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Uverejnenie Ziadosti o zmenu a doplnenie podla ¢ldnku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho

parlamentu a Rady (EU) & 11512012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny

(2013/C 77/10)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti o zmenu a doplnenie podla ¢lanku
51 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (V).

ZIADOST O ZMENU A DOPLNENIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (?)
ZIADOST O ZMENU A DOPLNENIE V SULADE S CLANKOM 9
,STELVIO“/,,STILFSER*“
ES. ¢.: IT-PD0O-0105-0939-18.01.2012
CHZO () CHOP ( X )

1. Polozka v $pecifikdcii vyrobku, ktorej sa zmena a doplnenie tyka:

— [0 Naézov vyrobku

_ Opis vyrobku

— [0 Zemepisna oblast

— [ Dokaz o pdvode

_ Sposob vyroby

— [ Savislost

— [ Oznacovanie

— [0 Vndtrostitne poziadavky
— Iné (uvedte)

2. Druh zmeny a doplnenia (zmien a doplneni):
— Zmena a doplnenie jednotného dokumentu alebo zhrnutia

— [0 Zmena a doplnenie $pecifikicie zapisaného CHOP alebo CHZO, ku ktorému nebol uverejneny
jednotny dokument ani zhrnutie

— [0 Zmena a doplnenie $pecifikdcie, ktord nevyZaduje zmenu a doplnenie uverejneného jednotného
dokumentu [¢ldnok 9 ods. 3 nariadenia (ES) €. 510/2006]

— [0 Docasnd zmena a doplnenie 3pecifikdcie vyplyvajica z uloZenia povinnych sanitdrnych alebo
rastlinolekdrskych opatreni orgdnmi verejnej moci [¢ldnok 9 ods. 4 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]
3. Zmena a doplnenie (zmeny a doplnenia):
Clénok 3 - Opis vyrobného procesu
3.3.2. Rugi sa povodny zdkaz pouzivat ako krmivo pre dobytok produkty obsahujice kukuri¢nd

sildz. Toto pravidlo pravdepodobne vzniklo na zdklade omylu, kedZe vo vymedzenej oblasti sa

() U.v. EU L 343, 14.12.2012, s. 1. )
(» U. v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahradené nariadenim Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012
z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky a potraviny.
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kukuri¢nd sildz vdaka svojej stabilite pouziva a ceni uZz stdrocia. Text ,produkty obsahujice
kukuri¢nd sildz nie st povolené” sa teda nahrddza textom ,produkty obsahujiice kukuri¢nd sildz,
ktord nepochddza z oblasti vymedzenej v ¢ldnku 2, nie si povolené.”

Cldnok 4 — Sposob spracovania

4.1.

4.2.1.

4.2.2.

4.2.5.

V povodnom dokumente sa uvddza, Ze v pociatocnej fize skladovania sa mlieko urcené na
spracovanie chladi ,pri teplote okolo 6,0 — 9,0 °C“, ¢o nebolo v praxi dostatocne jasné. Tento
Gdaj sa zostladil so st¢asnymi osvedéenymi postupmi a nahrddza sa ovela jasnejsim pokynom
,pri teplote najmenej 4,0 °C“.

V povodnom dokumente sa takisto uvadzalo, Ze maximaélne trvanie tohto pociato¢ného chladenia
je 25 hodin. Pri zachovani uvedenych podmienok sa tejto tidaj zmenil na ,maximélne 48 hodin®.
Podla vsetkého je potrebné poskytnit viac Casu najma na to, aby sa mohlo spracovat aj mlieko
ziskané pocas vikendov (pri dodrzani stanovenych teplotnych podmienok na dlzke skladovania
prili§ nezdlezi).

Napokon sa podla sticasnej Specifikdcie mlicko musi zaslat do syrdrne do 48 hodin od podojenia.
Okrem toho, ze povodne uvedent lehotu (v hodinach ,od podojenia“) mohli syrari dokumentovat
a kontrolovat len teoreticky, kedze nemali ako zistit presny ¢as dojenia, vychddzalo sa pri tiprave
navrhovanej pre tato fizu zo sucasnych osvedcenych postupov. Lehota na zaslanie mlieka do
syrarne sanahrddza realistickej$im dajom ,do 72 hodin od odberu*.

Opis postupu odtu¢iiovania mlieka pomocou odstredivky ostdva zachovany, bol vsak doplneny
moznostou vykondvat predbeznd baktofugdciu, ktord je relevantnd len z hladiska bezpecnosti
vyrobku a obvykle sa vykondva pred odstredovanim na tcely odstranenia somatickych buniek,
o ktorych sa vie, Ze brdnia sprdvnemu zreniu. Tdto zmena si preto vyZzaduje, aby sa opis
uvedeného procesu doplnil o formuldciu ,pripadne €istené prostrednictvom baktofugdcie®, ktord
sa vztahuje na mlieko, ktoré sa md odtuénit.

Zlepsil a spresnil sa opis tepelného spracovania mlieka. Pri zachovani teplotnych podmienok
(72°C) sa povodny casovy udaj ,maximdlne 2 — 3 sekundy”, ktory nezodpovedal prevazne
pouzivanému procesu, nahrddza ddajom minimdlne tri sekundy.

Cas pridania syridla, ktory bol povodne 50 — 60 mindt od naockovania mlie¢nymi kultdrami, sa
nahradil vhodnejsim ddajom ,do 85 minit“ od naockovania mlie¢nymi kultirami. Takto je cas
vykonania tychto krokov jasnejSie definovany a zodpovedd osvedéenym postupom, ako aj poZia-
davkdm na spracovanie, ktoré zdvisia od sezénnych rozdielov v stupni zrelosti/¢innosti mlieka.

Pokial ide o syridlo, povodnad poziadavka, ,syridlo sa vyrdba tradi¢nym spésobom v uvedenej
oblasti“, sa zmenila na ,syridlo sa vyrdba tradicnym sposobom“. Tato zmena bola nutnd z tech-
nickych dévodov, pretoze pre vyrobcov je tazké ziskat syridlo potrebné na vyrobu syra ,Stelvio®/
,Stilfser* v rdmci provincie Bolzano. Touto zmenou sa roziruje vyrobnd oblast syridla a stcasne
je zarucené, Ze syridlo bude mat vlastnosti, ktoré boli v Specifikicii stanovené od pociatku.

Vetu: ,Toto zohrievanie (t. j. zohrievanie spractvanej zmesi, pozn. red.) sa vykondva pridanim
horticej vody (50 — 70 °C) v potrebnom objeme...“ bolo treba spresnit s prihliadnutim na tradicné
i sucasné metddy, ktoré sa redlne pouzivaji na reguldciu teploty v tejto fze. Preto sa veta
spresnila takto: ,Toto zohrievanie sa vykondva pridanim horticej vody (ktorej teplota sa po
dosiahnuti minimdlne 50 °C udrziava na hodnote 45 — 70°C) v potrebnom objeme“. Toto
pravidlo je jasnejsie a koherentnejsie.
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4.2.6.

4.2.7.

Obdobne sa meni informdcia o trvani procesu pripravy syra, aby sa lepsie vystihol jej zdvizny
charakter. Veta ,Proces spracovania od pridania syridla po odkvapkanie srvitky na $pecidlnom
stoliku alebo v 3pecidlnej nddobe trvd priblizne 80 — 90 minit“ sa nahradila takto:,Proces
spracovania od pridania syridla azZ po odkvapkanie srvatky na $pecidlnom stoliku alebo v $pecidlnej
nddobe trvd obvykle priblizne 80 — 90 mindt, no nie viac ako 110 mindt.“

N

Ustanovenie o trvani solenia znelo takto: ,Proces trvd 36 — 48 hodin“. Aby sa lepsie definoval
tradiény proces a spresnili sa stvisiace parametre spolu so veobecnym trendom zniZovania
mnoZstva soli v potravindch, toto ustanovenie sa meni takto: ,Proces (t. j. proces solenia, pozn.
red.) nesmie trvat dlhsie ako 48 hodin® (ostatny text sa nemeni). Vdaka vypusteniu tidaju o mini-
mdlnej dlzke trvania solenia je mozné dosiahnut dalsie zlepsenie procesu vyroby z hladiska cielov
v oblasti zdravia. Rusf sa nim povinnost dodrziavat minimalnu dlzku trvania tohto kroku (dfzka
solenia ma vplyv aj na vysledky celého procesu spracovania), ktord je teraz mozné skrétit bez
toho, aby doslo k zmene organoleptickych vlastnosti vyrobku.

Pocas dozrievania syra sa jeho povrchu vytvara roznofarebny povlak v dosledku mnozZenia bakte-
ridlnych kmertiov, ktoré st typické pre miestnu mikrofloru $pecidlne pestovanych kultdr. V tejto
stvislosti sa povazuje za nutné opisat vzajomne podsobiace faktory, okrem iného aj pridanie
prirodnych kvasiniek, ktoré prospievajii podmienkam na zniZenie obsahu kyselin v kore, ktoré
je tradi¢ne nutné na zaistenie potrebného mnozenia bakteridlnych kmeriov. Preto sa za slovd
,.mnoZenie tychto miestnych bakteridlnych kmenov* vklada tito veta: ,Na podporu zniZovania
obsahu kyselin v koére mozno pridat prirodné kvasinky*.

V zdujme spresnenia ddaju o trvani zrenia syra sa relativne pribliznd formuldcia ,od ukoncenia
solenia do 60 dni od vyrobenia vyrobku“ nahrddza znenim: ,...od okamihu vloZenia syra do
formy do 60 dni od vyrobenia vyrobku®, ¢im sa vymedzi jednozna¢nd a jasne definovand féza.

Clénok 5 - Vlastnosti hotového vyrobku

V opise hotového vyrobku sa uskutoénili tieto mensie zmeny:

Povodné znenie ,vek: minimalne 60 dni zrenia“ sa nahradilo jasnej$im a spravnej$im znenim ,dlzka
zrenia: minimdlne 60 dni“ (nejde ani tak o skutoénd zmenu, ako skor o jazykovi tpravu).

V pripade tGdaju o obsahu tuku v susine sa opravuje zjavnd tlatové chyba, ktord sa v inych uverejnenych
textoch nevyskytuje:

obsah tuku v susine: ,> 50 %“ (namiesto ,< 50 %)

V pripade priemeru a vysky syrového bochnika sa rozpitie hodnot meni takto:

Kritérium Povodné rozmery Zmenené rozmery
Priemer 36 — 38 cm 34 - 38 cm
Vyska 8 — 10 cm 8 - 1lcm

Cielom je lepsie zohladnit vyskyt nevyhnutnych minimélnych rozdielov v rozmeroch, ktoré jednotlivé
bochniky vykazujii na konci riadneho procesu prirodzeného zrenia. Tieto rozdiely vznikaju v dosledku
roznych foriem a miernemu poklesu bo¢nych stien a povrchu.
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Cldnok 8 - Kontroly

V sulade s platnymi pokynmi sa tento ¢ldnok doplnil o vietky identifika¢né a kontaktné udaje kontrol-
ného orgédnu.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) € 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (°)
»STELVIO*“[,,STILFSER“
ES. ¢.: IT-PDO-0105-0939-18.01.2012
CHZO () CHOP (X))

1. Nazov:

Nézov ,Stelvio“/,Stilfser* bol zapisany ako chrdnené oznacenie povodu (CHOP) do ,Registra chrdne-
nych oznaceni poévodu a chrdnenych zemepisnych oznaceni* podla nariadenia Komisie (ES)
¢. 148/2007 z 15. februdra 2007 uverejneného v Uradnom vestniku Eurdpskej tnie L 46/2007.

2. Clensky stit alebo tretia krajina:

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:
Trieda 1.3: Syry

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

Pri uvedeni na trh vykazuje syr ,Stelvio“/,Stilfser, ktory zrel minimdlne 60 dni, valcovity tvar
s plochymi, resp. takmer plochymi stranami a rovnym, resp. mierne vydutym povrchom, a tieto
rozmery: hmotnost 8 az 10 kg, priemer 34 az 38 cm a vysku 8 az 11 cm. Percentudlny obsah
tuku v sudine predstavuje minimalne 50 % a obsah vlhkosti maximdlne 44 %. Kéra musi mat charak-
teristické sfarbenie od ZltooranZovej po oranzovohnedd. Syrovd masa méd kompaktndi $truktdru
a poddajnt a pruznt konzistenciu. Vyznacuje sa bledozltym az slamovozltym sfarbenim a nepravidelne
rozmiestnenymi malymi a stredne velkymi dierami.

Syr ,Stelvio“],Stilfser” sa na trh uvddza vcelku alebo kusovo, oznaceny $pecidlnym znakom chrineného
oznacenia povodu.

3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

Syr ,Stelvio“/, Stilfser” sa vyraba z kravského mlieka, ktoré sa ziskava v oznacenej zemepisnej oblasti od
dojnic, ktorych krmivo prechddza prevazine z tejto oblasti. Toto mlicko md obsah bielkovin nad
3,10 %. Mlieko mozno mierne odtuénit, aby malo obsah tuku od 3,45 % do 3,60 %.

3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu):

Na pasienkoch sa dojnice kimia prevazine erstvou trdvou, kym v mastali sa volne kfmia senom
a sildzou z travy z vymedzenej oblasti v objeme do 15 kg na zviera. Je povolené pouzivat kukuri¢nt
sildz ziskant v oznacenej zemepisnej oblasti, dalej susené krmivo, jaémen, raz, triticale, pSenicu, ovos
a kukuricu, vo forme produktov a vedlajsich produktov alebo (v pripade prvych piatich obilnin) aj vo
forme slamy. Okrem mozno pouzivat: olejnaté semend a produkty alebo vedlajsie produkty z nich,

(}) Porovnaj pozndmku pod ciarou 2.
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3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

geneticky nemodifikovand s6ju, lanové semend, semend repky a slnecnice (lipané aj Ciastocne lipané),
suSené repné rezky, pivovarnicke zrnd a suSend jablénd dren, cukrovi repu, zemiaky, pivovarské
kvasnice, melasu, svitojansky chlieb, vyrobky zo suseného mlieka, aminokyseliny a vzdcne bielkoviny,
ktoré nevznikli proteolyzou, a rastlinné tuky.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Vsetky vyrobné kroky opisané v tomto dokumente (od chovu dojnic, dojenia, zberu a spracovania
mlieka a7z po vyrobu a dozrievanie syra) sa musia uskutocnit v zemepisnej oblasti vymedzenej
v bode 4.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd.:

Cely syr sa nakrdja na kusy az po oznaceni znakom chraneného oznacenia povodu. Balenie jedno-
tlivych kusov syra ,Stelvio“/,Stilfser* sa modze vykondvat aj mimo vymedzenej zemepisnej oblasti.
Kusovo preddvany ,Stelvio/,Stilfser* sa na trh uvddza oznaceny znakom chraneného oznacenia
povodu alebo etiketou na baleni a/alebo predtlacenou féliou s chrdnenym oznacenim pévodu ,Stelvio®|
LStilfser”.

Specifické pravidld oznacovania:

Celé bochniky syra ,Stelvio®/,Stilfser* sa na trh uvadzaji oznafené znakom chrdneného oznalenia
povodu, ktory sa umiestiiuje az po 60 dnoch zrenia, a oznacenim, na ktorom je uvedend 3arza,
datum vyroby a kod vyrobcu.

Vyrobok sa uvddza na trh oznaceny znakom chrdneného oznacenia povodu.
Znak pozostdva z Cerveného ndpisu ,Stilfser*/,Stelvio®.

Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti:

Vymedzend zemepisnd oblast, v ktorej musia prebichat vetky kroky vyroby syra ,Stelvio“/,Stilfser* od
chovu, dojenia, zberu a spracovania mlicka az po vyrobu a dozrievanie syra, pozostiva z tychto
okresov (comunita comprensoriale) autonémnej provincie Bolzano: Val Venosta, Burgraviato, Salto Sciliar,
Val Pusteria, Val d’Isarco a celé Gizemie obce Bolzano. Do tychto okresov patri samospravne tizemie 84
obci.

Sivislost so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Syr ,Stelvio“/,Stilfser*, ktory sa tradi¢ne vyrdba v oblasti vymedzenej v $pecifikcii, si dodnes zachoval
svoje jedinecné vlastnosti, za ktoré vdaci alpskému prostrediu horskej oblasti Stelvio (po nemecky
Stilfser), ktord je najvyznamnejSou oblastou vyroby a podla ktorej je syr aj pomenovany. Homogénne
klimatické a pddne podmienky v oblasti Tridentska-Juzného Tirolska maji vplyv na kvalitu krmiva
dojnic a teda aj na kvalitu syra, ktory sa v tejto oblasti vyrdba z ich mlieka.

V niektorych historickych textoch sa opisuji kimne travy (,marbl“ a ,madaun®), ktoré sii najvhodnejsie
na zvySovanie kvality ziskaného mlieka. Specifické environmentilne a klimatické podmienky vyme-
dzenej zemepisnej oblasti stvisia s horskym charakterom tohto tizemia, kde sa na hospodarstvach
(;masi“) odjakziva chovali hospoddrske zvieratd v nadmorskej vyske od 500 do 2 000 m. Tieto
podmienky majii spolu s ¢innostou miestnej mikroflory vplyv na proces zrenia. Tieto jedine¢né
a neopakovatelné faktory prostredia spolu s historickym vyvojom vyrobnej tradicie maji zdsluhu na
tom, Ze syr s chrdnenym oznaCenim povodu ,Stelvio“/,Stilfser” vykazuje jedine¢né vlastnosti, vdaka
ktorym je unikdtnym a samostatnym vyrobkom, ktory je nesporne spojeny s danym tizemim.

Specifickost vyrobku:
Okrem vlastnosti uvedenych v bode 3.2 sa vyrobok vyznacuje tymito Specifickymi a obzvlast jedinec-

nymi a typickymi vlastnostami:

— farba kory: od ZzltooranZovej po oranzovohnedd,
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— chuf: aromatickd a vyraznd, miestami prenikavd,
— obsah tuku v susine: minimélne 50 %.

5.3. Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (pripade CHZO):

K faktorom, ktoré maji podiel na tom, Ze syr pocas procesu zrenia nadobida niektoré jedine¢né
vlastnosti, ktoré prispievaji k jeho nezamenitelnému organoleptickému profilu, patria: kimenie dojnic
Cerstvou trdvou pri chove na pasienkoch a krmivom a sildZzou z trdvy z vymedzenej zemepisnej oblasti
pri chove v mastali, vylu¢né pouzivanie mlicka z danej horskej oblasti s jej Specifickymi podnymi
podmienkami, ako aj jedinecné vlastnosti alpskych bylin a miestnej mikrofléry tvorenej réznymi
kmefimi aer6bnych baktérif, ktord sa pouZiva pri spracovani vyrobku. Tieto faktory sa rozhodujiicou
mierou podielaji na sfarbeni kory, ako aj na nezamenitelnej chuti a voni vyrobku. Sposob kfmenia
dojnic okrem iného prispieva k relativne vysokému obsahu tuku v susine.

Z uvedenych dovodov, ktoré st z historického hladiska podloZené pramerimi od ¢ias neskorého
stredoveku aZ po opis vyrobku a procesu jeho vyroby v syrdrni Stilf (,Stelvio®) z roku 1914
a ktoré boli formované miestnymi zvyklostami a charakteristikami (okrem iného typ hospodarstva
,maso”), sa v celej zemepisnej oblasti vyvinula vyznamnd hospodarska ¢innost, ktord je regulovand
$pecifikdciou, ktorou sa chovatelom dojnic aj vyrobcom syra ukladaji povinnosti, ktorych dodrziavanie
sa dokumentuje prostrednictvom prislusnych dokumentov a zdpisov, systémov identifikdcie vSetkych
hospodérskych subjektov v oblasti a vedenia dokumentécie o spracovani, vyrobe a pridelovania chra-
neného oznacenia.

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie:

[Clénok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006 (4)]

Ministerstvo uverejnilo ndvrh na uznanie ,Stelvio/,Stilfser* ako chrdneného zemepisného oznacenia
v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 218 z 19. septembra 2011 a iniciovalo tak vndtrostitny postup
vznesenia ndmietky.

Uplné znenie $pecifikicie vyrobku je k dispozicii na tejto internetovej stranke:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo

priamo na domovskej strinke ministerstva (http:/fwww.politicheagricole.it) kliknutim na ,Qualita e sicurezza“
(v pravom hornom rohu obrazovky) a potom na ,Disciplinari di Produzione allesame dell'UE*“.

() Porovnaj pozndmku pod ciarou 2.
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