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INE AKTY

KOMISIA

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

(2009/C 235/07)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) € 510/2006. Vznesené ndmietky sa musia Komisii doruéit do Siestich mesiacov po uverejneni

tejto Ziadosti.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,CANESTRATO DI MOLITERNO*
ES ¢&.: IT-PGI-0005-0487-20.07.2005
CHOP () CHZO (X )

Toto zhrnutie obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku na informacné tcely.

1. Prislusny orgin v ¢lenskom Stite:

Néazov:

Adresa:

Tel.
Fax
e-mail:

2. Skupina:

Meno:
Adresa:

Tel.

Fax
e-mail:
ZloZenie:

Ministero delle Politiche Agricole e Forestali Dipartimento delle Politiche di sviluppo econo-
mico e rurale, Direzione Generale per lo sviluppo agroalimentare, qualita e tutela del
Consumatore, Ufficio SACO VII

Via XX Settembre 20

00187 Roma RM

ITALIA

+39 0646655104
+39 0646655306
saco/@politicheagricole.it

Consorzio per la tutela del Pecorino «Canestrato di Moliterno»
Via Roma

85047 Moliterno PZ

ITALIA

+39 0975668511 [ 0975668519

+39 0975668537
canestrato_moliterno@virgilio.it
vyrobcovia/spracovatelia ( X ) ostatni ()

3. Druh vyrobku:

Trieda 1.3 Syry

4. Specifikicia:

[zhrnutie podmienok uvedenych v ¢lanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]
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4.4.

4.5.

Ndzov:

,Canestrato di Moliterno*

Opis:

Chrdnené zemepisné oznalenie ,Canestrato di Moliterno“ je vyhradené tvrdému syru z ovcicho
a kozieho mlieka vyrobenému z plnotu¢ného ovéicho mlieka v mnoZstve najmenej 70 % a najviac
90 % a z plnotu¢ného kozieho mlieka v mnozstve najmenej 10 % a najviac 30 %. V case svojho
uvedenia na trh po obdobi zrenia najmenej 60 dni md syr valcovity tvar s plochym vrchom
a spodkom s priemerom v rozpiti od 15 do 25 cm a s viac ¢i menej vypuklym okrajom vysokym
od 10 do 15 cm;. jeho hmotnost sa pohybuje od 2 do 5,5 kg v zdvislosti od rozmerov formovacky;
jeho korka je viac ¢i menej intenzivnej zltej farby pri type ,primitivo a aZ hneda pri type ,stagionato;
Struktdra syrovej hmoty je kompaktnd a md nerovnomerne rozmiestnené okd; po prekrojeni je biely
alebo mierne slamovej farby pri type ,primitivo“ a viac ¢i menej slamovy pri typoch ,stagionato®
a ,extra®. Chut je na zaciatku zrenia prevazne jemnd a lahodnd, postupom zrenia je vyraznejsia
a pikantnejsia. Obsah tuku v suSine nesmie byt nizsi ako 30 %. Vyrobok sa moze pouzivat ako
lahodkovy syr alebo syr na strihanie.

Zemepisnd oblast:

Oblast povodu mlieka a vyroby syra ,Canestrato di Moliterno sa skladd z obci nachddzajicich sa
v provincidch Potenza a Matera vymenovanych dalej:

v provincii Potenza: Armento, Brienza, Calvello, Calvera, Carbone, Castelluccio Inferiore, Castelluccio
Superiore, Castelsaraceno, Castronuovo Sant’Andrea, Cersosimo, Chiaromonte, Corleto Perticara, Epis-
copia, Fardella, Francavilla in Sinni, Gallicchio, Grumento Nova, Guardia Perticara, Lagonegro, Latro-
nico, Lauria, Marsiconuovo, Marsicovetere, Missanello, Moliterno, Montemurro, Nemoli, Noepoli,
Paterno, Rivello, Roccanova, Rotonda, San Chirico Raparo, San Costantino Albanese, San Martino
d’Agri, San Paolo Albanese, San Severino Lucano, Sant'’Arcangelo, Sarconi, Senise, Spinoso, Teana,
Terranova del Pollino, Tramutola, Viggianello, Viggiano;

v provincii Matera: Accettura, Aliano, Bernalda, Craco, Cirigliano, Ferrandina, Gorgoglione, Montalbano
Jonico, Montescaglioso, Pisticci, Pomarico, Scanzano Jonico, Stigliano, Tursi.

Dokaz povodu:

Kazdd fdza vyrobného procesu sa musi kontrolovat prostrednictvom evidencie v kazdej fdze vyrobkov
na vstupe a na vystupe. Toto sledovanie, ako aj zdpis do prislusnych registrov, ktoré vedie kontrolny
organ chovatelov (do tohto registra sa ukladaja aj ddaje o mlieku uré¢enom na vyrobu syra ,Canestrato
di Moliterno®), vyrobcov afalebo spracovatelov, subjektov venujicich sa zreniu syra a baleniu syra,
a ohldsenie vyrobenych mnozstiev kontrolnému orgdnu umoziiuji zarucit spatni vysledovatelnost
vyrobku a rekonstruovat jeho cestu (od obdobia pred vyrobou az obdobie po nej). Vsetky osoby,
fyzické alebo pravnické, zapisané do prislusnych registrov podliehaji kontrole tohto kontrolného
orgdnu, ako to ustanovuje $pecifikdcia vyroby a plan kontroly.

Spdsob vyroby:

V $pecifikdcii sa okrem iného ustanovuje, Ze chovy, ktoré poskytuji mlieko urcené na spracovanie
s cielom vyroby ,Canestrato di Moliterno®, sa musia nachddzat v zemepisnej oblasti vyroby. Potrava
pre zvieratd sa skladd prevazne z pase, Cerstvého zeleného krmiva a sena vyprodukovanych v oblasti
uvedenej v bode 4.3. MoZe byt doplnend len o celozrnné obilniny ako je ovos, ja¢meni, pSenica
a kukurica, a o strukoviny ako je bob a cicer. Zakazuje sa pouzivanie vyrobkov Zivocisneho povodu
a silaze. Mlieko z jedného alebo viacerych dojeni musi byt spracované v maximadlnej lehote 48 hodin
po prvom dojeni. Mlieko musi pochddzat od plemien oviec ,Gentile di Puglia“, ,Gentile di Lucania®,
.Leccese®, ,Sarda“, ,Comisana“ a ich krizencov, pokial ide o ov¢ie mlieko, a od plemien koz ,Garga-
nica“, ,Maltese®, ,Jonica“, ,Camosciata“ a ich krizencov, pokial ide o kozie mlieko.

Vyroba syra ,Canestrato di Moliterno“ je povolend pocas celého roka. Mozno pouzivat surové alebo
tepelne upravené mlieko; v druhom pripade sa doftho pridéva prirodny mlie¢ny zdkvas alebo vybrané
povodné kultiry. Zrazenie sa dosiahne prostrednictvom pridania ov¢ieho alebo kozieho syridla do
hmoty pri teplote v rozpiti od 36 do 40 °C na maximalne 35 mindt. Syrenina sa potom rozdrvi, az
kym sa dosiahnu drobné hrudky velkosti ryzového zrnka. Ked' sa formy naplnia, ponoria sa do srvétky
s teplotou do 90 °C na maximélne 3 mintty. Solenie sa vykondva nasucho alebo v solanke; schnutie
prebieha v spracovatelskom podniku a trvd 30 az 40 dni po vytvarovani. Zrenie musi prebiehat
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vyluéne v pivniciach (fondaci) oblasti, ktord je na to tradi¢ne urcend, alebo v obci Moliterno (PZ); zacina
sa v rozpati od 31. do 41. diia po vytvarovani. Pocas tejto fizy je dovolené osetrovat ,Canestrato di
Moliterno“ len olivovym olejom alebo emulziou z olivového oleja a vinneho octu; taktiez je dovolené
odetrovat ,Canestrato di Moliterno“ sadzovou vodou, teda vodou so sadzami zoskrabanymi z ohniska
na spalovanie dreva, ktord sa nechd vriet 25 az 30 mindt a potom vychladnit na teplotu prostredia.

Stvislost:

Dovodom registracie oznacenia ,Canestrato di Moliterno“ je dobrd povest, ktorti ma vyrobok nielen na
vnutrostitnej, ale aj na medzindrodnej drovni. Tdto dobrd povest sa vysvetluje dvoma podstatnymi
faktormi: plemenom oviec pochddzajicim z poévodného tizemia a osobitou technikou zrenia. Najroz-
$frenej$im plemenom oviec na dzemi je plemeno ,Gentile di Lucania“, ktoré je velmi odolné a vel'mi
dobre prisposobené klimatickym a orografickym podmienkam regiénu. Ide o plemeno ,Merinizzata“
pochddzajtce z kriZenia, ktoré sa zacalo v 15. storo¢ medzi miestnymi ovcami a $panielskymi baranmi
plemena Merino. Tento druh kriZenia v tom ¢ase vyhovoval potrebe spojit kvality plemena vychyre-
ného pre produkciu vlny s kvalitami produkcie méasa oviec z oblasti Lucania a jeho vysledkom bol zrod
plemena dvojakej produkcie. Produkcia mlieka tohto plemena je dodnes nizka, ale toto slabé mnozstvo
je vyvazené vybornou kvalitou mlieka, s ktorou sa stretdvame vynimocne pri ostatnych plemendch
s vy$Sou produkciou a ktord sa vyznacuje vysokym obsahom tuku a bielkovin.

Cyklus produkcie chovanych plemien spolu s cielom spocivajicim v ¢o najlep§om vyuzivani horskych
pastvin sposobili, Ze sa vyvinula prax zmieSaného chovu oviec a koz. Plemena koz z oblasti Lucania
nielenze produkujii mlieko velmi dobrej kvality, ale st aj velmi produktivne.

Hlavnd vlastnost syra ,Canestrato di Moliterno“ spo¢iva vo féze zrenia syra, ktord prebieha v typickych
pivniciach (fondaci) nachddzajicich sa v obci Moliterno.

Vyrobcovia ,Canestrato di Moliterno“ pouzivaja este aj dnes tieto vel'mi osobité miesta, ktoré podmie-
fiuja vyrobok charakteristickym sposobom tym, ze mu dodavaji organoleptické osobitosti, ktoré mu
boli odjakziva prizndvané. Pivnica fondaco méd velmi chladné a dobre vetrané prostredie, kde sticasnd
existencia viacerych faktorov podmieiuje tvorbu mikroklimy potrebnej na ziskanie vyrobku vybornej
kvality. Prave chladnému a suchému prostrediu miesta sa prisudzuje tdspech procesu zrenia.
Teda viaceré faktory, ¢ize kvalita suroviny, remeselné pracovné techniky, a najmi zrenie, prispievaju
k jedine¢nému charakteru syra ,Canestrato di Moliterno*.

Uz od 18. storocia, obdobia prvych historickych svedectiev, bola vyroba ov¢icho syra hlavnou
¢innostou obyvatelov obce Moliterno. Vynikajiica povest vyrobku je dolozend v mnohych pisomnos-
tiach. Uz v minulosti bol syr ,Canestrato di Moliterno“ velmi ceneny na vnutrostitnych, ako
aj zahrani¢nych trhoch; vyvazal sa hlavne do Ameriky.

Kontrolny orgdn:

Kontrolny orgén spliia podmienky ustanovené normou EN 45011.

Nézov: IS.ME.CERT S.r.l.

Adresa: Via G.Porzio — Centro Direzionale Is. G1
80143 Napoli NA
ITALIA

Tel.: +39 0815625775
Fax: +39 0815626561
e-mail: —

Oznacenie:

Chrénené zemepisné oznacenie ,Canestrato di Moliterno® sa vztahuje vylu¢ne na vyrobok, ktory zrel
aspont 60 dni, a zakazuje sa priddvanie akéhokolvek iného spresnenia vritane privlastkov fine, scelto,
selezionato (jemny, vybrany, vyberovy) a inych podobnych oznaceni. V stlade s ustanoveniami ¢lanku
8 Specifikicie sa priptstajii len tieto pozndmky: primitivo (mlady), vyhradend vyrobku, ktory zrel
maximdlne $est mesiacov; stagionato (vyzrety), vyhradend vyrobku, ktory zrel od 6 do 12 mesiacov;
extra, vyhradend vyrobku, ktory zrel dlhsie ako 12 mesiacov.
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Syr ,Canestrato di Moliterno sa uvddza na trh so $pecidlnou vypdlenou zndmkou zobrazujicou dva
ststredné kruhy: prvy obsahuje ndpis ,Canestrato di Moliterno“ a druhy obsahuje hrad s tromi vezami,
symbol obce Moliterno. Zndmku s priemerom 15 cm ddva konzorcium poverené ochranou syra
pecorino ,Canestrato di Moliterno“ pod kontrolou orgdnu uvedeného v ¢lanku 10 nariadenia (ES) ¢.
510/2006 a v sulade s podmienkami uvedenymi v pline kontroly schvdlenom ministerstvom pre
polnohospodarske a lesné politiky o schvdlenych a certifikovanych forméch.




