
a doplnit ho maximdlnym mnoZzstvom 3 kg susiny denne, okrem soli a ,ndhradného” krmiva na baze
sena z trvalych k. Uvedené prikrmovanie sa ukazalo nevyhnutné, aby sa vyslo v tstrety poziadavkdim
vyrobcov, ktor{ sa ocitli v tazkej situdcii z dévodu vyvoja podmienok na horskych pastvindch
a genetickych vlastnosti dobytka vyhananého v letnom obdobi na tieto pastviny. Samotné pastviny
totiZ nie vzdy postacuji na zabezpecenie dobrych Zivotnych podmienok zvierat. V tom istom ¢lanku
sa uvadza, Ze sa pouziva surové mlieko. Je to len formdlna zmena a doplnenie, kedZe v stcasnej
Specifikicii sa nepredpokladd nijaké spracovanie mlieka po dojeni a ndsledne teda ide uz o ,surové
mlieko*.

Okrem toho sa maximélna vyska syra zvysila z 10 na 12 cm. Toto zvy3enie je odéovodnené vyrobnymi
metodami, ktoré st stile spaté s tradiénym postupom a umoziiuji tak vyrdbat syry, ktoré nie st dplne
rovnaké, ale li§ia sa v istych stanovenych medziach. Zaroven treba uviest, Ze vymedzenie vyskového
rozpitia bo¢nej strany syra ,Bitto“ (8 - 12 cm) stihlasi s idajmi Cerpanymi z historickych dokumentov,
ktoré sa zmienuji presne o maximadlnej vyske 12 cm.

Zemepisnd oblast

V dlanku tykajlicom sa oblasti povodu by sa malo spresnit, 7ze pozadovand zmena a doplnenie
znamend zallenif do oblasti produkcie mlieka tri horské pastviny Varrone, Artino a Lareggio, ktoré
patria do provincii Bergamo a Lecco. Tieto horské pastviny sa v prvej verzii omylom opomenuli. Dané
rozirenie oblasti produkcie je nepatrné v tom zmysle, 7e sa tyka menej ako 1% sicasnej oblasti
produkcie a rovnorodost zo zemepisného hladiska je zabezpecend vzhladom na rovnaké litologické
podmienky, nadmorskd vysku a expoziciu slne¢nému svitu pridanych horskych pastvin a pastvin
povodne zahrnutych do oblasti produkcie. Vegetdcia pastvin je v dosledku toho uplne zhodnd
s pastvinami povodne zahrnutymi do oblasti produkcie.

Sposob vyroby

Cielom predlozZenej zmeny a doplnenia je zaviest moznost pouZivania povodnych vyvoldvacich kultdr.
Tento z technologického hladiska novétorsky postup umoziuje zlepsit proces syrenia, znizit vyskyt
kazov, zabezpecit zdravotnd neskodnost vyrobku a zdroven zachovat typické vlastnosti, v ktorych sa
prejavuje spojitost s tzemim. Medzi faktormi, ktoré sa podielajii na procese syrenia, zohrdvaji prave
mikrobiologické faktory zdsadnt tlohu pri vyrobe a zreni syrov. Pouzivanie surového mlieka pri syreni
je pre syr ,Bitto“ a pre typické syry vo vieobecnosti vyhodou, ale moze sa stat aj primdrnym nedo-
statkom, ak je mikrobiologickd kvalita mlieka nevyhovujtica, ¢i uz z dévodu malého obsahu mlie¢nych
baktérif alebo vyskytu patogénnych mikroorganizmov. Déovodom malého obsahu mlie¢nych baktéri
mozu byt lepsie hygienické podmienky a cistota pocas jednotlivych etdp vyroby (dojenie, preprava
mlieka, nddoby a priestory, v ktorych sa mlieko spracovdva) a pouzivanie nddob a nécinia z kovu
a plastu a nie z dreva. Ak st teda tieto postupy rieSenim problémov hygienického alebo zdravotného
charakteru, na druhej strane zase sposobujii niz§i obsah mikroorganizmov a syrdrskych baktéril
v mlieku. Vyskyt patogénnej mikroflory, ktord sa obcas zisti v horskom mlieku, je zapri¢ineny
nepriaznivymi vyrobnymi podmienkami, najmi za dazdivych letnych obdobi. Pouzitim fermentu
v syroch zo surového mlieka sa dd ,ovladat“ proces kvasenia pri syreni a tym obmedzit vyskyt
nedostatkov syra. Zabezpecia sa tak naleZité podmienky kysnutia a oddelenia srvitky od syreniny
(bez ktorych by v syre zostalo privela mlie¢neho séra, ¢o by sposobilo vytvdranie puklin
a neprijemného a nezelaného zdpachu), pri¢om sa zdrovent umozni vyvazeny rozvoj rozliénych druhov
syrarskych mikrébov nachddzajicich sa v surovine (ktoré vplyvajii na proces zrenia a zarucuji $peci-
fickost vyrobku). Pri typickych syroch sa hlavny déraz kladie na pouzivanie izolovanych a vybranych
vyvolavacich kultdr mikrofléry charakteristickej pre jednotlivé syry. Daja sa tak zachovat typické ¢rty,
ktorymi st dané vyrobky povestné, a zlepsit ich kvalita bez toho, aby sa zmenili na $tandardné
bezmenné vyrobky s fadnou chutou a bez osobitosti. Od roku 1999 zacalo ,Consorzio di Tutela“
v spolupréci s intititom CNR-ISPA Mildno vyskum zamerany na rozsirenie poznatkov o mikroflore
typickej pre syr ,Bitto®, zachovanie mikrobidlnej biodiverzity a charakteristickych ¢ft, ktoré tito biodi-
verzita vyrobku doddva, a na zlepSenie kvality. V priebehu rokov sa izolovali a skimali kmene
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mlie¢nych baktérii a enterokokov. Niektoré takto urcené kmene sa podrobili dodatoénym analyzam,
aby sa posudili ich fyziologické, biochemické a metabolické charakteristiky, ako aj ich syrdrske vlast-
nosti. Z hromadne rozmnozenych povodnych kmeriov sa ziskali vybrané fermenty, ktoré po naocko-
vani do surového mlieka neobmedzujii spontdnnu mlie¢nu mikrofléru, ba dokonca vytvaraji priazni-
vejSie podmienky na jej rozvoj a zarucuji zachovanie senzorickych charakteristik syra.

Oznacenie

Aby sa spotrebitelovi poskytli presnejsie informdcie a napomohlo sa okam?zité rozpoznanie vyrobku,
ukdzalo sa prihodné opisat prislusnii identifika¢nd znacku CHOP, ktord sa uvadzala len v prilohe
stcasnej Specifikdcie, a zaviest moznost prikladania papierového kruhu. Okrem viackrdt opakovaného
a do lacov rozmiestneného slova ,Bitto“ sa na uvedenom kruhu nachddza logo Spolocenstva a odkazy
na vyrobné prevadzky, usadlosti, polnohospodirske podniky, ndzvy podnikov a sikromné znacky,
pokial nemaji pochvalnii povahu a nezavadzaji spotrebitela. Doplnila sa aj moznost uvadzat nizov
horskej pastviny, na ktorej sa syr vyrobil, aby sa pod¢iarkla hodnota syra od danych vyrobcov, ktorf uz
aj tak v nepriaznivych a namahavych pracovnych podmienkach existujticich na horskych likach oblasti
produkcie syra ,Bitto” (Casto stazené podmienky fungovania na pastvindch a pristupu k nim, skromné
vidiecke budovy, tradi¢né vybavenie, vyrazny vplyv poveternostnych podmienok na chov dobytka
a proces vyroby syra) Gmyselne uplatiiujii vyrobnt metdédu spojent s vyraznym rizikom, konkrétne
straty samotného produktu. Ocenenie tohto vyrobku moze vyvazit velké riziko, ktoré tito vyrobcovia
podstupujti.

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) € 510/2006
»BITTO*
ES ¢.: IT-PDO-117-1502-02.08.2006
CHZO () CHOP ( X))
Néazov

,Bitto*

Clensky $tit alebo tretia krajina

Taliansko

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:

. Druh vyrobku (priloha II)

Trieda 1.3 — Syry

Opis vyrobku s ndzvom uvedenym v bode 1

Syr zo surového plnotu¢ného kravského mlieka pochadzajiceho z tradiénych plemien danej oblasti, do
ktorého sa pripadne pridd surové kozie mlieko v podiele mensom ako 10 %, so strednym a dlhym
zrenim, v tvare pravidelného valca s rovnym povrchom, dovnitra zaoblenymi bokmi a ostrymi
hranami po obvode. Priemer syra byva od 30 do 50 cm, vyska bocnej strany 8 az 12 cm
a hmotnost medzi 8 a 25 kg. Korka md slamovozlti farbu, ktord pocas zrenia nadobtida vyraznejsi
odtien, a jej hrubka je 2 az 4 mm. Hmota syra ma celistvii $truktdru s obéasnymi dierami nazyvanymi
,pvie okd“. Po prekrojeni md syr bielu az slamovozlti farbu podla stupna jeho zrelosti. Chut je
lahodnd a jemnd, zintenziviluje sa, ak je syr star$i. Pripadnym pridanim kozieho mlieka sa typickd
aréma tohto syra zvyrazni. Obsah tuku v susine je najmenej 45 % a priemernd vlhkost na 70. den je
38 %. Syr sa vyraba tradinymi metédami, ktoré stvisia s environmentdlnymi charakteristikami,
v obdobi od 1. jina do 30. septembra.
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Suroviny (len pre spracované vyrobky)

Kravské mlieko, najviac 10 % surového kozieho mlieka, telacie syridlo (klag), sol, povodné fermenty.

Krmivo pre zvieratd (len pre vyrobky Zivocisneho povodu)

Krmivo krdv pozostdva z rastlin spasanych na horskych ldkach oblasti vymedzenej v bode 4. Do
krmiva pochddzajiceho z pastvy sa moZzu pre dojnice priddvat tieto zlozky, avsak najviac v mnozstve
3 kg susiny denne: kukurica, jamen, pSenica, soja, melasa (najviac v pomere 3 %), aby sa zabezpeili
dobré Zivotné podmienky zvierat. Povolené je pouZzivanie mineralnych lizov. V pripade mimoriadnych
poveternostnych okolnosti, ktoré by pasenie znemoznili (sneh, kripy, atd.), je povolené nahradné
kimenie na bdze sena z trvalych lik v pomere najviac 5 % az do obnovenia normalnych podmienok.

Specifické fazy vyroby, ktoré musia prebichat vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Cinnosti stvisiace s vyrobou a spracovanim mlieka a zrenfm syra ,Bitto“ sa musia uskutociovat
v oblasti produkcie vymedzenej v bode 4.

Osobitné pravidld krdjania, strihania, balenia, atd.

Syr sa moze pouzivat strihany, ak zrel asponl pocas jedného roka.

Osobitné pravidld oznacovania

Pri uvedeni na trh musi mat syr s chrdnenym oznacenim poévodu ,Bitto“ na boku znacku, ktord sa
vyrazi posobenim tepla na konci obdobia zrenia syra pred tym, ako sa pontkne spotrebitelovi. Znacka
sa skladd z ndpisu ,Bitto”, pricom pismeno ,B“ je tazsie Citate[né, pretoze spodnd slucka pismena mé
Stylizovany tvar uz nacatého bochnika syra. Chybajtci kus syra tvori pismeno ,V* ktoré odkazuje na
zaciato¢né pismeno Valtellina a tvar syra pripomina vyrobok. Pismeno ,B“ md podobu obrizku, zatial
¢o vo zvysku ndpisu ,ITTO“ sa pouZziva pismo ,Times regular” zvicSené na 113,94 %.

Aby bol vyrobok rozpoznatelny, mézu sa na celii vrchnii a spodnii stranu bochnikov syra prilozit
kruhy z papiera vhodného na potravindrske déely.

Priemer kruhu by bol asi 30 cm. Tvori ho vonkaj$i prstenec Cervenej farby, zlty ndpis ,BITTO* sa
viackrdt opakuje a je rozmiestneny do lacov, logo chrianeného oznacenia pévodu Spolocenstva md
primerant velkost a povodné farby a typ pisma.

Priestor vnitorného prstenca Zzltej farby napojeného na ten cerveny sa modze pouZif na uvedenie
tidajov, ktoré pozaduje platnd legislativa, ako aj tidajov o vyrobnych prevadzkach, usadlostiach, polno-
hospoddrskych podnikoch, ndzvoch podnikov a stkromnych znackich, pokial nemaji pochvalnd
povahu a nezavadzaja spotrebitela.

Ak ide o vyrobcov, ktori s ohladom na $pecifikiciu kimia dojnice vyluéne pastvou na horskych liikkach
v oblasti vymedzenej v bode 4 bez dalsieho prikrmovania s vynimkou mineralnych lizov a ndhradného
krmiva na baze sena z trvalych ldk v pomere najviac 20 %, a zdroven nepouzivaji fermenty v rdmci
procesu syrenia a mlieko zacinaju spracovavat do 30 mindt po podojeni, moéze sa uviest aj Gdaj
o ndzve horskej laky, kde bol syr vyrobeny. Takdto znacka uddva cely ndzov danej horskej luky
pismom ,Times“ a pocas vyroby syra sa zaznacuje na spodnd bo¢nd cast bochnika, pricom musi
byt doplnend o vyssie uvedené znacenie.
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Presné vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast, z ktorej pochddza mlieko na spracovanie a vyrobu syra ,Bitto“ zahfnia celé Gzemie provincie
Sondrio, tieto horské liky na pohrani¢nych tzemiach komin Alta Valle Brembana v provincii
Bergamo: Averara, Carona, Cusio, Foppolo, Mezzoldo, Piazzatorre, Santa Brigida, Valleve a horské
laky Varrone, Artino a Lareggio na pohrani¢nych tzemiach komiin Introbio a Premana v provincii
Lecco.

Spojitost so zemepisnou oblastou

. Osobitost zemepisnej oblasti

Oblast produkcie syra ,Bitto“ tvori hornaté izemie (70 % tizemia sa nachddza v nadmorskej vyske viac
ako 1 500 metrov a menej ako 8 % tzemia je v nadmorskej vyske do 500 metrov, sklon tdoli sa
zvazuje priemerne a ubo¢ia maji zvlneny charakter) rozprestierajice sa medzi Rhétskymi
a Orobickymi Alpami tiahnuce sa z vychodu na zdpad. Tito osobitost vplyva na klimu a floru
a podmienila socidlny, kultirny a ekonomicky rozvoj. Vyskovd amplitida pastvin sa ststreduje
okolo priemernej hodnoty 486 metrov, ¢o je dostato¢ne vysokd hodnota na to, aby bolo zabezpedené
optimalne vyuzivanie pasienkov. Znaéné vyskové rozdiely st zdsadnou podmienkou vyuzivania pastvin
v spravnom $§tddiu dozretia rastlinstva. Vdaka tejto roznorodosti st alpské liky v oblasti produkcie
vhodné na simultdnne pasenie roznych druhov dobytka (konkrétne hovidzicho dobytka a koz na
mlieko na vyrobu syra ,Bitto“). Aj orientdcia sa v prevaznej miere odliSuje a spolu s terénom, nadmor-
skou vyskou a veternymi podmienkami ur¢uje horskii klimu, ktord sa napriek roznorodosti vyznacuje
velkymi teplotnymi vykyvmi, teplym vzduchom, intenzivnym vystavenim slne¢nému Ziareniu
a bohatymi zrdzkami v letnom obdobi. Takmer vietky pasienky maji kysly typ malo hlbokej pody
na kremicitom substrate zloZenom z ruly a sludovych, mastencovych a hlinitych bridlic. Prevlidajtice
botanické druhy sii viacroéné alebo trvalé a vyznacujd sa rychlostou ich rozmnozovacej fizy, silnym
vegetaénym rastom, nizkym vzrastom a hustotou, vyraznym rozvojom ich korefiového systému
a listov, bohatou vonou a znacnou odolnostou voci posliapaniu a vytrhnutiu. Vacina danych druhov
patri najmé do skupiny trdv Gramineae a druhotne medzi zloZnokveté (composite), strukoviny (legumi-
nose), okolikaté (ombrellifere), mrlikovité (chenopodiacee), ruzovité (rosacee), atd. Pokial ide o spravu,
uzemie horskych ldk je tradine rozdelené na rozliéné strediskd s rasticou nadmorskou vyskou
a rdznymi umiestneniami.

Osobitost vyrobku

Syr ,Bitto* sa vyrdba vyluéne na horskych likach zo surového mlieka z jedného dojenia, ktoré
pochddza od pasenych krdv a pripadne koz. Je to tu¢ny syr s varenou hmotou, stredne velky az
velky. Ma hladky povrch a typickti dovnttra zaoblenti bo¢nd stranu s ostrymi hranami po obvode.
Samotny syr je tuhy s niekolkymi dierami nazyvanymi ,pdvie okd“ a jeho farba ide az do slamovozltej
(intenzivnejSej, ak je syr starsi). Tento syr zreje minimdlne sedemdesiat dni, ale moze vydrzat nickolko
rokov bez toho, aby sa zhorsili jeho organoleptické a Strukturdlne vlastnosti. V roku vyroby je chut
syra ,Bitto“ jemnd a jeho konzistencia je vld¢na a krémovitd. Cim je syr zrelsi, tym je chut vyraznejsia,
konzistencia suchsia a syr zostane trochu zrnity. ,Bitto“ sa vyznacuje osobitnymi arémami, ktoré mu
dodévajii byliny spdsané zvieratami, ktoré produkujii mlieko. Pripadnym pridanim kozieho mlieka sa
typickd aréma tohto syra zvyrazni.

Kauzdlne spojenie medzi zemepisnou oblastou a vlastnostou ¢i charakteristickou ¢rtou vyrobku (pre CHOP) alebo
osobitnou vlastnostou, povestou alebo inou charakteristikou vyrobku (pre CHZO)

Z roznych aspektov daného tzemia, ktoré znacne vplyvaji na vlastnosti syra ,Bitto“, je vhodné
spomentt zloZzenie kveteny pasienkov, ktoré zdvisi od prirodného prostredia (pdda, podnebie)
a spravy horskej liky. Z pasienkov zvieratd ziskavaji velmi roznorodi vegetdciu. Mnohé
z vyskytujicich sa rastlin doddvajii velky pocet chemickych ldtok, ktoré sii schopné zohrdvat
vyznamnii Glohu vo fungovani traviacich a metabolickych procesov v organizme zvierata a tym aj
pri urCovani kvalitativnych charakteristk produktov. Prchavé zlozky v krmive sa mozu dostat do
mlie¢nych vyrobkov cez traviaci systém priamou absorpciou cez traviacu trubicu alebo cez plyny
z prezivania, teda prostrednictvom obehového systému, pricom tomuto vyrobku dodaji svoju typicki
vonu a chut. Zvlast koncentrécia ur¢itych zloziek, napriklad terpénov, v mlieku sa zdd tzko spitd so
stravovacim rezZimom zvierat. Prirodzené horské pasienky s typickou velkou réznorodostou druhov
pozostavajice najmi z dvojkli¢nych rastlin sa vyznacuji vyskytom velkého mnozstva a roznych typov
terpénov. Horské syry st takisto bohatsie na terpény ako syry z nizin. Okrem toho, kedZe obsah
terpénov sa lisi v zdvislosti od rastlinnych druhov, z ktorych sa krmivo skladd, povaha a mnozstvo
terpénov v mlieku (a v syre) zdvisi od povahy kvetenstva bylin, ktoré zvieratd konzumuji. Najvacsia
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pozornost pri vyskume sa medzi najrozsirenej$imi mikroZivinami v rdmci rastlin na pasienkoch veno-
vala mastnym kyselindm. Nenasytené mastné kyseliny predstavuji 70 % vSetkych mastnych kyselin
obsiahnutych v rastline. Z nich kyselinu linolovii spracovavaji jednotlivé baktérie v procese prezavania
na cis- a trans- izoméry, z ktorych niektoré ndsledne prechddzajii do mlieka.

Sposob chovu a metddy spracovania st dalSie aspekty, ktoré spédjajii vyrobok s danym tzemim.
V obdobi vyroby syra ,Bitto“ od 1. jina do 30. septembra si zvieratd na pasienkoch vo vyssich
nadmorskych vyskach, vzdy na cerstvom vzduchu (iba na niektorych likach sa nachddzaji pristresky
na ochranu zvierat v pripade zlych poveternostnych podmienok). Kvalita mlicka nesavisi len
s vlastnostami krmiva, ale takisto s podmienkami chovu zvierat a Zivotnym prostredim v $irSom
zmysle. Napriklad koncentracia tuku je stimulovand hlavne pozoruhodnym obsahom rastlinnej vlak-
niny, pokrocilym $tddiom laktdcie zvierat a nadmorskou vyskou. Posledné dva faktory spolu s vysokym
obsahom rozpustného dusika na pasienkoch st zodpovedné aj za zvySeny obsah dusikatych latok.
Naopak intenzivny slnecny svit md okrem kvality pastvin vplyv aj na obsah minerdlov a vitaminov.
Mlieko sa spractiva hned’ po podojeni a na mieste, pricom surové mlieko sa nijako neosetruje, v silade
s tradiénymi metédami prendSanymi z generdcie na generdciu, ktoré zostali dodnes remeselné. Okam-
zité spracovanie mlieka na syr s dlhou trvanlivostou predstavovalo kedysi logické riesenie na ,ucho-
vanie“ mlieka a jeho nutriénych vlastnosti v horskom prostredi a bochniky syra sa na konci letnej
sezény zndsali do ddolia. Vacsina ¢innosti — od naplnenia syrdrskej kade cez krdjanie, premiesavanie,
extrahovanie syreniny — sa vykonavaju rucne: podstatnd je skisenost a zru¢nost syrdra. Fermentacia
vyvoland povodnou mikroflérou, ako aj vyrobnd metéda umoznuji ziskat jedinecny
a nenapodobitelny kone¢ny vyrobok. Kruhovy tvar s dovnttra zaoblenou obvodovou ¢astou pochddza
z tradinej formy na syr, do ktorej sa syrenina vkladd po extrahovani. Zrenie sa za¢ina v horskych
syrdriiach, ¢o st Casto zariadenia napoly v zemi, vdaka Comu sa dd dosiahnut stabilnejsia teplota
a presnd troven vlhkosti, a syr tam zreje v prirodzenych podmienkach. Pocas celej fazy zrenia sa syry
pravidelne otdcajti, Cistia a oskrabuijt.

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie:

Spravne organy zacali vnitrodtitne ndmietkové konanie tykajiice sa ndvrhu na zmenu a doplnenie chrane-
ného oznacenia poévodu ,Bitto*.

Konsolidované znenie vyrobnej Specifikdcie je k dispozicii

— na internetovej stranke:

www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20
Dop,%20Igp%20e%20Stg

alebo

— priamo cez hlavnd strdnku ministerstva polnohospodarskych, potravindrskych a lesnych politik
(www.politicheagricole.it) po kliknuti na ,Prodotti di Qualita“ (na lavej strane obrazovky) a potom na
,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE (Reg.CE510/2006)



http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it

