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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o schvélenie podstatnej zmeny $pecifikicie vyrobku podla ¢linku 50 ods. 2
pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 o systémoch kvality pre
polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2023/C 202/13)

Tymto uverejnenfm sa poskytuje prvo vzniest nimietku proti Ziadosti o zmenu podla clinku 51 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (') do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNEJ] ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU S CHRANENYM OZNACENIM POVODU ALEBO
CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s élinkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
»Parmigiano Reggiano“
EU &: PDO-IT-0016-AMO06 - 2. 12. 2021
CHOP (X) CHZO ()
1.  Skupina Ziadatelov a opravneny zdujem

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano [Konzorcium pre syr ,Parmigiano Reggiano*]

Ustredie: Via J.F. Kennedy, 18

42124 Reggio Emilia (RE)

TALIANSKO

Tel. +39 0522307741

Fax +39 0522307748

E-mail: staff@parmigianoreggiano.it

Konzorcium pre syr ,Parmigiano Reggiano“ zdruZuje vyrobcov syra ,Parmigiano Reggiano“. Konzorcium je

oprdvnené predloZit Ziadost o zmenu podla ¢linku 13 ods. 1 vyhldsky ministerstva polnohospodarskej,
potravindrskej a lesnickej politiky ¢. 12511 zo 14. okt6bra 2013.

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Taliansko

3. Polozky v $pecifikdcii vyrobku, ktorych sa zmena tyka
O  Nézov vyrobku
Opis vyrobku

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.


mailto:staff@parmigianoreggiano.it
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O  Zemepisnd oblast
O Dokaz o povode
Sposob vyroby

O  Savislost
Oznacovanie

=)

Iné: balenie, pravidld kimenia krav

4. Druh zmeny (zmien)

Zmena 3pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktort nemozno povazovat za nepodstatnd
v stlade s ¢lankom 53 ods. 2 tretim pododsekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

0O Zmena Specifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemozno povazovat za nepodstatnd
v sulade s ¢lankom 53 ods. 2 tretim pododsekom nariadenia (EU) ¢. 11512012, v pripade ktorej nebol
uverejneny jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

5. Zmena (zmeny)
Norma vyroby syra bola rozdelend na ¢ldnky, aby bola Struktdrovanejsia a na ulahcenie konzultécii, ako aj v zdujme jej
zostiladenia s Pravidlami oznacovania a Pravidlami kimenia krdv, ktoré uz boli Struktirované v ¢lankoch.

PolozZka ,,Opis vyrobku*

Norma vyroby syra

—  Clénok 1
V prvom odseku sa talianske slovo pre vyraz ,odstredeny” zmenilo zo scremato na decremato.
Tato zmena bola zahrnutd do bodu 3.2 jednotného dokumentu.

Predtym pouZivany pojem parzialmente scremato (v preklade ,Ciastocne odstredeny”) by mohol naznacovat
pozadovany percentudlny obsah tuku, pri¢om proces odstrafiovania smotany z mlieka na vyrobu syra ,Parmigiano
Reggiano* je zaloZeny na skiisenostiach a remeselnej metdde, a nie na 3pecifickej hodnote.

Pojem ,kravy“ v prvom odseku bol zmeneny na ,dojnice*.
Tato zmena bola zahrnutd do bodov 3.2 a 3.3 jednotného dokumentu.

Cielom v tomto pripade bolo zosuladit terminoldgiu s ¢lankom 1 Pravidiel kimenia krdv, v ktorom sa spomina stddo
dojnic tvorené spolu dojnymi kravami, kravami mimo laktacie a jalovicami od Siesteho mesiaca gravidity.

Tato veta z prvého odseku: Mlieko nesmie byt vystavené Ziadnej pasterizdcii a pridavné ldtky sa nesmi pouZivat.
sa meni takto:

Mlicko nesmie byt vystavené Ziadnej pasterizdcii ani prejst fyzikdlnym ¢ mechanickym spracovanim, ako je odstredovanie,
baktofugdcia alebo mikrofiltrdcia, a pridavné ldtky sa nesmii pouzivat.

Této zmena bola &iasto¢ne zahrnutd do bodu 3.2 jednotného dokumentu.

Jej cielom je objasnit, Ze mlieko nemozno podrobit Ziadnej pasterizicii, fyzikdlnemu spracovaniu ani mechanickému
spracovaniu, a to vyslovnym uvedenim aj fyzikdlneho a mechanického spracovania a niekolkych prikladov
zakdzanych procesov, aby sa zdoraznilo, Ze mlieko musi byt pri pouZiti surové a nespracované.

—  Clanok 4
V prvom odseku:
— Tato veta: Syr ,Parmigiano Reggiano“ md tieto viastnosti:
sa men{ takto:

Syr ,Parmigiano Reggiano“ nesmie prejst Ziadnym spracovanim, ktoré zhorSuje jeho chemické/fyzikdlne alebo organoleptické
vlastnosti, a md tieto vlastnosti:

Této zmena bola zahrnutd do bodu 3.2 jednotného dokumentu.
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Pri oznacovani, pontikani alebo propagacu velkého mnozZstva balenych zmieSanych, pripravenych a spracovanych
potravin aktudlne na trhu, a to najma v ramci EU, moZno nijst slovné alebo grafické odkazy na CHOP ,Parmigiano
Reggiano“ alebo chrdneny ndzov ,Parmesan“ (Stidny dvor Eurdpskej tnie, vec C-132/05, 26. februdra 2008).
Pouzivanie takychto odkazov sa znac¢ne rozsirilo, a to pre dobri povest ndzvu ,Parmigiano Reggiano“ (alebo
,Parmesan®), ako aj z dovodu, Ze syr ,Parmigiano Reggiano“ je velmi viestrannou prisadou, ktorti mozno pouzit
v mnohych potravindrskych pripravkoch. S tymito vyrobkami sa Casto spdja viacero problémov, najmi preto, Ze
prisada oznacovand ako ,Parmigiano Reggiano“ alebo ,Parmesan” v skuto¢nosti nie je ,Parmigiano Reggiano®, ale
skor polotovar vyrobeny zo syra ,Parmigiano Reggiano®, ktory vsak uZ nemd vlastnosti pozadované podla
$pecifikacie vyrobku, kedze syr presiel osobitnym spracovanim, ako je dehydratdcia alebo lyofilizicia, pripadne bol
zmie$any s inymi prisadami.

Treba zabrdnit zneuzivaniu dobrej povesti vyrobku ,Parmigiano Reggiano® pouzitim ndzvu vylu¢ne na téely pridania
hodnoty kone¢nému potravinovému vyrobku obsahujicemu polotovar vyrobeny zo syra ,Parmigiano Reggiano*.
Vzhladom na aktudlne platné pravidld sa viak na trhu EU Vyskytu]u tazkosti pri snahdch o zastavenie takéhoto
pouzivania CHOP ,Parmigiano Reggiano“ alebo chraneného ndzvu ,Parmesan” pri vyrobkoch, ktoré napriek tomu,
Ze st vyrobené zo syra ,Parmigiano Reggiano®, uZ nie st v stlade so $pecifikdciou vyrobku. V aktudlnom zneni sa
preto konkrétne uvddza, Ze ,Parmigiano Reggiano“ nesmie prejst Zziadnym spracovanim, ktoré zhoriuje
jeho chemické/fyzikélne alebo organoleptické vlastnosti, s cielom objasnit, Ze akykolvek vyrobok ziskany pomocou
takéhoto spracovania sa uz nemoze oznacovat ako CHOP ,Parmigiano Reggiano®.

Této zmena bola vykonand z dovodu osobitnych tazkosti zistenych pri rieSeni opisanych problémov v dosledku
chybajticich jasnych ustanoveni v Specifikicii vyrobku CHOP ,Parmigiano Reggiano®. Zmena je potrebnd z dovodu
¢astého neopravneného pouzivania CHOP ,Parmigiano Reggiano®, ku ktorému dochddza na trhu EU v dosledku
dobrej povesti vyrobku. Jej dcelom je teda prispiet k zabezpeceniu ochrany pravosti a dobrej povesti CHOP
,Parmigiano Reggiano® na trhu EU.

V prvom odseku boli vykonané zmeny v stvislosti s vlastnostami syra ,Parmigiano Reggiano:
— Tato veta: bochniky majii priemer 35 — 45 cm cez ploché Celné plochy a vysku 20 — 26 cm,

sa men takto:

bochniky majti priemer 35 — 43 cm cez ploché celné plochy a vysku 20 — 26 cm,
— Tato veta: vonkajsi vzhlad: kora prirodzenej slamovej farby,

sa men{ takto:

farba kéry: prirodzend slamovd farba, ktord sa mézZe Casom menit,

Tieto zmeny boli zahrnuté do bodu 3.2 jednotného dokumentu.

Po mnoho rokov mali bochniky vyrobeného syra priemernti hmotnost priblizne 40 kg, ¢o zodpoveda priemeru
40 cm plochych ¢elnych ploch, pricom hodnoty sa zvicsa ani len nepriblizovali maximélnemu limitu. V poslednych
rokoch sa viak postupne vyrdbaji Coraz vicie syry, ktorych priemer sa v niektorych pripadoch priblizuje
maximédlnemu povolenému priemeru 45 cm. Hoci st v medziach stanovenych v $pecifikdcii vyrobku, pri tychto
maximdlnych rozmeroch mézu syry vazit priblizne 50 kg, ¢o sposobuje vdzne problémy pri ich premiestiiovani,
Cisteni a porciovani, kedZe stroje pouZivané na tieto procesy sii zvyCajne navrhnuté pre priemerné rozmery.
Maximdlny priemer plochych ¢elnych ploch sa preto znizil zo 45 na 43 cm, aby sa zabranilo problémom pri tychto
Cinnostiach v dosledku vyroby syrov s priemerom blizkym maximalnemu limitu, ktory je v stcasnosti povoleny
v $pecifikdcii vyrobku. Touto zmenou sa zniZi hmotnost bochnika ,Parmigiano Reggiano® priblizne o 4 kg bez toho,
aby to bolo na dkor jeho kvalitativnych vlastnosti, ¢im sa celkovd hmotnost znizi na priblizne 46 kg.

Hoci mé kora zvycajne prirodzent slamovi farbu, vykyvy podmienok prostredia pocas zrenia (vlhkost, teplota),
techniky pouzivané na Cistenie syrov a pravidelnost Cistenia moZu pocas minimdlneho 12-mesacéného obdobia
zrenia zapriCinit zmeny jej farby. To znamend, Ze farba nemusi byt jednotnd a z prirodzenych pri¢in sa moze roznit,
pricom zmena sa vykonala na objasnenie tejto skuto¢nosti.
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Ako druhy odsek bol vlozeny tento text: Pokial ide o viastnosti textiiry syra, mali by sa uviest odkazy na kategdrie vyrobkov
vymedzené v Pravidldch oznacovania.

V zdujme systematickejsiecho vykladu $pecifikdcie vyrobku sa v aktudlnom zneni uvddza, Ze popri vlastnostiach syra
,Parmigiano Reggiano®, ktoré st opisané a vymenované v lanku 5 Normy wyroby syra, treba zohladnit aj vlastnosti
textiry (spolu s pripadnymi povolenymi chybami), ktoré si vymedzené a kategorizované v oddiele Pravidld
oznacovania $pecifikicie vyrobku, a konkrétnejsie v prilohe Kategdrie vyrobkov.

—  Clanok 5

Prvy odsek: Strithany syr ,Parmigiano Reggiano“ a porcie (s kdrou alebo bez kory) musia byt zabalené v oblasti povodu s cielom
zarucit kvalitu, vysledovatelnost a kontrolu.

sa menf takto:

Strithanie, porciovanie a ndsledné balenie strihaného syra ,Parmigiano Reggiano a porcii (s korou alebo bez kdry) sa musia
uskutoctiovat v oblasti povodu s cielom zarucit kvalitu, vysledovatelnost a kontrolu.

Tento odsek bol zmeneny tak, aby zodpovedal uz pouzitym vyrazom v bode 3.5 druhom odseku jednotného
dokumentu.

Treti odsek: Ako uZ je stanovené vo vyhldske predsedu viddy zo 4. novembra 1991, oznacenie povodu ,,Parmigiano Reggiano“ sa
moze pouzivat aj v pripade strihaného syra ziskaného vylucne z celého syra, na ktory sa vztahuje toto oznacenie povodu, pod
podmienkou, Ze strihanie sa uskutoctiuje v oblasti vyroby syra a Ze strithany syr sa zabali bezprostredne potom, bez akéhokolvek
spracovania a bez pridania akejkolvek ldtky, ktord by mohla zmenit jeho trvanlivost alebo povodné organoleptické vlastnosti.

sa meni takto:

Ako uZ je stanovené vo vyhldske predsedu vlddy zo 4. novembra 1991, oznacenie povodu ,Parmigiano Reggiano® sa moZe
pouZivat aj v pripade strihaného syra ziskaného vylucne z celého syra, na ktory sa vztahuje toto oznacenie pévodu, pod
podmienkou, Ze strihanie sa uskutoctiuje v oblasti vyroby syra a Ze strithany syr sa zabali bezprostredne potom, bez akéhokolvek
spracovania a bez pridania akejkolvek ldtky.

Tdto zmena bola zahrnutd do bodu 3.5 jednotného dokumentu.

V texte tykajiicom sa balenia strdhaného syra ,Parmigiano Reggiano“ bola Cast vety ,bez pridania akejkolvek latky,
ktord by mohla zmenit jeho trvanlivost alebo povodné organoleptické vlastnosti“ zmenend na ,bez pridania
akejkol'vek latky*“. Cielom tejto zmeny formuldcie je jednoznacne objasnit, Ze zdkaz priddvania latok sa vztahuje na
vietky latky.

Bol doplneny novy odsek s takymto znenim: PouZivanie ,,odrezkov* je vsak takisto povolené za uvedenych podmienok.
Této zmena bola zahrnutd do bodu 3.5 jednotného dokumentu.

Moznost pouzitia ,odrezkov®, ako aj celych syrov na vyrobu strihanych syrov ,Parmigiano Reggiano“ je teraz
vyslovne uvedend.

V priebehu rokov sa trh vyvijal v stilade s r6znymi poZiadavkami spotrebitel'ov, o znamend, Ze v si¢asnosti je na trhu
dostupnych ovela viac foriem a typov porciovaného syra ,Parmigiano Reggiano“. Napriklad, zatial ¢o v minulosti bol
takmer jedinou dostupnou velkostou porcie 1 kg, meniace sa navyky spotrebitelov viedli k tomu, Ze v sticasnosti
existuje dopyt po ¢oraz mensich formdch (pevne stanovend hmotnost 150/200 g, miniatdrne porcie bez kory ako
,chutovky“ atd.). Ziskavanie tychto foriem zo syra ,Parmigiano Reggiano“ md za ndsledok ovela viac odrezanych
zvyskov (napriklad ploché ¢elné plochy bochnikov syra, jadrova cast zo stredu bochnika alebo porcie, ktoré st nad
alebo pod hranicou pevne stanovenej hmotnosti), ktoré nevznikali pri priprave velkych foriem.

Tieto odrezané zvysky, zndme ako ,odrezky*, nie st balené ako porcie, ale namiesto toho ich prevddzkovatelia v rdimci
kontrolného systému opidtovne pouZivaji na pripravu inych foriem, najma strdhaného syra ,Parmigiano Reggiano*
podla ¢lénku 8. Uelom tejto zmeny tak bolo objasnit, Ze strihany syr mozno ziskat z ,odrezkov*, ako aj z celych
Syrov.
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V piatom odseku boli vykonané zmeny vlastnosti strihaného syra ,Parmigiano Reggiano®:
— Tato veta: obsah kdry nie viac ako 18 %;
sa men{ takto:
obsah kory nie viac ako 18 hmotnostnych %;
— Tato veta: homogénny, neprdskovity vzhlad s podielom astic s priemerom mensim ako 0,5 mm nepresahujiicim 25 %.
sa meni takto:
homogénny, neprdskovity vzhlad s podielom Castic s priemerom mensim ako 0,5 mm nepresahujiicim 35 %.
Prvé z tychto zmien bola zahrnutd do bodu 3.5 jednotného dokumentu.
Zamerom doplnenia vyrazu ,hmotnostnych* je definovat sposob vypoctu tohto percentudlneho podielu.
Namiesto parametra kvality vyrobku sa tento limit mnozstva ,drobnych“ ¢astic v strihanom syre povodne zaviedol
pred rokmi z dovodu rizika, Ze by prevddzkovatelia pripravovali strihané syry s CHOP ,Parmigiano Reggiano*
Ciastocne alebo tplne zo suSeného syra (ktory je prirodzene jemny a praskovity). Preto sa stanovil limit pre Castice

s priemerom mensim ako 0,5 mm.

Velkost Castic je ovplyvnend niekolkymi faktormi (vlhkost, zrenie, typ strihadla, tlak pri strdhani), a preto je velmi
variabilnd.

Trh a vyrobné technoldgie v poslednych rokoch presli vyvojom. Rastie dopyt prevddzkovatelov po jemnej$om,
homogénnejSom strihanom syre, najmé ak sa md miesaf s inymi prisadami. Okrem toho st Coraz populdrnejsie
vyzretejsie syry (30 mesiacov a viac) a malé formy (,jednohubky“ v tvare kociek a malé porcie). Pri priprave tychto
malych foriem vznikd vela odrezanych zvyskov syra (vritane malych odrezkov), ktoré maji tendenciu rychlejsie
vyschntt. Navyse, ked je strthany syr velmi zrely, je v dosledku toho este odolnejsi, ¢o znamend, Ze pouZzitim
rovnakého tlaku na syr sa velkost strihanych castic zmensuje. Preto sa percentudlny podiel ¢astic s priemerom
men$im ako 0,5 mm meni z minimdlne 25 % na minimdlne 35 %, ¢o presnejsie odrdza v stcasnosti vyrdbany
strihany syr ,Parmigiano Reggiano“ bez toho, aby to bolo na tkor jeho kvalitativnych vlastnosti.

—  Clénok 7

Bol doplneny novy odsek s takymto znenim: Odrezané zvysky syra ,Parmigiano Reggiano®, ktoré majii prevddzkovatelia
v rdmci kontrolného systému pouZivat na pripravu inych foriem, sa oznacujii ako ,,odrezky*.

Této poslednd zmena bola zahrnutd do bodu 3.5 jednotného dokumentu.

Ako uz bolo uvedené v stvislosti s ¢ldnkom 5 a z tych istych dovodov bol pojem ,odrezky* vysvetleny.

Polozka ,,Sposob vyroby“:

Norma vyroby syra

—  (ldnok 3

Z treticho odseku bolo odstrdnené toto pravidlo: Mlieko nesmie prejst procesom odstredovania. Dovodom je jeho
presunutie do ¢ldnku 1 a zmena formuldcie takto: Mlieko nesmie byt vystavené Ziadnej pasterizdcii ani prejst fyzikdlnym i
mechanickym spracovanim, ako je odstredovanie |[...]. Dovodmi tejto zmeny st dovody uvedené v stvislosti so zmenou
¢lanku 1 v rdmci polozky Opis vyrobku.

Piaty odsek: Mlieko z vecerného dojenia je Ciastocne odstredené [s pouzitim talianskeho vyrazu scremato] tym, Ze smotana sa
nechd prirodzene vystipit na povrch v ocelovych nddobdch bez veka. Pri dodani do syrdrne sa mlieko z ranného dojenia zmiesa
s Ciastocne odstredenym [scremato] mliekom z predchddzajiiceho vecera. Takisto moZe byt ciastocne odstredené [scrematura) tym,
Ze sa smotana nechd prirodzene vystipit na povrch.
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sa menf takto:

Mlieko z vecerného dojenia je Ciastocne odstredené [s pouzitim talianskeho vyrazu decremato] tym, Ze smotana sa nechd
prirodzene vystiipit na povrch v otvorenych, prirodzene vetranych ocelovych nddobdch. Pri dodani do syrdrne sa mlieko z ranného
dojenia zmiesa s ciastocne odstredenym [decremato] mliekom z predchddzajticeho vecera. Takisto moZe byt Ciastocne odstredené
[decrematura) tym, Ze sa smotana nechd prirodzene vystiipit na povrch.

V bode 3.4 jednotného dokumentu sa v zdujme jednoznacnosti vlozilo slovo ,predchddzajiiceho pred slovo ,vecera®.

Tradi¢ne boli nddrzami otvorené nddoby, v ktorych sa mlieko nechalo usadit, aby smotana vystapila na povrch.
V priebehu rokov boli vyvinuté nové technoldgie tak s cielom zmensit zaberany priestor, ako aj zabezpecit, aby boli
vyrobne Cistejsie a efektivnejsie, a tieto nddoby boli nahradené viactiroviiovymi zariadeniami s vekom, ktoré mozno
otvorit, ¢ize opis ocelovych nddob ako ,bez veka“ sa zmenil na ,otvorené, prirodzene vetrané®.

Talianske pojmy pre odstredené mlieko a proces odstredovania scremato a scrematura boli zmenené na decremato
a decrematura v sulade so zmenou ¢lanku 1 v rdmci polozky Opis vyrobku.

Tato poslednd zmena bola zahrnutd do bodu 3.4 jednotného dokumentu.

Siesty odsek: Pomer tuku a kazeinu v mlieku vo varnyich nddobdch sa vypocitava ako vdZeny priemer vietkych ddvok v nddobdch
produkcie daného diia, pricom nesmie prekrocit 1,1 + 12 %.

sa meni takto:

Pomer tuku a kazeinu v mlieku vo varnych nddobdch sa vypocitava ako vizZeny priemer vetkych ddvok v nddobdch produkcie
daného dna, pricom nesmie prekrocit 1,10 + 10 %.

Tato poslednd zmena bola zahrnutd do bodu 3.4 jednotného dokumentu.

Pomer tuku a kazeinu bol zrevidovany zniZenim tolerancie z 12 % na 10 % a v zdujme jednoznacnosti sa ,1,1¢
zmenilo na 1,10

Na zéklade roznych $tatistik a vedeckych $tadii sa zistilo, Ze priemernd referenénd hodnota pre pomer tuku a kazeinu
v syre ,Parmigiano Reggiano“ je priblizne 1,1, a kedZe remeselné syrarske met6dy pouzivané na vyrobu tohto syra
a rozdiely v obsahu tuku v pouzitom mlieku ovplyvnené ro¢nym obdobim, ako aj metédou chovu mézu zapricinit
isté kolisanie tohto pomeru, bola stanovena tolerancia, ktord sa pévodne odhadovala na priblizne 10 %.

Dodatocné 2 % (z 10 % na 12 %) boli doplnené s cielom zohladnit neistotu vyplyvajiicu z merania a odberu vzoriek,
ako aj spomenuté kolisanie, v dosledku ¢oho bol pri schvéleni nepodstatnej zmeny $pecifikdcie vyrobku navrhnuty
pomer 1,1 +12 % (U.v. EU C 132, 13.4.2018, 5. 7).

Autorizovany kontrolny orgdn (OCQPR Soc. Coop.) po jej schvéleni v rdmci vypractivania kontrolného planu zaslal
23. méja 2018 ministerstvu polnohospodarskej, potravindrskej a lesnickej politiky Ziadost o objasnenie v stvislosti
s pomerom tuku a kazeinu pozadovanym v pripade syra ,Parmigiano Reggiano“ s otdzkou, ¢i poZiadavka, Ze ,pomer
tuku a kazeinu v mlieku vo varnych nddobdch [...] nesmie prekrocit 1,1 + 12 %, ako sa uvddza v texte, zahfiia
neistotu merania.

Ministerstvo polnohospodarskej, potravindrskej a lesnickej politiky odpovedalo, Ze tito hodnota 1,1 + 12 % sa ako
takd nevztahuje na neistotu merania, ¢izZe toleranciu treba zniZit o 2 percentudlne body s cielom zosuladit pravidlo
v $pecifikdcii vyrobku so zdsadou, z ktorej vychddza povodné rozhodnutie.

Siedmy odsek: Az 15 % ranného mlieka sa mozZe odloZit na dalsi defi vyroby syra. V tomto pripade mlieko, ktoré sa musi
uchovdvat v syrdrni vo vhodnych ocelovych nddobdch pri teplote nie nizsej ako 10 °C, sa musi nechat odstdt v nddobdch na
odstredovanie spolu s vecernym mliekom tak, aby mohla smotana vystiipit na povrch.

sa menf takto:

AZ 15 % ranného mlicka sa moZe odloZit na dalsi defi vyroby syra. Viac ako 15 % mozno odloZit, pokial toto mnoZstvo
neumoZriuje vyrobu viac ako jedného bochnika syra. Toto mlieko, ktoré sa musi uchovdvat v syrdrni v ocelovych nddobdch pri
teplote nie nizsej ako 10 °C, sa musi nechat odstdt v nddobdch na odstredovanie spolu s vecernym mliekom tak, aby mohla
smotana vystiipit na povrch.
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Aktudlne znenie umoznuje odlozit viac ako 15 % mlieka z ranného dojenia na dals{ den vyroby syra za predpokladu,
Ze vyroba maximélne jedného bochnika syra si vyzaduje vacsi percentudlny podiel. Vdaka tomuto doplneniu textu by
malé syrdrne mali mat dostatok mlieka vo varnej nddobe v urcitych ro¢nych obdobiach na vyrobu jedného celého
syra.

Osmy odsek: Do mlicka sa priddva kontinudina mlietha Startovacia kultira, prirodnd kultira mliecnych enzymov ziskand
ponechanim srvdtky z vyroby syra z predchddzajiiceho diia na samovolné skysnutie.

sa menf takto:

Do mlieka sa priddva kontinudlna mliecna Startovacia kultiira, prirodnd kultiira baktérii mliecneho kvasenia ziskand ponechanim
LSladkej“ srvdtky z predchddzajiicich cinnosti vyroby syra na samovolné kvasenie v podmienkach s regulovanou teplotou.

Tdto zmena bola zahrnutd do bodu 3.4 jednotného dokumentu.

Do toho istého odseku bol doplneny tento text: Do kontinudlnej mliecnej Startovacej kultiiry sa nesmii priddvat kultiiry
baktérii mliecneho kvasenia na tipravu alebo posilnenie ani vyzivové doplnky podporujiice rozvoj mliecnej mikrofléry. Povolené je
len pridanie jednej porcie mlieka.

V opise vlastnosti kontinudlnej mlie¢nej Startovacej kultiry bol pojem ,mlie¢ne enzymy* zmeneny na technicky
korektnejsi termin ,baktérie mlieCneho kvasenia“. Zaroven bol vyslovne zahrnuty zdkaz uréitych praktik — priddvanie
kultiir baktérii mlie¢neho kvasenia alebo vyzivovych doplnkov, ktoré podporujii rozvoj prirodnych baktérii
mlie¢neho kvasenia. Cielom tejto zmeny je objasnif, Ze kontinudlna mlie¢na $tartovacia kultdra je prirodnou
prisadou, a zdoraznit tlohu, ktord zohrdva pri vyrobe syra ,Parmigiano Reggiano® silnd stvislost medzi izemim
a vyrobkom. Kontinudlna mlie¢na Startovacia kultdra sa preto moZe ziskat len kvasenim sladkej srvatky ponechanej
z predchddzajtcich ¢innosti vyroby syra. Slovo ,dia“ bolo odstranené, aby syrdri mali takisto moznost s ohladom na
chemické, fyzikdlne a mikrobiologické vlastnosti mlieka pridat malé mnozstvd kontinudlnej mliecnej $tartovacej
kultiry — rovnakej Startovacej kulttry, ktord sa pridd do mlieka vo varnej nddobe nasledujici dent — do mlieka
z vecerného dojenia, ktoré zostalo v nddobéch, aby smotana mohla vystipit na povrch. Ucelom tejto praktiky je
prispiet k rozvoju mlie¢nej mikrofléry a miernemu skysnutiu mlieka cez noc, vdaka ¢omu je vhodnejsie na vyrobu
syra nasledujtce rano.

Napokon sa vyslovne objasnilo, Ze mozno pridat jednu porciu mlieka, ¢o je pravy a nemenny miestny postup, ktory
bol uz predtym etablovanou tradiciou. Vdaka tomuto postupu mozno poskytnit baktéridm mliecneho kvasenia
v mlie¢nej Startovacej kultire Ziviny podporujtice rast.

Na koniec trindsteho odseku bola doplnena tato veta: Syry mozu zriet na drevenych regdloch.
Této zmena bola &iasto¢ne zahrnutd do bodu 3.4 jednotného dokumentu.

V zdujme transparentnosti sa objasnila moZnost zrenia syrov na drevenych regdloch, kedze pouzivanie dreva
v pivniciach ,Parmigiano Reggiano“ je dobre etablovanou a opodstatnenou tradiciou, ktorti nemozno zmenit. Kedze
sa v poslednych rokoch na niektorych zahrani¢nych trhoch (najmé v Spojenych statoch) objavili obavy tykajtce sa
potencialnych zdravotnych ¢i hygienickych problémov stvisiacich s pouZivanim dreva, povaZuje sa za doleZité
v $pecifikdcii vyrobku objasnit, Ze drevo je zdkladnym materidlom a Ze (prdve vdaka tomu, Ze tvori sticast
etablovanej tradicie) nikdy nesposobilo Ziadne zdravotné problémy.

PoloZka ,,Oznacovanie*

Norma vyroby syra

—  Clanok 8
Doplia sa tento odsek:

Odrezané zvysky z celnych ploch a zo strdn bochnikov syra (kusy s kdrou tvoriacou viac ako 18 %) sa s vynimkou pouZitia ako
Lodrezky“ nemozZu oznacit ndzvom ,Parmigiano Reggiano®.

Této zmena bola zahrnutd do bodu 3.6 jednotného dokumentu.
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Kvalitativne vlastnosti syra ,Parmigiano Reggiano“ st riadne vymedzené v $pecifikdcii vyrobku a zahfnaji $pecifické
zmienky o syrovej hmote:

— charakteristickd ardma a chut syrovej hmoty: voriavd, lahodnd a plnd, bez prenikavosti,
— textiira syrovej hmoty: jemne zrnitd a viockovitd.

Okrem toho mnozstvo kory v strdhanych syroch je v $pecifikdcii vyrobku obmedzené na 18 % od roku 1991
(vyhlaska predsedu vlddy zo 4. novembra 1991). Doplnenie tejto poziadavky sa tykalo len strihaného syra, kedze
zlozka kory je vidy mensia ako 18 % v pripade foriem s korou (celé syry a porcie s korou). Ako uz bolo opisané
predtym v stvislosti s ,odrezkami“, odrezané zvysky z Celnych ploch a zo strdn bochnikov syra (kusy s kérou
tvoriacou viac ako 18 %) zostdvaji po priprave predajnych foriem. Ak sa tieto odrezané zvysky nemaji pouzit na
pripravu strihaného syra ,Parmigiano Reggiano®, pricom v takom pripade sa vyvdZenie hmoty a kory koriguje
pridanim syrovej hmoty, mozno ich preddvat. Takéto odrezané zvysky st vsak tvorené velkym mnozstvom kory,
a teda neobsahuju dostatok samotnej syrovej hmoty na to, aby boli v stilade s definiciou typickych vlastnosti syra
,Parmigiano Reggiano“. KedZe uZz nie si v stlade so $pecifikiciou vyrobku, nemozno ich nadalej preddvat
s oznacenim ,Parmigiano Reggiano*.

Z uvedenych dovodov, ako aj s cielom poskytniit spotrebitelom presné informdcie a zabezpecit spravodlivi
hospodarsku sttaz medzi prevddzkovatelmi nemozno v pripade odrezanych zvyskov z Celnych ploch a zo strin
bochnikov syra (kusov s kdrou tvoriacou viac ako 18 %), ak sa nepouzivaji ako ,odrezky*, pouzivat nizov CHOP
~Parmigiano Reggiano®.

—  Clénok 9

Tento text z prvého odseku: [...] nasledujiice logo zobrazujiice trojuholnikovy diel a bochnik syra ,Parmigiano Reggiano*
a maly noz nad slovami ,PARMIGIANO REGGIANO* musi byt vyobrazené na kaZdom baleni. Toto logo musi byt vytlacené vo
farebnom modeli CMYK v sitlade s technickymi Specifikdciami stanovenymi v prislusnej dohode konzorcia.

'PARMIGIAND
REGGIAND

sa menf takto:

[...] nasledujiice logo obsahujtice stylizované zobrazenie trojuholnikového dielu a bochnika syra ,Parmigiano Reggiano“ nad
slovami ,PARMIGIANO REGGIANO* musi byt vyobrazené na kazdom baleni. Toto logo musi byt vytlacené farebne v siilade
s technickymi Specifikdciami stanovenymi v prislusnej dohode konzorcia.

_PARMIGIANO
REGGIANO

Tato zmena bola ¢iasto¢ne zahrnutd do bodu 3.6 jednotného dokumentu.

Logo bolo zmenené, aby bolo Stylisticky modernejsie a aktudlnejsie. Aj to bolo zahrnuté do bodu 3.6 jednotného
dokumentu.

Druhy odsek: Aby spotrebitelia mohli zistit, ako zrely je syr ,Parmigiano Reggiano®, na oznaceni vietkych balenych porcii
s hmotnostou viac ako 15 g uvedenych na trh musi byt uvedeny minimdlny Cas zrenia.
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sa menf takto:

Aby bolo mozné zistit, ako zrely je syr ,Parmigiano Reggiano®, na etikete vsetkych balenych porcii s hmotnostou viac ako
15 g uvedenych na trh musi byt uvedeny minimdlny Cas zrenia.

Tato zmena bola zahrnutd do bodu 3.6 jednotného dokumentu.

Zmienka o ,spotrebiteloch” bola vypustend, kedZe povinnost uviest minimdlnu zrelost syra sa musi vztahovat na
vietky balené syry v porcidch s hmotnostou viac ako 15 g, a to aj v pripade jeho predaja komercénym
prevadzkovatelom (spracovatelskym spolo¢nostiam, podnikom spolo¢ného stravovania, ako st restaurdcie atd’),
a nielen kone¢nym spotrebitelom. Cielom tejto zmeny je objasnit to. Na zdklade vymedzenia pojmov v ¢ldnku 2
ods. 2 pism. i) a j) nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 bol pojem ,0znacenie” zmeneny na ,etiketa“, pretoze minimalny cas
zrenia musi byt uvedeny na obale alebo nddobe a nemoze byt uvedeny v dokumentoch.

Ako treti odsek bol vloZeny tento text:

KedZe ardma a chut syrovej hmoty ,Parmigiano Reggiano“ sa pocas procesu zrenia vyvijajii, na vyjadrenie organoleptickych
vlastnosti sa na etikete moZu pouZit tieto opisné pridavné mend, ako aj Cas zrenia v pripade urcitych tried zrelosti:

— delicato [jemny] (12 — 19 mesiacov),

— armonico [vyvdZeny] (cca 20 — 26 mesiacov),

— aromatico [aromaticky] (cca 27 — 34 mesiacov),

— intenso [intenzivny] (cca 35 — 45 mesiacov).

Této zmena bola zahrnutd do bodu 3.6 jednotného dokumentu.

Zavedenie poziadavky uvddzat minimdlnu zrelost syra ,Parmigiano Reggiano“ uvddzaného na trh v porcidch
s hmotnostou viac ako 15 g viedlo k potrebe vyjadrit organoleptické postidenie pomocou ,opisnych® pridavnych
mien, ktoré sa liSia v zdvislosti od zrelosti. KedZe syr ,Parmigiano Reggiano“ dozrieva pocas dlhého obdobia, a to 12
aZz viac ako 40 mesiacov, jeho arémy a chute sa vyvijaji, v dosledku ¢oho bola doplnend moznost pouzivania

,opisnych“ pridavnych mien na etiketdch v snahe pomoct spotrebitelom pri vybere vyrobku.

Stvrty odsek: Uvddzanie registracného cisla alebo ndzvu syrdrne na oznaceni je povinné iba v pripade strihaného syra alebo porcii
syra oznacenych ako ,Premium*“ podla cldnku 15 ,Pravidiel oznhacovania“.

sa menf takto:

Uvddzanie registracného &isla alebo ndzvu syrdrne na etikete je povinné iba v pripade strihaného syra alebo porcii syra oznacenych
ako ,,Premium* podla cldanku 15 ,Pravidiel oznacovania“.

Na zédklade vymedzenia pojmov v ¢lanku 2 ods. 2 pism. i) a j) nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 bol pojem ,0znacenie*

zmeneny na ,etiketa“, pretoze registracné Cislo alebo ndzov syrdrne musia byt uvedené na obale alebo nddobe
a nemodzu byt uvedené v dokumentoch.

Pravidld oznacovania

—  Clénok 1: ,Oznacenia*
Druhy odsek: 2. KaZdd syrdreri musi oznacit svoje syry informdciami o pévode:
a) pripevnenim kazeinového Stitka na kazdy bochnik syra spolu s identifikacnymi kédmi;

b) wytlacenim slov ,Parmigiano-Reggiano“ vybodkovanym pismom (pozri obrdzok ¢. 1), registracného Cisla syrdrne a roku
a mesiaca vyroby po strandch bochnika pomocou oznacovacich pdsok.

sa menf takto:

2. KaZdd syrdrefi musi oznacit svoje syry informdciami o povode:

a) pripevnenim kazeinového Stitka na kazdy bochnik syra alebo pouZitim rovnocenného systému, ktorym sa zabezpecuje jedinecnd
identifikdcia kazdého syra (dalej len ,Stitok” alebo ,stitky);

b) wytlacenim slov ,Parmigiano-Reggiano“ vybodkovanym pismom (pozri obrdzok ¢. 1 a obrdzok ¢&. 1a), registracného Cisla
syrdrne, roku a mesiaca vyroby a skratky ,DOP*“ [CHOP] po strandch bochnika pomocou oznacovacich pdsok.
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Tieto zmeny boli zahrnuté do bodu 3.6 jednotného dokumentu.

Kedze technologicky vyvoj by mohol v budicnosti priniest iné sposoby jedine¢nej identifikdcie syrov ,Parmigiano
Reggiano®, v aktudlnom zneni sa uvddza moznost pouzivat iné systémy ako kazeinové stitky.

Bol pridany odkaz na ,obrdzok ¢. 1a“ ktory bol doplneny do oddielu ,Vzorové obrazky*.

V aktudlnom zneni sa uvddza, Ze oznaCovacie pasky pouzivané na vytlaCenie oznaceni poévodu na syry musia
obsahovat aj skratku DOP (CHOP), kedZe této skratka sa uz nachddza na $ablénach pouzivanych v siicasnosti.

Treti odsek: 3. Oznacenia akosti vykondva Konzorcium pre syr ,Parmigiano Reggiano“v siilade s . 4, 5, 6, 7 a 8 po tom, ako
autorizovany kontrolny orgdn uskutocni kontroly.

sa menf takto:

3. Oznacenia akosti vykondva Konzorcium pre syr ,Parmigiano Reggiano®, ako je stanovené v cldnkoch 4, 5, 6, 7 a 8, po tom, ako
autorizovany kontrolny orgdn uskutocni kontroly.

Vypisané celé slovo ,¢lankoch” nahradilo skratku ,¢l.“.

—  Clanok 3: ,Povinnosti syrarn{“
Prvy odsek: 1. Asponi Styri mesiace pred zalatim Cinnosti musia syrdrne, ktoré majii v timysle vyrdbat syr ,Parmigiano
Reggiano®, podat Ziadost konzorciu s vyhldsenim o zaradeni do kontrolného systému, aby im bolo pridelené registracné Cislo
a vyZiadali si oznacovacie pdsky a kazeinové stitky na oznacenie povodu.

sa menf takto:

1. Pred zalatim Cinnosti musia syrdrne, ktoré majii v imysle vyrdbat syr ,Parmigiano Reggiano“, podat Ziadost konzorciu
s vyhldsenim o zaradeni do kontrolného systému, aby im bolo pridelené registracné Cislo a vyZiadali si oznacovacie pdsky a stitky
na oznacenie povodu.

Zmienka o ,Styroch mesiacoch” bola odstranend, pretoze sa to povazovalo za prili§ dlhy ¢as. Slovo ,kazeinové“ sa
vypustilo v stilade so zmenou ¢ldnku 1.

Druhy odsek: 2. Syrdrne sti zodpovedné za sprdvne pouZivanie a zachovanie oznacovacich pdsok a kazeinovych stitkov, ktoré sa
im poskytujii na zdklade dovery.

sa meni takto:

2. Syrdrne sii zodpovedné za zachovanie a sprdvne pouZivanie oznacovacich pdsok a Stitkov, ktoré sa im poskytujii na zdklade dévery.

Tdto zmena spociva v preformulovani vety o zachovani a sprdvnom pouzivani oznacovacich pdsok a stitkov na
logickejsie poradie.

Piaty odsek: 5. [...] V pripade nesplnenia povinnosti konzorcium nariadi vrdtenie oznacovacich pdsok a stitkov a/alebo uloZenie
sankcie na zdklade postupov stanovenyich v kontrolnom pldne.

sa meni takto:

6.  [...] V pripade nesplnenia povinnosti konzorcium nariadi vrdtenie oznacovacich pdsok a stitkov a/alebo uloZenie sankcie v siilade
s aktudlnymi pravnymi predpismi.

Objasnuje sa, Ze akékol'vek vritenie oznacovacich pdsok alebo $titkov afalebo uloZenie sankcif konzorciom musi byt
v stlade s aktudlnymi pravnymi predpismi.

—  Clanok 6: Klasifikacia syrov*

Druhy odsek: 2. Aby bol proces kontroly kvality co najobjektivnejsi, kontrolné panely musia rozrezat aspori jeden bochnik syra za
kazdii SarZu a vZdy najmenej jeden syr za tisic kusov alebo jeho Cast, aby bolo mozné posidit viastnosti textiiry a organoleptické
vastnosti. [...]
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sa menf takto:

2. S cielom pomoct kontrolérom pri posudzovani syrov musia kontrolné panely rozrezat aspofi jeden bochnik syra za kaZdii Sarzu
a v kazdom pripade tolko syrov, kolko je potrebné na postidenie vlastnosti textiiry a organoleptickych vlastnosti. [...]

Cinnost kontrolérov pri posudzovani syra ,Parmigiano Reggiano® je teraz opisand korektnejsie, a to spresnenim, Ze
tcelom rozrezania syrov je pomoct im v procese posudzovania kvality. Okrem toho namiesto uvddzania
minimélneho poctu syrov, ktoré musia kontrolné panely rozrezat, sa v aktudlnom zneni od nich vyZaduje, aby
rozrezali tolko syrov, kolko je potrebné na najlepsie postidenie vlastnosti textiiry a organoleptickych vlastnosti
syrovej hmoty, ¢im sa zlepsi ich posudok.

—  Clénok 7: ,Atramentové peciatky”

Prvy odsek: Pocas kontrol kvality uvedenych v clanku 6 sa syry oznacia peciatkou s nezmazatelnym atramentom s docasnym
oznacenim pridelujiicim jednu z tychto kategdrii vymedzenych v prilohe:

sa menf takto:

Pocas kontrol kvality uvedenych v cldnku 6 sa syry oznacia peciatkou s nezmazatelnym atramentom alebo rovnocennym systémom
s docasnym oznacenim pridelujiicim jednu z tychto kategorii vymedzenych v prilohe:

Po kontrole kvality a klasifikacii je aktudlnou praxou, Ze kontroldri oznadia syry atramentovou peciatkou, ktorou sa
docasne oznadi ich pridelend kategoria kvality (prva, druhd alebo tretia), aZ kym syry neprejda naslednym procesom
oznacovania, ktory sa moze uskuto¢nit podla pokynov kontrolného orgnu s t¢innostou minimalne sedem dni po
kontrole. KedZe technoldgia sa vyvija, cielom tejto zmeny je umoZnif pouzitie odliinych mechanizmov tejto
docasnej identifikdcie syrov.

—  Clénok 9: ,Zrusenie oznaceni®
Tento odsek: Zamestnanci konzorcia odstrdnia oznacenia zo syrov tretej kategdrie |[...].
sa men{ takto:
Zamestnanci konzorcia odstrdnia oznacenia povodu po strandch syrov tretej kategdrie [...].

Oznaclenia pévodu na syroch sil: slovd ,Parmigiano Reggiano“ napisané vybodkovanym pismom [ako aj registra¢né
dislo syrarne, ktord syr vyrobila, rok a mesiac vyroby a skratka DOP (CHOP)] vytla¢ené po stranich bochnika syra
pomocou oznacovacej pasky a kazeinovy stitok na ticely vysledovatelnosti, ktory je zvycajne pripevneny na plochej
Celnej ploche bochnika. Ak syr nespliia poZziadavky na pouZivanie CHOP, oznacenia pévodu po strandch vritane
slov ,Parmigiano-Reggiano“ napisanych vybodkovanym pismom sa odstrdnia, aby sa syr uz nepontikal
spotrebitefom ako ,Parmigiano Reggiano®, zatial ¢o kazeinovy stitok, ktory sa zvycajne nachddza na jednej
z plochych Celnych ploch bochnika syra a musi v zdujme vysledovatelnosti zostat na mieste, zostdva pripevneny.
Cielom tejto zmeny je objasnit, Ze zruSenie oznaceni povodu sa tyka len tych, ktoré sa nachddzaji po boku bochnika
syra.

—  (Clénok 11:,,0dvolania“

Prvy odsek: 1. Syrdrne sa moZu pisomne odvolat proti verdiktu kontroly kvality kontaktovanim konzorcia prostrednictvom
doporuceného listu, ktory sa md zaslat do Styroch dni od ukoncenia kaZdej jednotlivej casti kontroly kvality.

sa menf takto:

1. Syrdrne sa mézu pisomne odvolat proti verdiktu kontroly kvality kontaktovanim konzorcia do dvoch (2) dni od ukoncenia kazdej
jednotlivej casti kontroly kvality.

Lehota, v ktorej sa mozno odvolat proti verdiktu kontroly kvality, sa skritila zo Styroch dni na dva dni. Na
zjednodusenie administrativneho procesu sa v aktudlnom zneni uvadza, Ze odvolania sa musia podavat pisomne
a nemusia sa nevyhnutne zasielat doporu¢enym listom.
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—  Clanok 12: ,Ziadosti o opravy oznaceni povodu®

Tento ¢ldnok s takymto znenim: Ak sa musi opracovat Cast kory, na ktorej je umiestneny Stitok, aby sa opravili chyby, ktoré
vznikli pocas zrenia, syrdrefi poZiada konzorcium, aby nahradilo stitok nezmazatelnou peciatkou. Syrdrne si musia ponechat
odstrdnené stitky a odovzdat ich konzorciu.

sa menf takto:

1. Ak stitok riadne nedrZi na syre po vyzreti alebo sa musi opracovat Cast kdry, na ktorej je umiestneny stitok, aby sa opravili chyby,
ktoré vznikli pocas zrenia, syrdreni bezodkladne poZiada konzorcium, aby nahradilo Stitok nezmazatelnou peciatkou. Syrdrne si
musia ponechat odstrdnené stitky a odovzdat ich konzorciu.

V aktudlnom zneni sa vyZaduje aj to, aby syrarne poziadali konzorcium o nahradenie $titkov nezmazatelnymi
peciatkami v pripade, Ze $titok riadne nedrZi na syre, a uvddza sa, Ze tato Ziadost musi byt podand bezodkladne.

—  Clénok 13:,Ziadosti o zrusenie oznaen{ povodu*

Tento ¢lanok s takymto znenim: Ak sa pocas zrenia vyskytnii také zdvazné chyby, Ze proces zrenia nemdze pokracovat, syrdrne
majti ndrok poZiadat pred kontrolou kvality, aby konzorcium zrusilo oznacenia povodu dotknutého syra alebo aby sa syr odovzdal
v siilade s cldnkom 9.

sa menf takto:

Ak sa pocas zrenia vyskytnii také zdvazné chyby, Ze proces minimdlneho zrenia nemoZe pokracovat, syrdrne majii ndrok poZiadat
pred kontrolou kvality, aby konzorcium zrusilo oznacenia povodu po strandch dotknutého syra alebo aby sa syr odovzdal v siilade
s cldnkom 9.

Doplnilo sa slovo ,minimdlneho“ s cieflom objasnit, Ze syrdrne moZzu poziadat o zruSenie oznaceni pocas
minimélneho 12-mesa¢ného obdobia zrenia. Okrem toho v stilade so zmenou ¢lanku 9 a ustanoveni tohto ¢lanku sa
spresnilo, Ze zruSenie oznaceni povodu sa tyka len oznaceni nachddzajtcich sa na strandch bochnika syra.

—  Clanok 16: ,Néklady*

Treti odsek: Od syrdrni sa musi vyZadovat, aby pokryli ndklady na vymenu oznacovacich pdsok, ktoré sa opotrebovali skor, ako
by mali, alebo sti inak poskodené.

sa menf takto:

Od syrdrni sa moZe vyZadovat, aby pokryli ndklady na vymenu oznacovacich pdsok, ktoré sa opotrebovali skor, ako by mali, alebo
sii inak poskodené.

74 AN«

Vyraz ,musi“ sa zmenil na ,moZze®, pretoze poZadovanie zaplatenia tychto ndkladov je moznostou, nie povinnostou.

Priloha
,Kategérie vyrobkov*

V bode 3, pokial ide o mezzano [stredny] syr ,Parmigiano Reggiano®, sa tito Cast: riadne vykonané opravy na strandch alebo
plochyich celnyich plochdch bochnika, ktoré sii dostatocne minimdlne na to, aby sa zabrdnilo vyraznému zhorSeniu vonkajsieho vzhladu
syra bez akychkolvek cuchovych chyb.

sa men{ takto:

opravy na strandch alebo plochych Celnych plochdch bochnika, ktoré st dostatocne minimdlne na to, aby sa zabrdnilo vyraznému
zhorseniu vonkajsieho vzhladu syra bez akychkolvek cuchovych chyb.

Pri uplatiiovani zvykov a postupov relevantnych pre vymedzenie obchodnych kategérii syra ,Parmigiano Reggiano*, ako sa
uvadza v clanku 6 Pravidiel oznacovania, a konkrétnejsie v pismene b) (Kategérie vyberu na trh 0 — 1) polozky Klasifikdcia syrov
v ramci Stvrtého oddielu (Syr Parmigiano-Reggiano) Provincného kompendia zvykov Obchodnej komory provincie Reggio Emilia,
Remesld a polnohospoddrstvo, z roku 1990, syr ,kategbrie 0“ moze mat ,ur¢ité mensie riadne vykonané opravy alebo mensie
problémy cakajtice na opravu, ktoré nevedd k deformacii bochnika syra“. Tento pojem ,oprava“ sa vztahuje tak na estetické
chyby, ktoré si stle pritomné na kore syra s roznymi vlastnostami z hladiska velkosti, hlbky a pripadne obsahu vlhkosti
(,problém cakajici na opravu), ako aj na vysledok opravy estetickej chyby, zvycajne vypdlenim, s cielom vyriesit alebo
minimalizovat problém alebo odstranit vlhkost (,vykonand oprava®).
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V prilohe Kategérie vyrobkov k Pravidldm oznacovania sa v bode 2 (,Parmigiano Reggiano“ kategdrie O a kategdrie 1) pism. a)
(kategdria 0) nerozliSuje medzi ,vykonanymi opravami“ a ,problémami Cakajicimi na opravu®, ale spomina sa len
skutocnost, Ze akdkolvek oprava musi byt mald a nesmie sposobit deformdciu syra.

V sticasnosti je beznou praxou, Ze syrarne predkladajii panelu pre kontrolu kvality ,problémy ¢akajtce na opravu, pricom
v takom pripade je syrom pridelend kategdria vyrobku zodpovedajtica rozsahu chyby.

KedZe zahrnutie spojenia ,riadne vykonané“ znamenalo, Ze tito pasiZ sa vztahovala len na ,vykonané opravy“, toto
spojenie bolo odstrdnené, takze syry druhej kategérie sa mozZu podrobit kontrole tak s ,vykonanymi opravami®, ako aj
s ,problémami ¢akajicimi na opravu®.

VZOROVE OBRAZKY

Na ilustraéné tcely bol zahrnuty obrazok so slovami ,Parmigiano-Reggiano® napisanymi vybodkovanym pismom po strane
bochnika ,Parmigiano Reggiano®.

Polozka ,,Ostatné“
PodpolozZka ,,Balenie
Norma vyroby syra

—  Cldnok 6

Tento odsek: Porcie syra ,Parmigiano Reggiano® sa moZu balit na okamZity predaj osobne v tom istom podniku, v ktorom sa
porcia nakrdjala.

sa menf takto:

Strithanie, porciovanie a balenie na priamy predaj sa moZu vykondvat v maloobchodnej predajni vylucne na ticely predaja
konecnému spotrebitel ovi.

Tato zmena bola zahrnutd do bodu 3.5 jednotného dokumentu.

V stcasnej verzii Specifikdcie vyrobku sa stanovuje moznost porciovania a balenia syra ,Parmigiano Reggiano“ na
okamzity predaj osobne v maloobchodnej predajni, v ktorej sa uskuto¢niuje porciovanie. Tato moZznost bola
zahrnutd na zdklade zdsad vyjadrenych Stidnym dvorom Eurdpskej tnie (bod 62 rozsudku z 20. mdja 2003 vo veci
C-469/00). To zdroven umoziuje podnikom poskytovat sluzby kone¢nym spotrebitelom, kedZe krdjanie porcif
z bochnikov alebo ¢asti bochnikov syra je ¢asovo ndroény proces a pre predajné miesta by bolo velmi ndro¢né
(najmi ak by zamestnanci mali prili§ vela price), keby sa porcie mohli kréjat len na Ziadost spotrebitela.

KedZe v rozsudku Stidneho dvora sa uvddza aj proces strihania, siCastou tejto zmeny je vyslovnd moznost
vykondvania strdhania a balenia aj v maloobchodnej predajni na priamy predaj kone¢nému spotrebitelovi, a to
z rovnakych dovodov, aké uz boli uvedené. Toto objasnenie je nevyhnutné aj z dovodu ¢astych ndmietok vznesenych

v poslednych rokoch v rdmci orgdnov zodpovednych za kontroly v stvislosti s moznostou strihania a balenia syra
,Parmigiano Reggiano“ v maloobchodnych predajniach uréenych na priamy predaj.

PoloZka ,,Pravidld kimenia krdv*
Pravidld kfmenia krdv

—  Clénok 1: ,Rozsah posobnosti®
Do ¢lanku 1 bol doplneny druhy, treti a $tvrty odsek.
Druhy odsek znie:
Mlieko sa musi vyrdbat na farmdch, ktoré sa nachddzajii v oblasti povodu a sii siicastou kontrolného systému.
Tdto veta bola vlozend do bodu 3.3 jednotného dokumentu a bola vypustend: veta z bodu 3.3 s takymto znenim:
Mlieko pochddza od krdv chovanych vo vymedzenej zemepisnej oblasti; veta z bodu 3.4 s takymto znenim: Farmy s chovom

dojnic, ktorych mlieko sa md spracovat na syr ,Parmigiano Reggiano®, sa nachddzajii vo vymedzenej zemepisnej oblasti
a zmienka o ,vyprodukovani“ mlieka z bodu 3.4 jednotného dokumentu.
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Objasnilo sa, Ze kravské mlieko pouzivané ako surovina sa musi vyrdbat vo vymedzenej zemepisnej oblasti na
farmach, ktoré podliehaji tradnym kontroldm na overenie stladu so $pecifikdciou vyrobku.

Tret{ odsek znie:

Chov ndhradnych dojnic (tzv. doplfianie stavov) sa musi vykondvat v oblasti povodu a byt siicastou kontrolného systému ako
osobitnd cinnost mliekarne. Pravidld stanovené v cldanku 9 sa uplatiiujii na hospoddrske zvieratd pochddzajiice z inych vyrobnych
odvetvi.

Tato zmena bola zahrnutd do bodu 3.3 jednotného dokumentu.

V aktudlnom zneni sa vyslovne spomina chov nahradnych dojnic (tzv. doplfanie stavov), t. j. chov samic teliat
a jalovic, ktoré sa v budiicnosti pripoja k stddu dojnic, spolu s nevyhnutnym odkazom na to, Ze ide o osobitnd
¢innost mliekarne. Vzhladom na tato Strukturdlnu a funkénd sdavislost s chovom mliekového dobytka sa
v aktudlnom zneni vyzaduje, aby sa dopliianie stavov uskutocfiovalo vo vymedzenej zemepisnej oblasti a podliehalo
tiradnym kontroldm na overenie stiladu so $pecifikiciou vyrobku.

Napokon sa odkazuje na c¢lanok 9 Pravidiel kimenia krdv, ktory upravuje presun hospoddrskych zvierat z inych
vyrobnych refazcov, ako je retazec pre vyrobok ,Parmigiano Reggiano®, do mliekarni alebo jednotiek urcenych na
doplnanie stavov.

Stvrty odsek znie:

Mliekarne, ktoré k 5. janudru 2021 vykondvali Ginnosti doplfiania stavov mimo oblasti povodu, mozu nadalej vykondvat tiito
cinnost mimo oblasti povodu za predpokladu, Ze je siicastou kontrolného systému.

Tato zmena bola zahrnutd do bodu 3.3 jednotného dokumentu.

Touto zmenou sa zohladfiuji zdujmy niektorych podnikov zaoberajicich sa chovom hospodarskych zvierat
a vyrobou mlieka, z ktorého sa md vyrabat syr ,Parmigiano Reggiano®, ktoré — ako to umoziuje sicasnd verzia
$pecifikdcie vyrobku — uz dlho riadia svoje vlastné vyrobné cykly s vyuzitim jednotky urcenej na dopliianie stavov
nachddzajiicej sa mimo vymedzenej zemepisnej oblasti. Jedinym tcelom tejto Cinnosti je odchovat samice teliat
a mladé jalovice, ktoré po dosiahnuti dospelosti nahradia dojnice v mliekarniach vlastnenych tym istym podnikom
vo vymedzenej zemepisnej oblasti. Touto zmenou sa tak umoZiuje zabezpecit kontinuitu takto organizovaného
obchodného modelu, ¢o je viak vyvdZené tym, Ze tieto Cinnosti dopliiania stavov podnikov mimo vymedzenej
zemepisnej oblasti podliehaji zdkladnym poziadavkdm stanovenym v ¢lankoch 5 a 9 Pravidiel kfmenia krdv
a tradnym kontroldm na overenie stladu so $pecifikdciou vyrobku za predpokladu, Ze tieto ¢innosti boli zavedené
uz v Case uverejnenia Ziadosti o zmenu v Uradnom vestniku Talianskej republiky.

—  Clanok 4: ,Povolend krmovina“
Druhy bod prvého odseku: Dojnice mozu byt kimené:
— ]

— kimnym mdtonohom trvdcim, kimnou raZou, kimnymi ovsami, kimnym jacmeriom, kimnou pSenicou, kimnou kukuricou

[

sa meni takto:
Dojnice mozu byt kimené:
— [..]

— kfmnym mdtonohom trvdcim, kfmnou raZou, kfmnymi ovsami, kfmnym jacmeriom, kimnou psenicou, kimnym tritikale,
kimnou kukuricou [...];

Do zoznamu povolenej krmoviny bolo zahrnuté kfmne tritikale, ktoré ma podobné vlastnosti ako iné uz povolené
krmiv4 rastlinného povodu (ja¢meri, p3enica, raz atd’). KedZe o pouZivanie kimneho tritikale, ¢i uz ¢erstvého alebo
suSeného, moéze byt mimoriadny zdujem v kopcovitejsich Castiach vymedzenej zemepisnej oblasti, v ktorych je
obzvldst rozsirené, aktudlne znenie vyslovne zahffia moZnost jeho pouzitia s ciefom maximalizovat moznost
pouzitia krmoviny z miestnej oblasti.

—  Clanok 5: ,Zakézané krmoviny a vedlajsie produkty”
Prvé dva odseky:

S cielom predist kontamindcii prostredia chovu dobytka, v ktorom sa chovajii samice teliat, jalovice do Siesteho mesiaca gravidity
a dojnice, sildZou — vrdtane zabrdnenia kontamindcii prostrednictvom pody a krmoviny — sii pouZivanie a pritomnost sildZe
akéhokolvek druhu zakdzané.
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Farmy, na ktorych sa chovajii dojnice, musia zabezpecit, aby sa na vsetky polnohospoddrske cinnosti pouzivali priestory tiplne
oddelené od inych vyrobnyich refazcov (hovidzi dobytok, fermentacné nddrze atd.). SildZové obilniny a vedlajsie produkty sa mozu
uchovdvat a pouZivat na tieto dalSie polnohospoddrske cinnosti.

sa zmenili takto:

S cielom predist kontamindcii prostredia chovu dobytka sildZou — vrdtane zabrdnenia kontamindcii prostrednictvom pody
a krmoviny — a aby sa bachory zvierat mohli fyziologicky prispésobit strave bez sildze, mliekarne a jednotky urcené na dopliianie
stavov majii zakdzané pouzivat a mat pritomnil sildz akéhokolvek druhu.

Farmy, na ktorych sa chovajii dojnice, a jednotky urcené na doplfianie stavov musia zabezpecit, aby sa na vietky polnohospoddrske
ginnosti pouzivali priestory tplne oddelené od inych vyrobnych refazcov (hovidzi dobytok, fermentacné nddrze atd.). SildZzové
obilniny a vedlajsie produkty sa mozu uchovdvat a pouzivat na tieto dalsie polnohospoddrske cinnosti.

Zmena prvého odseku bola zahrnutd do bodu 3.3 jednotného dokumentu.

Ucelom tejto zmeny je po prvé upravit clanok tak, aby odrazal zmeny ¢lénku 1 Pravidiel kfmenia krdv vrétane
harmonizdcie pouZitej terminoldgie, a to uvedenim, Ze jednotky urcené na dopliianie stavov majii rovnako, ako to
uz bolo v pripade mliekarni, zakdzané pouzivat a mat pritomna sildz akéhokolvek druhu. Po druhé sa zmenou
vyslovne zahfiia druhy zakladny dovod zakazu pritomnosti a pouZivania sildZe popri predchddzani kontamindcii
prostredia chovu zvierat — potreba umoznit fyziologické prisposobenie sa bachorov zvierat strave bez sildze (od
mladého veku). V stvislosti s tymto druhym aspektom pozri dovody zmien ¢lanku 9 Pravidiel kimenia krdv.

Podobne je cielom zmeny druhého odseku zostladenie ¢linku so zmenou ¢lanku 1 Pravidiel kfmenia krdv.

Zmienka o melasdch v kvapalnej forme (s vynimkou pripadov, ked je pouZitie povolené podla clinku 6), predtym Siesta
zardzka vo $tvrtom odseku pism. b), bola vypustend.

Absolitny zdkaz pouzivania melds, ktory bol povodne zavedeny z dovodu castej nizkej kvality a velmi premenlivych
vlastnosti tohto vyrobku, bol odstraneny (pouzivanie je viak nadalej regulované ¢lankom 6), pretoze tento vyrobok je
v stcasnosti tplne spolahlivy vdaka modernej vyrobnej technoldgii, ktorej pouzivanie vyzaduje zdkon. PouZivanie
melds sa dokonca odporica v urcitych ddvkach, ako st ddvky na bdze sena, ktoré maji menej cukru ako Cerstvd
trava, pretoZe mierna fermentacia, ktord meni trdvu na seno, sposobuje stratu ur¢itého obsahu cukru.

Prostredia chovu dobytka sa v sti¢asnosti spravujii velmi odlisne, t. j. riziko znecistenia zlabov a polnohospodarskeho

ndradia — povodne jeden z hlavnych dovodov, pre ktoré sa odporicala mimoriadna opatrnost pri pouzivani melds
vntri priestorov chovu — je teraz [ahko zvlddnutelné.

—  Clénok 6: ,Suroviny v nezelenych krmivéch*
Tieto odseky: V doplnkovych kimnych zmesiach mozno pouzivat aj:
— svdtojdnsky chlieb do maximdlneho mnoZstva 3 %,
— melasy do maximdlneho mnoZstva 3 %.

Poddvanie krmiv vo forme melasovych blokov, aj v drvenej forme, je povolené do maximdlnej hmotnosti 1 kg na hlavu za defi.
Pouzivanie melasovych blokov v3ak nie je zlucitelné s pouzivanim krmiv, ktoré obsahujii melasy.

Povolené sii aj vyrobky na bdze cukru a/alebo vyrobky na bdze propylénglykolu a glycerolu, a to bud v kvapalnej forme, alebo
zamieSané do krmiva, do maximdlnej hmotnosti 300 g na hlavu za defi.

sa zmenili takto:

V doplnkovych kfmnych zmesiach mozno pouZivat aj svitojdnsky chlieb, melasy z repy a cukrovej trstiny, sladovy extrakt,
propylénglykol a glycerol do maximdlneho celkového mnoZstva 6 %.

Pouzitie vyrobkov na bdze cukru vrdtane vyrobkov v kvapalnej alebo melasovej forme (melasy z cukrovej trstiny alebo repy),
sladového extraktu, propylénglykolu a glycerolu v strave dojnyich krdv, ¢i uz poddvanych jednotlivym kravdm alebo pridanych do
celkovej zmieSanej kimnej ddvky, je obmedzené na 800 g na hlavu za defi. Tieto vyrobky sa nemoZu poddvat prostrednictvom
pitnej vody.

V ¢lénku sa jednoducho spojili limity pre svitojansky chlieb a melasy (a iné podobné vyrobky z cukru), ktoré boli
predtym rozdelené na 3 % melasy + 3 % svitojanskeho chleba, do jedného celkového limitu 6 %.
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Pouzivanie vyrobkov z cukru vritane melasy, ktoré boli predtym zakdzané v ¢lanku 5, sa rozsirilo z iba melasovych
blokov na SirSiu skupinu podobnych vyrobkov a zaviedla sa jeho reguldcia stanovenim maximalneho denného
limitu, ktory sa povaZuje za vhodny na doplnenie ddvok s vysokym obsahom vldkniny typickych pre vyrobny
retazec pre syr ,Parmigiano Reggiano®.

Pouzivanie tychto vyrobkov je zvldst vhodné v sticasnosti v porovnani s obdobim, ked sa vypractivala predchddzajica
verzia $pecifikdcie vyrobku, pretoze celkovd zmieSand kfmna dadvka sa teraz pouziva vo velkom rozsahu. Tieto
vyrobky mozu vykondvat uzitoénd funkciu — kfmnu ddvku spdjajii, vdaka ¢omu je menej praskovitd, ¢o vedie
k homogénnejsej zmesi a hygienickejsiemu prostrediu v priestoroch chovu.

Piaty odsek: Bez toho, aby bol dotknuty cldnok 8, mozno pouZivat aj iné vyrobky a krmivd povolené platnymi pravnymi
predpismi na pouZitie u dojnic pod podmienkou testovania Konzorciom pre syr ,Parmigiano Reggiano®, ktoré informuje prislusné
orgdny po overeni zlucitelnosti takychto vyrobkov a krmiv.

je teraz $tvrty odsek a bol zmeneny takto:

Bez toho, aby bol dotknuty cldnok 8, mozno pouzivat aj iné vyrobky a krmivd povolené platnymi pravnymi predpismi na pouZitie
u dojnic pod podmienkou postidenia Konzorciom pre syr ,Parmigiano Reggiano®, ktoré informuje prislusné orgdny po overeni
zlucitelnosti takychto vyrobkov a krmiv so zdsadami stanovenymi v cldnku 2.

V stvislosti so zdkazom pouzivania ur€itych surovin v nezelenych krmivéch a vo vyrobkoch na kimenie dojnic bol
pojem ,testovanie“ zmeneny na ,postdenie”. V aktudlnom zneni je spresnené, ze zlucitelnost sa musi overit podla
,Veobecnych zdsad tykajticich sa krmiva“ stanovenych v ¢ldnku 2 Pravidiel kimenia krdv.

—  Clanok 7: ,Pouzivanie jednoduchého a zmiesaného doplnkového krmiva, obohateného a neobohateného®

Stvrty odsek bol vypusteny. Znel takto: Celkové mnoZstvo surového tuku z vyrobkov a vedlajsich produktov séje, lanu,
slnecnice, kukuricnych klickov a pSenicnych klickov nesmie prekrocit 300 g na hlavu za defi.

Bez toho, aby sa zmenilo odovodnenie tejto $pecifickej poziadavky alebo celkovy pristup $pecifikdcie vyrobku
k pouzivaniu tukov — ktoré musi byt prisne regulované —, sa uvedend metdda vycislenia podielu tuku uréitych
zloziek pouzivanych na vyrobu nezelenych krmiv nahradila metédou opisanou v poslednom odseku, aby boli
kontroly uskutocnitelnejsie, kedZe je mimoriadne ndrocné rozliSovat medzi tukmi ziskavanymi z ,vyrobkov
a vedlajsich produktov séje, lanu, slne¢nice, kukuriénych klickov a pSeni¢nych klickov* individudlne a ovela
jednoduchsie je skontrolovat celkové podané mnozstvo tuku, a to tak z hladiska administrativy (na zdklade
informa¢nych listov o krmivich alebo zloziek vlozenych do TMR mieSacieho kfmneho vozidla), ako aj
z analytického hladiska.

Tento text, ktory predtym tvoril druhy odsek ¢lanku 8, bol presunuty do tohto ¢ldnku ako $tvrty odsek: Dojnice
nemozu byt kimené Ziadnym mydlom ani tukom Zivocisneho ani rastlinného povodu (olej, loj, sadlo, maslo), a to ani priamo, ani
ako zlozka krmiva.

Treti odsek ¢lanku 8: Lipidy rastlinného povodu sa mozZu pouZivat ako nosice mikroZivin a na ich ochranu do maximdlneho
mnoZstva 100 g na hlavu za dei.

je teraz piaty odsek ¢lanku 7 a bol zmeneny takto:

Rastlinné oleje a tuky akéhokolvek druhu alebo formy sa mozu pouzivat len ako nosice premixov a na ochranu aminokyselin,
vitaminov, minerdlov a inych Zivin do maximdlneho mnoZstva 50 g na hlavu za defi.

Zmeny textu, ktory bol predtym v ¢lanku 8, spocivaji v zmene vyrazu ,lipidy rastlinného povodu“ na ,rastlinné oleje
a tuky* a vyrazu ,mikroZiviny” na ,aminokyseliny, vitaminy, mineraly a iné Ziviny®, kedZe ide o taxativnejsie pojmy.

Limit pridanych rastlinnych olejov a tukov ,,v danej podobe* akéhokolvek druhu alebo formy sa zniZzuje zo 100 g na
50 g na hlavu za den, pretoze tieto latky musia mat vyhradnd funkciu ochrany aminokyselin, vitaminov, minerdlov
a inych Zivin namiesto toho, aby sa pouZivali ako tajny sposob priddvania tukov, ktoré st inak zakdzané, ¢o je prax,
ktord je vdaka zniZeniu celkového mnoZstva bezhlelovd, pricom sa zachovd ich pouZivanie ako nosica
aminokyselin, ako je metionin, alebo vitaminov, ako je cholin.
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Ako siesty odsek bol vloZeny tento text: Aby sa zabrdnilo negativnemu zdsahu do fermentdcie v bachore a zhorseniu kvality
mlieka, denné mnoZstvo lipidov (postidenyich ako éterovy extrakt) poddvanych dojnym kravdm:

— nesmie prekrocit 4,0 % celkovej susiny,
— nesmie prekrocit 700 g z hladiska mnoZstva podaného prostrednictvom nezelenych krmiv v zmysle cldanku 2 tychto pravidiel.

Maximélny denny limit lipidov, ktoré mozno podat dojnym kravdm prostrednictvom povolenych vyrobkov, bol
stanoveny na 4 % celkovej susiny v kfmnej davke. Tento celkovy limit je dosiahnuty na zaklade limitu pre tuk
podavany prostrednictvom nezelenych krmiv. Namiesto limitu 300 g v pripade tuku, ktory by sa mohol podavat
prostrednictvom olejnatych semien (séja, Tan, slnecnica, kukuri¢né klicky a pSenic¢né klicky), ktory bolo velmi
ndro¢né overit, sa tento limit nahradil limitom 700 g tukov, ktoré mozno podat v nezelenych krmivich
prostrednictvom tukov prirodzene pritomnych vo vietkych kimnych surovinach (teda napriklad aj vratane kukurice).

—  Clanok 8: ,Zakdzané kfmne suroviny a zakdzané vyrobky*

Tento text z prvej zardzky prvého odseku: vsetka potrava Zivocisneho povodu: rybia miicka, mdso, krv, plazma, perie, rozne
vedlajsie produkty po zabiti a vedlajsie produkty spracovania suSeného mlieka a vajec;

sa meni takto:

vSetka potrava Zivocisneho povodu: rybia miicka, mdso, krv, plazma, perie, rézne vedlajsie produkty po zabiti, ako aj vedlajsie
produkty spracovania suseného mlieka a vajec;

Text bol preformulovany nahradenim spojky a vyrazom ako aj.

V 6smej zardzke prvého odseku bol vyraz vypestované riasy zmeneny len na riasy, kedze ich pévod nemozno overit
a pretoZe pri vyrobkoch, ktoré sii v sticasnosti na trhu a podlichaja tak platnym pravidlam, je zaruc¢end dostato¢nd
troven celkovej bezpecnosti.

Tento text z druhej zardzky Stvrtého odseku: antioxidanty butylovany hydroxyanizol, butylovany hydroxytoluén a etoxychin.
je teraz druhou zardzkou druhého odseku a bol zmeneny takto:

antioxidanty butylovany hydroxyanizol, butylovany hydroxytoluén a etoxychin, pokial nie si poddvané s vitaminmi na
technologické ticely ako stabilizdtory.

Vyraz ,pokial nie st poddvané s vitaminmi na technologické ticely ako stabilizatory” bol doplneny, pretoze uvedené
antioxidanty sa v skuto¢nosti vzdy takto pouzivali v krmive, kedZe sti obsiahnuté vo vitaminovych premixoch, ktoré
kimne zariadenia pouZivajii na vyrobu krmiv, aby sa zabezpecila stabilita a kvalita vitaminov rozpustnych v tukoch,
ako je vitamin A (ktory ahko podlieha oxidécii, a preto sa nemdze pouzivat bez stabilizdtorov). Z neddvnych zmien
pravnych predpisov viak vyplyva, Ze zlozky musia byt uvedené na kone¢nom vyrobku, ¢o znamend, Ze by sa mohli
objavit na informa¢nych letdkoch, ¢o by viedlo k zjavnému nesplneniu povinnosti, hoci v skuto¢nosti nedoslo
k zmene situdcie.

Text bol preto prisposobeny, aby odrazal skuto¢nost, Ze zdkon vyzaduje, aby boli tieto vyrobky uvedené
v informaénych letdkoch, ak sa pouZivaji v premixoch. Zdkaz tychto vyrobkov ako samostatnych zloZiek
v krmivich vSak plati nadalej, kedze G¢elom tohto pravidla je zabrénit ich pouZivaniu ako riesenia problémov
vyplyvajtcich z pouZivania nekvalitnych kimnych surovin.

—  Clénok 9: ,Hospodarske zvieratd pochddzajice z inych vyrobnych odvetvi*
Prvé dva odseky ¢lanku 9:

Dojnice z inych vyrobnych retazcov, ako je retazec pre vyrobok ,Parmigiano Reggiano®, nemoZno presuniit do prostredi, v ktorjch
sa chovajii dojné kravy a kravy mimo laktdcie, aspori Styri mesiace od ich prichodu do podniku.

Pocas tohto obdobia musia byt dojnice kfmené v silade s tymito pravidlami a Ziadne mlieko, ktoré vyprodukujii, nemozno doviest
do syrdrni.
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sa zmenili takto:

Presun hospoddrskych zvierat z inyich vyrobnyich refazcov, ako je retazec pre vyrobok ,,Parmigiano Reggiano®, a teda nezahrnutych
do kontrolného systému, do mliekarni alebo jednotiek urcenych na dopliianie stavov sa musi uskutocnit najneskor v defi, ked zviera
dovfsi vek desat mesiacov.

Této zmena bola zahrnutd do bodu 3.3 jednotného dokumentu.
Kltcové prvky, vdaka ktorym je syr ,Parmigiano Reggiano® jedine¢ny, mozno zhrnut takto:

— Uzemie: treba ho chdpat z hladiska pody, vzduchu a vody, pricom je nevyhnutné pre schopnost produkovat
potravu pre hospodirske zvieratd a udrziavat aktivnu ,dobri“ mikrofléru, ktord je rozhodujtca pre vyrobu
a zrenie syra. Za klG¢ové prvky zachovania tohto tzemia sa povaZuje najmid zdkaz pouZivania sildze
akéhokolvek druhu v pripade dojnic a tloha krmovin z pasienkov, ako st trvalé a docasné trdvne porasty.
Krehkt mikrobiologicktl rovnovahu potrebnii na vyrobu syra mozno zachovat len starostlivym hospodarenim
s podou, spravou priestorov chovu dobytka a syrdrni.

— Hospodarske zvieratd: riadenie chovu hospodérskych zvierat, najmd spravna vyziva, poméha zvieratdm rozvinat
schopnost transformovat kfmne ddvky na mlieko, ich produktivnu reakciu, zdravie a dlhovekost. Preto je
rozumné, aby $pecifikdcia vyrobku nabddala k vacSiemu zameraniu sa na tieto otdzky, a to aj vtedy, ked budi
k dispozicii nové informdcie.

— ,Dobré* mikroorganizmy na vyrobu syra: tie sa vidy povazovali za zdsadné na to, aby bol syr ,Parmigiano
Reggiano“ jedinecny.

Vsetky pravidld sticasnej $pecifikdcie vyrobku st uréené na podporu priaznivého mikrobiologického biotopu od pola
cez farmu az po konkrétny mlie¢ny vyrobok. Najmi zdkaz sildze vSetkych druhov v rdmci chovu samic teliat, jalovic
do Siesteho mesiaca gravidity a dojnic spolu so stravou na béze sena tvoria zdkladné kamene pristupu k vyberu
mikrofléry $pecifickej pre oblast vyroby syra ,Parmigiano Reggiano®, pokial ide o ,dobrii“ aj ,z1G“ mikrofl6ru.

Vychddzajiic z tychto struénych zdkladnych principov sa povazuje za dolezité, aby sa Specifikdcia vyrobku vyvijala
a stanovovali sa v nej pravidla riadenia chovu samic teliat a jalovic, ktoré po dosiahnuti dospelosti budd produkovat
mlieko na vyrobu syra. Pravidld v $pecifikdcii vyrobku tykajtce sa stravy, ktorou st kfimené dojné kravy, sa uz dlho
uplatiiuji aj na kravy mimo laktdcie a jalovice od Siesteho mesiaca gravidity. Cielom tychto pravidiel nie je len
zabranit akémukolvek zhorSeniu kvalitativnych vlastnosti mlieka, kedZe tieto dve kategérie krav neprodukuji
mlieko, ale (a predovietkym) zdroven viest vyrobcov k chovnému modelu, ktory je v stilade so zdkladnymi kamefimi:
zdkaz pouzivania silaze, kfmne davky na bdze sena, schopnost bachora spracovavat vlakninu a zameranie sa na
vSetok hovddzi dobytok na farme. Ako uz bolo uvedené, v sucasnej Specifikcii vyrobku je zdkaz pouzivania
a pritomnosti sildZe vietkych druhov rozsireny na chov samic teliat a jalovic do $iesteho mesiaca gravidity.

Hlavnym cielom Ziadosti o zmenu, na zdklade ktorej sa presun vietkych hospoddrskych zvierat z inych vyrobnych
retazcov do mliekarne alebo do jednotiek zahrnutych v kontrolnom systéme, v ktorych sa vykondvaji osobitné
¢innosti mliekarne na doplianie stavov, musi uskuto¢nit do veku desiatich mesiacov, je zlepsit a zvysit schopnost
kravy celozivotne sa prisposobit typickej strave podnikov zahrnutych do kontrolného systému pre CHOP
,Parmigiano Reggiano“, ktorou st uz kimené kravy chované priamo vo vyrobnej oblasti, pouzitim krmoviny
a zdkazu kfmenia sildZou.

Zatial Co tieto zvieratd by teoreticky mali byt v idedlnom pripade privezené do podnikov hned po odstaveni, aby sa
mohli celoZivotne prispdsobit typickej strave na farmdch zahrnutych do kontrolného systému pre CHOP
,Parmigiano Reggiano“, vek desaf mesiacov sa povazuje za dostatone skory na dosiahnutie jednozna¢ného
zlep3enia situdcie v rdmci sticasnej Specifikicie vyrobku. Tento ndvrh predstavuje spravodlivy kompromis, pri¢om sa
predchddza velkému hospodarskemu zatazeniu chovatelov, ktori v sti¢asnosti chovaji mladé hospodarske zvieratd
mimo vyrobného retazca CHOP ,Parmigiano Reggiano®.

Okrem toho vzhladom na celkovii tendenciu oplodiiovat jalovice v ¢oraz skorSom veku, v niektorych pripadoch
takmer vo veku 12 mesiacov, poziadavkou na presun zvierat do veku desat mesiacov by sa zabezpecilo, aby sa
oplodnenie v zdujme genetického zlepSenia uskuto¢novalo na farmédch v rdmci vyrobného retazca pre CHOP.



9.6.2023 Uradny vestnik Eurépskej tnie C 202/71

Cielom poziadavky, aby bol dobytok kimeny stravou bez sildze od desiateho mesiaca Zivota, je zabezpecit, aby sa ich
bachory vyvijali so senom, ¢o znamend, Ze mozno ocakdvat, Ze sa u nich vyvint anatomické a histologické vlastnosti,
ktoré s vhodnejsie pre ndslednd fazu produkcie mlieka, teda Ze kravy budd na tomto druhu stravy lepsie fungovat.
Celkovo sa predpokladd, Ze kfmenie samic teliat a jalovic stravou prevazne pouzitim suchej krmoviny namiesto
silize ma pozitivny vplyv na ich morfologicky vyvoj, ¢o vedie k vdcSej hlbke brucha a zvysenej kapacite prijmu
potravy a znizuje riziko nadmernej tukovej pokryvky (nieco, ¢o nespravne pouZzivanie kukuri¢nej siliZe moze
sposobit s mimoriadnou nachylnostou).

Pri neddvnom vyskume sa zistilo, Ze kfmenie jalovic senom prindsa vyhody z hladiska prijmu susiny a rastu a zZe
konzumécia sena namiesto siliZe md pozitivny vplyv na schopnost zvierata vyuzit krmovinu, ¢o je podla
predpokladov vysledkom lepsicho morfo-funkéného vyvoja narastajiceho bachora jalovice. Treba takisto dodat, ze
pouzivanie kfmnych ddvok, ktoré st acidogénne v désledku nerovnovahy vzhladom na vela skrobu, ako to zvycajne
byva v pripade ddvok na baze obilnej sildZe (a najmi kukuri¢nej sildZe), moze zapri¢init poskodenie tkaniva na sliznici
bachora (eréziu) a v peceni (abscesy). Toto poskodenie, ktoré je nezvratné, sposobuje, Ze zvieratd si nachylnejie na
iné choroby a menej efektivne pri spractvani kimnych davok zaloZenych na objemnej krmovine s vysokym
obsahom vldkniny, ako st ddvky na bdze sena, ktoré sa typické pre farmy zahrnuté do kontrolného systému pre
CHOP ,Parmigiano Reggiano“. Toto poskodenie je velmi zriedkavé u zvierat, ktorych strava je zaloZend na
nesildzovanej krmovine, najma sene.

V porovnani s pouZivanim sildZe kfmenie jalovic ¢erstvou krmovinou a senom zdroven drasticky zniZuje riziko
pozitia mykotoxinov, ktorych potencidlne tG¢inky zahffiaji zhor§enie imunitného systému zvierata, ¢im sa zvysuje
jeho ndchylnost na choroby a tym sa zniZuje jeho dlhovekost.

Cielom tejto zmeny je takisto zlepsit kontroly certifikovaného systému vyroby syra ,Parmigiano Reggiano®, ¢im sa
kone¢nému spotrebitelovi poskytne vicsia zdruka, Ze vyrobok je v stilade so $pecifikiciou vyrobku.

V $pecifikicii vyrobku sa v sicasnosti zakazuje pouZivanie a pritomnost sildze akéhokolvek druhu pri chove samic
teliat, jalovic do Siesteho mesiaca gravidity a dojnic. Poziadavka na ,karanténu” stanovend v clanku 9 Pravidiel kimenia
krdv v stcasnej Specifikicii vyrobku je osobitne zamerand na zniZenie rizika kontamindcie spérami v prostredi,
v ktorom sa chovaji dojnice, ktorych mlieko sa pouZziva na vyrobu syra ,Parmigiano Reggiano“, a preto sii
prevadzkovatelia pocas tohto obdobia ,karantény“ povinni riadne oddelit kravy od inych vyrobnych retazcov, ako je
retazec pre syr ,Parmigiano Reggiano®, uchovavat ich mlieko oddelene a viest prislu§né chovné zdznamy.

Kontroly vykonané s cielom uistit sa, Ze pravidld ,karantény” sa dodrziavajii v silade so stcasnou $pecifikdciou
vyrobku, ¢asom odhalili pocetné zlyhania pri dodrziavani poziadavky na ,karanténu“ v podmienkach stanovenych
v kontrolnom plane pre CHOP ,Parmigiano Reggiano*.

Autorizovany kontrolny orgian pre CHOP ,Parmigiano Reggiano“ konkrétne zistil 12 pripadov ,zdvazného
porusenia“ pri kontroldch dodrziavania poziadavky na ,karanténu“ v rokoch 2012 az 2017. Tieto pripady
,zdvazného porusenia“ viedli k dosledkom stanovenym v kontrolnej tabulke® v stavislosti s nakladanim so
surovinami, a najmd k vyliCeniu vyrobku z CHOP, ako aj k prijatiu ndpravnych opatreni dotknutymi
prevadzkovatelmi s cielom odstranit pricinu alebo pri¢iny. V rovnakom obdobi autorizovany kontrolny orgén zistil
639 pripadov ,menej zdvazného poruSenia‘, ktoré viedli k prijatiu ndpravnych opatreni dotknutymi
prevadzkovatelmi s cielom odstranif pri¢inu alebo priciny.

Okrem toho pripady ,zdvazného porusSenia“ zaznamenané v rokoch 2018 (5) a 2019 (4) sved¢ia o pomernom
ndraste oproti predchddzajicemu obdobiu (2012 - 2017), ¢o naznacuje, Ze sa stavaji beznejsimi.

Poziadavka, aby boli kravy privedené do retazca do veku desiatich mesiacov, by bola v prvom rade pre autorizovany
kontrolny orgdn ovela [ahsie kontrolovatelnd, pretoZe vek zvierata (od narodenia) mozno jednoducho zistit
z databdz, kym sticasné kontroly ,karantény” sa sustredujii na urcité $tddium Zivota kravy (Siesty mesiac gravidity,
dojenie alebo stdtie na sucho), ktoré sa lisi v zdvislosti od toho, kedy doslo k oplodneniu.

Okrem toho ,karanténa“ s jej sicasnym chdpanim by uz nebola nadalej potrebnd, kedze, ako uz bolo uvedené, krava
by mala od veku desiatich mesiacov dostatok ¢asu na prispdsobenie sa typickej strave (pretoZe v priemere bude mat
stle priblizne dalsich 12 — 14 mesiacov, nez zatne produkovat mlieko) a neexistovalo by riziko, Ze by
prevadzkovatel nespravne zabezpecil oddelenie zvierat v ,karanténe“ a ich tokov mlieka, ktoré by mohli spdsobit
problémy so syrom (nieco, ¢o by sa v sti¢asnosti mohlo stat, ak krava uz dojci, ked sa privezie na farmu).
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—  Clanok 10: ,Vstup novych fariem do vyrobného refazca*
Treti odsek ¢lanku 9: Polnohospoddrske podniky, ktoré nepatria do vyrobného refazca pre syr ,,Parmigiano Reggiano®, nie sii
oprdvnené poskytovat mlieko aspori Styri mesiace od kontrolnej ndvstevy.
je teraz ¢lanok 10 s ndzvom ,Vstup novych fariem do vyrobného retazca“ a zmeneny takto:
Polnohospoddrske podniky, ktoré nepatria do vyrobného systému pre syr ,Parmigiano Reggiano®, nie sii oprdvnené poskytovat
mlieko aspori Styri mesiace od kontroly autorizovanym kontrolnym orgdnom.
V aktudlnom znenf sa uvddza, Ze subjektom zodpovednym za kontrolu dodrziavania tychto poZiadaviek je kontrolny
organ.
—  Clanok 11
Clankom 10 je teraz ¢lénok 11, pricom jeho ndzov zostdva ,Kfmenie na zdklade kompletnej zmesi kimnej ddvky*.
—  Clanok 12: ,Nové vyrobky a technoldgie*
Clanok 11: Akékolvek poufitie potravin, na ktoré sa nevztahujil tieto pravidld, zmeny v predpisanyich mnoZstvdch alebo zavedenie
metdd pripravy a poddvania, ktoré nie sii uvedené v tomto dokumente, podliehajii kladnému vysledku v testoch a Stididch
posiidenych Konzorciom Parmigiano-Reggiano. Ak je vysledok kladny, mozno podat prislusmi Ziadost o zmenu Specifikdcie
vyrobku.
je teraz ¢lanok 12 a bol zmeneny takto:
Akékolvek pouzitie potravin, na ktoré sa nevztahujii tieto pravidld, zmeny v predpisanych mnoZstvdch alebo zavedenie metéd
pripravy a poddvania, ktoré nie sii uvedené v tomto dokumente, podlichaji kladnému vysledku v testoch a Stididch postidenych
Konzorciom pre syr Parmigiano-Reggiano. Ak je vysledok kladny, ako aj prijaty na zdklade ustanoveni cldnku 6, musia sa
doplnit do Specifikdcie vyrobku pri jej dalsej zmene.
Spresiiuje sa, Ze akékolvek pouzitie krmiva a technoldgie, na ktoré sa nevztahuji Pravidld kimenia krdy, zmeny
v predpisanych mnoZstvach alebo zavedenie metdd pripravy a poddvania musia mat najprv kladny vysledok
v testoch a $tiididch postidenych konzorciom. Ak je vysledok kladny, ako aj prijaty na zdklade ustanoveni ¢lanku 6,
zmeny sa musia (teda uz nie ,mozu*) doplnit do 3pecifikdcie vyrobku pri jej d'alsej zmene.
Nakoniec sa vlozZilo slovo ,syr* v zdujme uvedenia riadneho ndzvu konzorcia.
JEDNOTNY DOKUMENT
»Parmigiano Reggiano“
EU &.: PDO-IT-0016-AMO06 - 2. 12. 2021
CHOP (X) CHZO ()
1. Nazov
~Parmigiano Reggiano*
2. Clensky stit alebo tretia krajina
Taliansko
3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.3. Syry



9.6.2023 Uradny vestnik Eurépskej tinie C 202/73

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

,Parmigiano Reggiano“ je tvrdy, tepelne spracovany, pomaly zrejici syr vyrobeny zo surového kravského mlieka,
Ciasto¢ne odstredeného tym, Ze sa smotana nechd vystipit na povrch. Mlicko nesmie byt vystavené Ziadnej
pasterizdcii ani prejst fyzikdlnym ¢i mechanickym spracovanim a musi pochddzat od dojnic kfmenych hlavne
krmovinou z oblasti pévodu. Syr musi zriet najmenej 12 mesiacov. Syr ,Parmigiano Reggiano“ sa moze predavat
v celych bochnikoch, porciovany alebo strihany.

Syr ,Parmigiano Reggiano“ nesmie prejst Ziadnym spracovanim, ktoré zhorSuje jeho chemické/fyzikilne alebo
organoleptické vlastnosti, a ma tieto vlastnosti:

— bochniky syra s mierne vypuklymi alebo takmer rovnymi stranami s mierne zvySenou hranou na plochych
Celnych plochich,

— rozmery: bochniky maja priemer 35 — 43 cm cez ploché ¢elné plochy a vysku 20 — 26 cm,
— minimalna hmotnost: 30 kg na jeden bochnik,

— farba kory: prirodzend slamova farba, ktord sa moéze casom menit,

— hrabka kory: priblizne 6 mm,

— farba syrovej hmoty: od svetlej slamovej po slamovi farbu,

— charakteristickd ar6ma a chut syrovej hmoty: vonavd, lahodnd a plnd, bez prenikavosti,

— textdra syrovej hmoty: jemne zrnitd a vlockovita,

— minimdlny obsah tuku v susine: 32 %,

— Ziadne pridavné latky,

— pomer cyklopropanovych mastnych kyselin: menej ako 22 mg na 100 g tuku [so zohladnenim neistoty merania,
uréeny plynovou chromatografiou a hmotnostnou spektrometriou (CG-MS)].

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

Chov nahradnych dojnic (tzv. doplianie stavov) sa musi vykondvat vo vymedzenej zemepisnej oblasti a byt sti¢astou
kontrolného systému ako osobitnd Cinnost mliekarne. PouZivanie a pritomnost sildze akéhokolvek druhu sa
zakazané.

Presun hospodarskych zvierat z inych vyrobnych retazcov, ako je retazec pre vyrobok ,Parmigiano Reggiano*, a teda
nezahrnutych do kontrolného systému, do mliekarni alebo na farmy urcené na dopliianie stavov sa musi uskuto¢nit
najneskor v defi, ked zviera dovi3i vek desat mesiacov.

Mliekarne, ktoré k 5. janudru 2021 vykonavali ¢innosti doplitania stavov mimo vymedzenej zemepisnej oblasti,
moZzu nadalej vykondvat tdto ¢innost mimo oblasti pdvodu za predpokladu, Ze je sticastou kontrolného systému.

Strava dojnic je zaloZend na krmovine z vymedzenej zemepisnej oblasti a je $pecifikovand z hladiska kvantity
a kvality.

Najmenej 75 % susiny krmoviny sa musi vyprodukovat v rimci zemepisnej oblasti.
Nezelené krmivd mozu tvorit najviac 50 % susiny v kimnej davke.

Pouzivanie a pritomnost sildZe akéhokol'vek druhu st zakdzané.

Kravské mlieko, sol, telacie syridlo.

Mlieko sa musi vyrdbat na farmdch, ktoré sa nachddzaji vo vymedzenej zemepisnej oblasti a sii sticastou kontrolného
systému.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Mlieko sa musi spracovat na syr v rdmci vymedzenej zemepisnej oblasti. Mlieko z vecernych a rannych dojeni sa do
syrarne doddva surové a nespracované pri dodrzani $pecifikicie vyrobku. Mlieko z ranného dojenia sa naleje do
medenych nddob a zmiesa sa s mlickom z dojenia z predchddzajiceho vecera, ktoré bolo ¢iastocne odstredené tym,
Ze sa smotana nechala vystapit na povrch. Pomer tuku a kazeinu v mlieku vo varnych nadobéch sa vypocitava ako
vazeny priemer vSetkych ddvok v nddobdch produkcie daného dia, pricom nesmie prekrocit 1,10 + 10 %. Do
mlieka sa priddva kontinudlna mliecna $tartovacia kultdra, prirodnd kultira baktérii mliecneho kvasenia ziskand
ponechanim ,sladkej* srvitky z predchddzajicich ¢innosti vyroby syra na samovolné kvasenie v podmienkach
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s regulovanou teplotou. PouZitie komerénych Startovacich kultdr nie je povolené. Po zrdzani, na ktoré mozno pouzit
len telacie syridlo, sa syrovd hmota rozdrvi a opari. Ked syrovd hmota klesne na dno nddoby, d4 sa stuhntt do foriem.
Potom sa syry oznacia. Po niekolkych diioch sa syry vloZzia do nélevu a nechaji sa zriet najmenej 12 mesiacov. Syry
mozu zriet na drevenych regéloch.

Minimélne 12-mesaéné obdobie zrenia musi prebehniit vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Po minimalnom Case zrenia sa vykond kontrola kvality s cielom overit stilad so $pecifikdciou vyrobku.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov
Syr ,Parmigiano Reggiano“ sa moze predavat v celych bochnikoch, porciovany alebo strihany.

V zdujme ochrany spotrebitela a zdruky pravosti baleného, strihaného alebo porciovaného syra ,Parmigiano
Reggiano“ uvedeného na trh sa postupy strithania, porciovania a ndsledného balenia musia vykondvat vo
vymedzenej zemepisnej oblasti. Je to nevyhnutné, pretoZe oznacenia, ktorymi sa cely syr identifikuje ako
,Parmigiano Reggiano® sa pri krdjani alebo strihani stratia alebo nie st viditelné, a preto musi byt zaruceny povod
baleného vyrobku. Okrem toho je to potrebné aj preto, Ze balenie syra prebieha kratko po nakrdjani a spésobom, pri
ktorom sa zabrani riziku dehydratdcie, oxiddcie ¢i straty povodnych organoleptickych vlastnosti syra ,Parmigiano
Reggiano“. Rozkrojenim bochnika sa syr zbavuje prirodzenej ochrany zabezpecovanej korou, ktord je sama osebe
vysoko dehydrovana a dobre izoluje syr od okolitého vzduchu.

Strahat sa mozu len celé syry, na ktorych je chrdnené oznacenie povodu ,Parmigiano Reggiano“. Syr sa musi zabalit
bezprostredne po nastriihani, bez akéhokolvek spracovania alebo pridania akejkolvek latky. Pouzivanie ,odrezkov*
je vSak takisto povolené za uvedenych podmienok. Obsah kory v strithanom syre ,Parmigiano Reggiano“ nesmie byt
vyssi ako 18 hmotnostnych %.

Odrezané zvysky syra ,Parmigiano Reggiano®, ktoré majii prevddzkovatelia v ramci kontrolného systému pouzivat na
pripravu inych foriem, sa oznacuja ako ,odrezky*.

Strihanie, porciovanie a balenie na priamy predaj sa moézu vykondvat v maloobchodnej predajni vylu¢ne na déely
predaja kone¢nému spotrebitelovi.

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

Na kazdom syre ,Parmigiano Reggiano“ sa nachddzaji identifika¢né oznacenia, ktorymi st slovd ,Parmigiano
Reggiano“ napisané vybodkovanym pismom, ako aj registra¢né ¢islo syrdrne, ktora syr vyrobila, rok a mesiac vyroby
a skratka DOP (CHOP) vytlacené po strandch bochnika syra pomocou oznacovacej pasky, ovélna peciatka so slovami
Parmigiano Reggiano Consorzio Tutela (,Konzorcium na ochranu syra Parmigiano Reggiano®), kazeinovy titok alebo
rovnocenny systém, ktorym sa zabezpecuje jedine¢nd identifikdcia kazdého syra, a peciatka oznacujica ,druhi
kateg6riu“ pre syry z tejto kategérie.

Baleny, strithany a porciovany syr ,Parmigiano Reggiano®, ktory sa uvddza na trh, je oznaceny identifikaénym logom
obsahujicim $tylizované zobrazenie trojuholnikového dielu a bochnika syra ,Parmigiano Reggiano“ nad slovami
+LLARMIGIANO REGGIANO*.

PARMIGIANO
REGGIANO
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Toto logo, ktoré je povinnou sticastou oznacenia, musi byt vytlacené farebne v stlade s technickymi $pecifikdciami
stanovenymi v prislusnej dohode konzorcia.

Aby bolo mozné zistit, ako zrely je syr ,Parmigiano Reggiano®, na etikete vSetkych balenych porcii s hmotnostou viac
ako 15 g uvedenych na trh musi byt uvedeny minimélny ¢as zrenia.

KedZe aréma a chutf syrovej hmoty ,Parmigiano Reggiano“ sa pocas procesu zrenia vyvijaji, na vyjadrenie
organoleptickych vlastnosti sa na etikete mézu pouzit tieto opisné pridavné mend, ako aj Cas zrenia v pripade
urcitych tried zrelosti:

— delicato [jemny] (12 — 19 mesiacov),

— armonico [vyvazeny] (cca 20 — 26 mesiacov),
— aromatico [aromaticky] (cca 27 — 34 mesiacov),
— intenso [intenzivny] (cca 35 — 45 mesiacov).

Odrezané zvysky z ¢elnych ploch a zo stran bochnikov syra (kusy s korou tvoriacou viac ako 18 %) sa s vynimkou
pouzitia ako ,odrezky“ nemozu oznacit ndzvom ,Parmigiano Reggiano®.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vymedzend zemepisnd oblast zahffia Cast provincie Bologna nalavo od rieky Reno, ¢ast provincie Mantova napravo
od rieky Pad a provincie Modena, Parma a Reggio Emilia.

5. Siavislost so zemepisnou oblastou

Medzi najdolezitejsie prirodné faktory patria vlastnosti pody vo vymedzenej zemepisnej oblasti, ktord sa rozprestiera
od Apeninského pohoria po rieku Pad, v spojeni s klimatickymi podmienkami, ktoré priamo ovplyviiuji zloZenie
prirodnej flory a procesy fermentédcie vo vyrobku. Pokial ide o ludské faktory, okrem historického vyznamu tohto
syra pre miestne hospodarstvo treba zdoraznit, Ze zlozité ¢innosti vyroby syra ,Parmigiano Reggiano* st vysledkom
tradi¢ného syrarskeho umenia, ktoré sa po stdrocia rozvijalo v oblasti vyroby a odovzddvalo sa z generdcie na
generdciu s re§pektom k pravym a nemennym miestnym postupom.

Charakteristickymi znakmi syra ,Parmigiano Reggiano“ st jemne zrnitd a vlockovitd textiira, vofiavd aréma, plnd, no
nie prenikava lahodnd chut a vysokd rozpustnost a stravitelnost.

Tieto vlastnosti mozno pripisat jedinecnym vlastnostiam a kritéridm vyberu mlieka, ktoré sa pouziva v surovom
stave, denne sa spracovdva v medenych nddobdch a zrdza sa pomocou telacieho syridla s vysokym obsahom reninu,
ako aj soleniu syrov namécanim v nasytenom solnom roztoku a dlhému prirodzenému zreniu.

Jedine¢né fyzikdlno-chemické a mikrobiologické vlastnosti mlieka, ktoré zarucuji Specifické vlastnosti a akost syra
,Parmigiano Reggiano®, s do zna¢nej miery dané krmivom dojnic, ktorého zdklad tvori krmovina z oblasti povodu
a ktoré v ziadnom pripade nesmie obsahovat sildz. Minimélne 12-mesacné obdobie zrenia, ktoré sa musi vzhladom
na $pecifické klimatické podmienky uskuto¢nit v ramci vymedzenej zemepisnej oblasti, je nevyhnutnym §tddiom na
dosiahnutie 3pecifickych enzymovych procesov, vdaka ktorym vyrobok ziskany spracovanim mlieka nadobida
vlastnosti, ktoré st jedine¢né pre syr ,Parmigiano Reggiano®.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335.
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