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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis ndzvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) € 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske
vyrobky a potraviny

(2019/C 257/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti ziadosti podla ¢ldnku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) & 11512012 (!) do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

]EDNOTNY" DOKUMENT
»PROVOLA DEI NEBRODI*
EU &: PDO-IT-02394 - 2.3.2018
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nazov:

,Provola dei Nebrodi“

2. Clensky stét 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

Syr s CHOP ,Provola dei Nebrodi“ je tahany syr (pasta filata) vyrobeny z kravského mlieka. Vyrdba sa niekolko
druhov: fresca (Cerstvy), semi-stagionata (Ciastocne vyzrety), stagionata (vyzrety), sfoglia (vrstvovity) a con limone verde
(s pridanim zeleného citrona). Ked sa syr expeduje na spotrebu, ma tieto vlastnosti:

a) Tvar: Druh fresca mé tradiény tvar hrusky a navrchu mozZe, ale nemusi mat ,stopku“ (zndmu ako testina).
Ostatné druhy st ovélne, zakoncené kratkym ,krckom®, ktory sa v hornej Casti rozsiruje. V zévislosti od zvycaj-
nej praxe v konkrétnom regiéne vyroby mozu, ale nemusia mat testinu. Okolo krcka syra sa uvizuje $pagit,
aby sa mohol v paroch zavesit a nechat susit afalebo vyzrievat.

b) Velkost: Velkost sa rozni v zdvislosti od hmotnosti syra, pricom na podlhovastej strane syr meria 15 aZ 35 cm
a jeho priemer dosahuje 12 az 25 cm.

¢) Hmotnost: Cerstvy syr ,Provola dei Nebrodi“ (fresca) vézi 1 az 2 kg, zatial ¢o druhy semi-stagionata, stagionata,
sfoglia a con limone verde majii hmotnost 2 az 10 kg.

d) Vonkajsi vzhlad: Korka je tenkd, hladkd a celistvd. Nenachddzaji sa na nej Ziadne jamky ani zdhyby a md
krémovi bielu farbu s jemnym odtieiom slamy, ktord sa pri zreti syra meni na viac & menej intenzivnu
zlatozltd.

e) Struktdra: Druh fresca je mikky a slonovinovo biely, kym textdra ostatnych variantov sa pri zret{ meni na
polotvrdii az tvrdi a ich farba na jantdrovo ZItd. Pri pokrocilom zreti sa tvori typickd vrstvovitd struktiira, a tak
vznikd druh historicky zndmy ako ,Provola dei Nebrodi* sfoglia (pricom vyraz sfoglia znamend ,tenkd vrstva).
Druh con limone verde ostdva maksi, hoci pri pokraCujicom zreti sa stava polotvrdym. Deje sa to v dosledku
pomalého uvolfiovania vlhkosti z citrona zapracovaného do syra.

f) Ockéd: Syr moze byt jemne posiaty malymi oc¢kami.
g) Chut: Cerstvé syry majti jednoznacne prijemnd, sladkd a jemnt chuf, zatial ¢o pri pokracujicom zreti

nadobudaji silnd, vyrazna syrovi prichut.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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h) Vona: Pri procese zretia vyniknil vyrazné aromatické tény, v ktorych dominuje zelend tréva, seno, kyselina
maslovéd a huby, ¢o dokazuje tizke prepojenie syra s miestnym tizemim a typmi trdvy, na ktorej sa kravy pasa.
V druhu con limone verde prevlada citrusova vona.

i) Chemické zloZenie: Celkovy obsah sudiny je aspon 52% v Cerstvych a aspoil 60 % v Ciastone vyzretych
a vyzretych syroch; tuk predstavuje najmenej 38 % celkového obsahu suiny a chlorid sodny nesmie prekrocit
4% celkového obsahu susiny.

j)  Zretie:
Syr s CHOP ,Provola dei Nebrodi“ fresca zreje menej ako 30 dni.
Syr s CHOP ,Provola dei Nebrodi“ semi-stagionata zreje 30 az 120 dni.
Syr s CHOP ,Provola dei Nebrodi“ stagionata zreje dlhsie ako 120 dni.
Syr s CHOP ,Provola dei Nebrodi“ sfoglia zreje minimdlne pat mesiacov.

Syr s CHOP ,Provola dei Nebrodi“ con limone verde (s celym zelenym citrénom zapracovanym do syra po tom,
ako sa syrenina tahd) zreje minimalne 90 dni.

k) Korky druhov semi-stagionata a stagionata, sfoglia a con limone verde mozu byt potreté olivovym olejom.

) Syr ,Provola dei Nebrodi“ sa moéze predavat vcelku alebo v porcidch. Druh stagionata sa moze predavat aj
strihany.

m) Pri uvddzani na trh musia balenia strihaného syra ,Provola dei Nebrodi* stagionata splfiat tieto technické
a technologické parametre: neobsahuju pridavné litky; obsah vlhkosti je najmenej 25 %, ale najviac 35 %; syr
md rovnomerny vzhlad, nie je praskovity, pricom hoblinky s priemerom mensim ako 0,5 mm nesmi tvorit
viac ako 25 % celkového obsahu; korka nesmie tvorit viac ako 18 % obsahu a vyrobok musi mat $pecifické
organoleptické a aromatické vlastnosti syra ,Provola dei Nebrodi*.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)
Krmivo

Krmivo vyprodukované v identifikovanej zemepisnej oblasti musi tvorit aspori 60 % susiny v celkovej potrave krav.

Rozne druhy krmiva — pastva, seno, podrast alebo suché zvysky rastlin z ldk a pastvin v zévislosti od dostupnosti —
musia tvorit aspoil 60 % denného obsahu susiny v krmive krdv, vypocitané na roénom zaklade.

Kravy spdsaji roznorodd pastvu najmenej 240 dni v roku. Tdto pastvu tvori zelené krmivo (prirodzene sa vyskytu-
jice volne rastiice rastliny a siate trdvy — najmi sekernica, vika a kfmne obilniny), suché zvysky rastlin z lik
a volne rasttice krmoviny, netradi¢ne pestované obilniny a podrast.

Zékladnd potrava krav zlozend z krmovin sa doplia krmivami zabezpecujicimi vyvdzeny prijem Zivin. Tieto
krmivd mozu tvorit az do 40 % susiny v potrave krdv, vypocitané na ro¢nom zdklade.

Kukurica a séja predstavuji vacsinu krmiva, ktoré nepochddza z oblasti povodu, pricom v mensej miere sa kombi-
nujd so slne¢nicou a s karobovou mickou, netradiénymi obilninami a ich vedlaj$imi produktmi, repou, vita-
minovymi a minerdlnymi doplnkami a mensimi stopami dalsich produktov.

Skuto¢nost, Ze polnohospoddri musia pouzivat krmivd, ktoré nepochddzajii z oblasti povodu, sivisi s podnymi
a klimatickymi podmienkami regiénu Nebrodi. Podla najnovsieho scitania zostaveného talianskym Narodnym $ta-
tistickym dradom v roku 2010 je regién velmi vhodny pre trvalé trdvne porasty a pastviny (so 100 000 hektdrmi
vyuzivanej polnohospodarskej pody tvori tento regién zhruba 30 % vietkych trdvnych porastov a pastvin na Sicilii)
a ovela menej vhodny na obrdbanie pddy na pestovanie obilnin a strukovin pestovanych na zrno (ktoré predsta-
vujii menej ako 3 % vyuzivanej polnohospodarskej pody Sicilie).

Kravy sa nesmt kimit sildZou, Cerstvymi vedlajsimi produktmi priemyselného spracovania, senovkou gréckou ani
potravou, ktord je zdrojom kontamindcie alebo bola nespravne skladovand.
Suroviny

Surové plnotu¢né kravské mlieko, kozlacie alebo jahnacie syridlo a zeleny citrén v pripade syra ,Provola dei
Nebrodi“ con limone verde.
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3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Produkcia mlieka, vyroba syra, zretie.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Syr ,Provola dei Nebrodi“ sa moze predavat vcelku alebo v porcidch. Vyzrety syr sa moze predavat aj strihany.

V zdujme zabezpeCenia pravosti a vysledovatelnosti méze vyroba baleni, pri ktorych sa vyzaduje, aby boli syry
s CHOP ,Provola dei Nebrodi“ nastrdhané alebo aby sa odrezala ich korka (hoblinky, kocky, plitky atd’), a teda aby
sa zo syra odstranili identifikacné prvky a vypalené oznacenia, prebichat len v zemepisnej oblasti vymedzene;j
v bode 4.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Syr s CHOP ,Provola dei Nebrodi“ sa na trh uvddza s identifika¢nymi oznaceniami a nalepkou alebo inym typom
etikety, ktord musi byt pripevnend na krcku syra afalebo na boku porcie, ako aj na baleni strdhaného syra. Spolu
s informdciami pozadovanymi v platnych pravnych predpisoch musi byt na ndlepke alebo inej pouzitej etikete
vyobrazené logo ,Provola dei Nebrodi D.O.P.“

PRrROVOLA gei
NEBRODID.OP.

con LIMONE VERDE

codice progressivo

PRrovoLA gei
NEBRODID.OP.

codice progressivo cod

zienda

codice azienda

Na etikete moéZu byt uvedené aj oznaCenia odkazujice na spolocnosti, ndzvy, obchodné mend a sikromné
ochranné zndmky, ktoré nemaji pochvalny charakter a pravdepodobne nebudii zavadzajice pre kupujiceho, za
predpokladu, Ze st v stlade s prislusnymi pravnymi predpismi o oznacovani a obchodnej Gprave potravinovych
vyrobkov. Kazdé takéto dodatocné oznacenie musi byt uvedené mensimi pismenami ako logo CHOP.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Do oblasti vyroby CHOP ,Provola dei Nebrodi patri: celé spravne tzemie obci Bronte, Castiglione di Sicilia,
Maletto, Maniace a Randazzo v provincii Catania, celé spravne tizemie obci Cerami a Troina v provincii Enna a celé
spravne Gzemie obci Alcara li Fusi, Basico, Capizzi, Capri Leone, Caronia, Castel di Lucio, CastellUmberto, Cesaro,
Ficarra, Floresta, Frazzand, Galati Mamertino, Gioiosa Marea, Librizzi, Longi, Malvagna, Mirto, Mistretta, Mojo
Alcantara, Montalbano Elicona, Montagnareale, Motta d’Affermo, Naso, Patti, Pettineo, Piraino, Raccuja, Reitano,
Roccella Valdemone, San Fratello, San Piero Patti, S. Teodoro, S. Angelo di Brolo, Santa Domenica Vittoria, Santo
Stefano di Camastra, Sinagra, Tortorici, Tripi, Tusa a Ucria v provincii Messina.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

Medzi hlavné faktory, z ktorych vyplyva tzka stvislost syra ,Provola dei Nebrodi“ s jeho oblastou povodu, patria:

1. Kfmenie krdv volne rastiicimi alebo pestovanymi krmovinami, najmi z pasienkov typickych pre hornaty regién
Nebrodi.

Za bohato zastiipené mozno oznacit viac ako 25 botanickych ¢eladi s viac ako 120 identifikovanymi druhmi
(velka prirodnd biodiverzita). Vo v3etkych rozli¢nych prostrediach jasne prevladaji trvalé a jednorocné (miestne)
volne rastice krmoviny, siate kfmne trévy, strukoviny a rastliny ¢elade Asteraceae, ktoré sa aj najcastejsie vysky-
tuji. Miestne odvetvie chovu hospodarskych zvierat sa rozvijalo v podmienkach, ktoré boli niekedy velmi
ndrocné, ale tento rozvoj bol mozny vdaka dostupnosti kimnych zdrojov rozlozenych v priebehu ¢asu a na
roznych miestach (komplementdrnost hornatych a kopcovitych oblasti).

Vyznam pastvy pre organoleptické a aromatické vlastnosti syra ,Provola dei Nebrodi“ studuji rézni vyskumnici
uz viac ako desatrocie. Identifikovali alifatické aldehydy, terpény a najmenej 60 dalsich prchavych zloziek, ktoré
prispievaji k aromatickému profilu syra (Verzera, A. et al., 2004; Ziino, M. et al., 2005; Licitra, G. et al., 2008).
Vyznam terpénov je spojeny s krmovinami, ktoré kravy prijimaji v potrave, a ich poévod teda nie je
mikrobidlny, ¢o preukazuje vyznamnd dlohu, ktord v potrave krdv zohréva pastva. Tieto vysledky potvrdili aj
dal3i vyskumnici skiimajiici iné vyrobky (Dumont, J. P. et al., 1978; Bugaud, C. et al., 2001a a 2001c; Carpino,
S. et al., 2004a a 2004b).
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2. Stale a neprestajné pouZivanie tradi¢nych metdd vyroby syra a zretia odovzdévanych z generdcie na generdciu,
najmi tychto:

a) Pouzivanie surového plnotu¢ného mlieka.

b) Pouzivanie dreveného nacinia, ktoré spoOsobuje vytvdranie Specifickych biofilmov, a tym umoziuje
spontdnny vyvoj prirodzenej mlie¢nej mikroflory.

¢) Rozvoj prirodzenej mlie¢nej mikrofléry: v Specifikdcii vyrobku ,Provola dei Nebrodi“ sa zakazuje pouZzivanie
komer¢nych Startovacich kultiir. Ku vSetkym procesom acidifikicie teda dochddza v dosledku spontdnneho
vytvdrania prirodzenej mliecnej mikrofléry vyvolaného pouzitim surového plnotu¢ného mlieka a biofilmami,
ktorymi je impregnované drevené syrarske ndcinie ako tina (drevend kada), ruotula (drevené padlo pouzivané
na mieSanie syroviny), piddiaturi (drevené nadoby) manuvedda (splostend drevend ty¢ pouzivand na krdjanie)
a tavuliere (velkd drevend doska). Potvrdzujui sa tym suvislosti s regiébnom pévodu a prostredim. Osobity
vyznam maju biofilmy kolonizujiice drevené kade, z ktorych sa v priebehu niekolkych minit uvolni vynika-
juca a komplexnd spontdnna mlie¢na mikrofléra.

d) Pouzivanie kozlacieho alebo jahnacie syridla s jeho prirodzenym komplexom enzymov, ako aj vyvoldvanie
procesu koaguldcie, znacne a vo zvySujiicej sa miere prispieva k proteolytickym a lipolytickym procesom pri
zreti syra (Condurso, C. et al., 2006, Ziino, M. et al., 2005, Cronin, T. et al., 2007), ¢im sa vytvdra osobity
a charakteristicky aromaticky profil.

e) Skusenosti a know-how syrdrov nepochybne tvoria jeden z faktorov vplyvajicich na kvalitu kone¢ného
vyrobku. Tradi¢né syrdrske metddy si vyzaduji komplexny dohlad nad mnohymi nestandardizovanymi
prirodzenymi biologickymi procesmi (napriklad ¢as zrdZania, acidifikdcia syreniny alebo jej krdjanie a taha-
nie). To znamend, Ze syrdr musi deni o den sledovat kazdy proces a rozhodovat sa, ¢i zasiahnut vzhladom
na makro- a mikroklimatické podmienky prostredia a kvalitu surového mlieka — v3etko faktory stvisiace
s uzemim povodu. V priebehu Casu sa vdaka zruénostiam a madrosti syrdrov vyvinuli dva jedine¢né druhy
syra ,Provola dei Nebrodi“: con limone verde, teda so zelenym citrénom, a sfoglia. Druh sfoglia sa vyrdba
pomocou preciznejsich a 3pecifickejsich syrarskych technik pri rozbijani syreniny v kadi a pri krdjani
a tahani. Pocas procesu zretia sa meni teplota a obsah vlhkosti, ¢o stvisi s prirodzenym prostredim
priestorov, kde zretie prebieha. Po dalSej proteolyze a znizeni pH a obsahu vlhkosti v syre sa dlhé, paralelne
usporiadané zvizky syrovych vldkien za¢nd od seba oddelovat a vznikd vrstvovitd textdra, ktord syrdri
a odbornici na zretie nazyvaja sfoglia.

f) Rozhodnutie syrdrov vyrdbat vicsie syry s hmotnostou do 10 kg vhodné na dlhsie zrenie (jedine¢né na Sici-
lii) — niekedy viac ako rok. Z historického hladiska to bolo aj nevyhnutné, pretoze pristup na trhy mohol byt
na dlhy cas obmedzeny (zimy s bohatymi snehovymi zrdzkami a mimoriadne nepriaznivymi
poveternostnymi podmienkami v pohori Nebrodi).

g) Chladné a dobre vetrané priestory, v ktorych prebieha zretie syra, odrdzajtice podnebie hornatych oblasti
regiénu Nebrodi: dlhé a dost tuhé zimy a mierne letd, ktoré nie st vlhké a dusné. Uhrn zrdzok dosahuje
500 az 1400 mm a priemerné ro¢né teploty st 12 — 14 °C so znaénymi vykyvmi medzi zimou a letom,
ked zriedka prekrocia 25 — 28°C, pricom vlhkost dosahuje 60 — 90 %. Proces zretia je prisposobeny
ro¢nému obdobiu a prislusnym poveternostnym podmienkam, ako aj typu syra ,Provola dei Nebrodi“, ktory
sa vyrdba (semi-stagionata, stagionata alebo sfoglia).

=

Syr ,Provola dei Nebrodi“ je jeden z najstarsich syrov na Sicilii. KedZe jeho jedine¢né vlastnosti st vysledkom
vedomosti, ktoré sa celé stdrocia tistne odovzddvali z generdcie na generdciu, v spisoch knaza Geatana
Salomoneho z rokov 1870 a 1872 [Il Manuale Teorico-Pratico D’Agricoltura e Pastorizia, adattato all'Intelligenza
popolare delle persone del circondario di Mistretta (Prirucka pestovatelskej a chovatelskej tedrie a postupov pris-
poOsobend inteligencnej Grovni obyvatelov okresu Mistretta)] sa osobitny vyznam pripisuje jeho vzhladu.
Koncom 19. storocia sa v tychto spisoch opisovali tradi¢né metédy pouZivané pri vyrobe syra ,Provola dei
Nebrodi“, ktoré zanechali stopu v stcasnych systémoch vyroby syra. Syrom ,Provola dei Nebrodi“ sa
zaoberali aj dal3f historici, medzi inymi Antonino Uccelo v diele Cultura casearia in Sicilia (Syrarska kultdra na
Sicilii), Bovari, Pecorai, Curatuli 1980, a Giuseppe Martorana v diele I Vistiamara (Pastieri), 1988. Ich diela
takisto preukazuji jedine¢nost syra ,Provola dei Nebrodi“ spojent s volne rasticimi a siatymi trdvami na
tizem{ pdvodu, ako aj s tradicnymi postupmi vyroby syra a zretia, ktoré syrdri neustile pouZivaji uz celé
generdcie.
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3. Komplexny aromaticky profil, ktory je pri pokracujicom zreti Coraz vyraznejsi, pozostdva z viac ako 60 prcha-
vych zloziek a mnozstva prichuti spojenych s pritomnostou kyselin, alkoholov, esterov, keténov, zlicenin siry,
alifatickych aldehydov a terpénov vznikajicich pocas zretia (Verzera, A. et al., 2004; Ziino, M. et al., 2005;
Licitra, G. et al., 2008). Profil spojeny s tym, Ze kravy konzumuji miestne krmivo, a s enzymatickymi procesmi
v surovom mlieku, ako aj s pouzitym syridlom a prirodzenou mlie¢nou mikroflérou, ¢im sa zaru¢i produkt
vyrobeny ekologicky udrzatelnym sposobom Setrnym k Zivotnému prostrediu a vysokd miera biodiverzity. Pri
procese zretia sa objavuji vyrazné senzorické vlastnosti od farby (slonovinovo biela az jantdrovo Zltd) az po
prevladajice tony kyseliny maslovej, zelenej travy, hib a sena, o preukazuje tzke spojenie syra s miestnym
tzemim a typmi trdvy, na ktorej sa kravy pasd. V druhu con limone verde prevldda citrusovd vona.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

Konsolidované znenie 3pecifikdcie vyrobku sa nachddza na tomto webovom sidle: http:/fwww.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo:
priamo na domovskej strinke ministerstva polnohospodarskej, potravindrskej a lesnickej politiky (www.politicheagricole.it)

po kliknuti na ,Qualita“ (vpravo hore na obrazovke), potom na ,Prodotti DOP IGP STG* (vlavo na obrazovke) a napokon na
,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE*.
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