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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 288/05)

Tymto uverejnenfm sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti o zmenu podla ¢ldnku 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
,Pecorino Crotonese“
EU &: PDO-IT-1111-AMO1 - 24. 1. 2022
CHOP (X) CHZO ()

1.  Skupina Ziadatel'ov a oprdvneny ziujem

Consorzio di tutela della DOP Pecorino Crotonese (ZdruZenie na ochranu syra CHOP ,Pecorino Crotonese®.), Via XXV
Aprile, 62 — 88900 Crotone, Italia; Tel.: +39 096222432; osvedceny e-mail (PEC) consorziodelpecorinocrotonese@
consorzio-pec.it

ZdruzZenie na ochranu syra s CHOP ,Pecorino Crotone* tvoria vyrobcovia syra ,Pecorino Crotonese®. ZdruzZenie je
opravnené predlozit ziadost o zmenu podla ¢lanku 13 ods. 1 vyhldsky ministerstva polnohospodarskej,
potravindrskej a lesnickej politiky ¢. 12511 zo 14. okt6bra 2013.

2. Clensky $tét alebo tretia krajina

Taliansko

3. Polozky v $pecifikicii vyrobku, ktorych sa zmena tyka

O  Nézov vyrobku
Opis vyrobku

O  Zemepisnd oblast
O Dokaz o povode
Sposob vyroby

O  Savislost
Oznacovanie

O Iné

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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4. Druh zmeny (zmien)

Zmena $pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorti nemozno povazovat za nepodstatnd,
v stilade s ¢ldnkom 53 ods. 2 tretim pododsekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

O  Zmena 3pecifikicie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ku ktorému nebol uverejneny jednotny

dokument (ani rovnocenny dokument), ktori nemozno povazovat za nepodstatnd, v stlade s ¢linkom 53
ods. 2 tretim pododsekom nariadenia (EU) ¢. 11512012

Zmena (zmeny)

Opis vyrobku

— Zmena ¢lanku 3 $pecifikdcie vyrobku a bodu 3.2 jednotného dokumentu. Zmena sa tyka vzhladu syrov; ako sa
delia do tried podla hmotnosti; a moznosti vyroby nevalcovitych syrov.

Sacasnd verzia:

,Syr ,Pecorino Crotonese' vykazuje tieto vlastnosti:

Tvar: valcovity s hladkymi bokmi a rovnym alebo mierne vypuklym obvodom.

Hmotnost: 0,5 az 5 kg; syry, ktoré dozrievajui viac ako Sest mesiacov, mozZu vazit az 10 kg.

Rozmery: rozmery sa li$ia v zdvislosti od hmotnosti syra.

V pripade hmotnosti 0,5 az 5 kg vyska obvodu dosahuje 6 az 15 cm a priemer bokov 10 az 20 cm.

V pripade hmotnosti nad 5 kg vyska obvodu dosahuje 15 az 20 cm a priemer bokov 20 az 30 cm.”

Nova verzia:

,Syr ,Pecorino Crotonese' vykazuje tieto vlastnosti:

Tvar: valcovity s hladkymi alebo mierne vypuklymi bokmi a rovnym alebo mierne vypuklym obvodom.

Hmotnost:

Cerstvy syr:

pri malej velkosti je hmotnost 0,5 az 1,2 kg,

pri strednej velkosti je hmotnost 1,3 az 3 kg,

polotvrdy a vyzrety syr:

pri strednej velkosti je hmotnost 1,3 az 2,5 kg,

pri strednej velkosti je hmotnost 5 az 15 kg.

Velkost: rozmery sa liSia v zdvislosti od hmotnosti syra.

V pripade hmotnosti 0,5 az 3 kg vyska obvodu dosahuje 5 az 12 cm a priemer bokov 10 az 18 cm.

V pripade hmotnosti 5 az 15 kg vyska obvodu dosahuje 12 aZ 20 cm a priemer bokov 18 az 30 cm.”

V prvej zmene sa priptsta moznost, Ze boky syrov mozu byt takisto mierne vypuklé. Tato zmena je potrebnd, pretoZe
vymedzenie uvedené v stiasnej verzii by mohlo viest k doslovnému, a teda restriktivnemu vykladu, ¢o by znamenalo,
Ze syry vyrobené zo surového (nepasterizovaného) mlieka by nemohli byt certifikované ako ,Pecorino Crotonese®, ak
by ndhodou mali mierne vypukly tvar.

Druhd zmena sa tyka hmotnosti syrov. Doplnilo sa vymedzenie toho, ¢o sa mysli pod pojmom malé, stredné a velké
syry. Navrhované zmeny st reakciou na potrebu chranit kvalitu sortimentu syrov umiestriovanych na trh.
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Podla sticasnej verzie $pecifikdcie vyrobku moznost vyroby polotvrdych a vyzretych syrov z ovéieho mlieka
s hmotnostou 0,5 az 5,0 kg znamenala, Ze v syrdrilach mohli vyzrievat vyrobené malé syry (s hmotnostou 0,5 az
0,75 kg). V poslednych rokoch sa na trhu objavil maly podiel malych vyzretych syrov. Malé syry nie st vhodné na
zrenie. Tradiciou v skuto¢nosti bolo, Ze syry vhodné na zrenie museli vazit asponl 1,3 kg, aby bola zarucena kvalita
vyrobku umiestiiovaného na trh.

Malé syry si pocas zrenia nezachovavaja organoleptické vlastnosti CHOP: kora zhrubne, syr zvniitra stmavne a stratou
vlhkosti prilis stvrdne.

Navrhovanou zmenou sa vyluCuje mozZnost umiestiiovat na trh polotvrdé a vyzreté syry s hmotnostou nizsou ako
1,3 kg, ¢o je v stlade s tradiciou CHOP ,Pecorino Crotonese*.

Pokial ide o velké rozmery, navrhovanou zmenou sa umoziiuje zvysit hornd hranicu hmotnosti z 10,0 kg na 15,0 kg.
Pocas rokov platnosti $pecifikcie vyrobku sa zistilo, Ze hmotnost velkych syrov bola podhodnotend. Vysledkom boli
rozne pripady nedodrzania predpisov a zaradenie syrov do niz3ej triedy.

Doévodom je, Ze syry sa tvaruji ru¢ne a syrova hmota v kazdom z nich sa nevdzi elektronickymi prostriedkami.
V skuto¢nosti sa velké syry tvaruji vo formdach, ktoré syrdri plnia na zdklade svojich skiisenosti. To znamend, zZe
hmotnost velkych syrov uréenych na zrenie sa pohybuje od 10 kg do 15 kg.

Uvedené zmeny st zamerané aj na to, aby bol sortiment syrov z ov¢ieho mlieka poniikany spotrebitelom
homogénnejsi, ¢im sa zabezpeci, Ze vyrobok bude lahsie identifikovatelny podla spdsobu prezenticie. Vo
vSeobecnosti sa skisenostami ziskanymi pocas rokov platnosti $pecifikicie vyrobku odhalili uvedené problémy, ktoré
navrhované zmeny maji vyriesit.

Pokial ide o vyrobu syrov ,Pecorino Crotonese“ v nevalcovych tvaroch, tyka sa to vylucne prislusného vyrobku

nakrdjaného na kocky a nastrhaného syra, ktory musi byt pred umiestnenim na trh zabaleny. Cielom je aj
obmedzenie spracovatelského odpadu.

Spdsob vyroby

Suroviny
— Zmena tykajtca sa ¢ldnku 4 Specifikdcie vyrobku a bodu 3.3 jednotného dokumentu
Sacasnd verzia:

,Mlieko: surové plnotu¢né ovéie mlieko ziskané vylu¢ne z oblasti CHOP, ktoré je termizované alebo pasterizované
v stlade s platnymi normami.

Syridlo: tuhé kozlacie syridlo.

Povoluje sa rozvoj mlie¢nych fermentov prirodzene pritomnych v mlieku pouzivanom na vyrobu syra a pouZzivanie
prirodnych fermentov pochddzajicich zo srvdtky alebo z mlieka, ktoré sa vyskytuji v oblasti vyroby alebo z nej
pochadzaju.

Sol: kamennd sol (NaCl).“
Nova verzia:

,Plnotu¢né ovcie mlieko sa moze pouzit surové alebo moze prejst tepelnou dpravou, termizaciou alebo pasterizaciou.
Pouzivanie pridavnych a konzerva¢nych latok nie je povolené.

Syridlo: tuhé kozlacie syridlo.

Povoluje sa rozvoj mlie¢nych fermentov prirodzene pritomnych v mlieku pouZzivanom na vyrobu syra a pouZivanie
prirodnych fermentov pochddzajiicich zo srvatky alebo z mlieka, ktoré sa vyskytujii v oblasti vyroby alebo z nej
pochédzaji.

Pasterizované alebo termizované mlieko sa moZe naockovat nativnymi mlie¢nymi kultiirami, ale méZu sa pouzit iba
Startovacie kultdry uvedené v archivnom zozname vedenom zdruZenim na ochranu CHOP. Zoznam vybranych
mlie¢nych kultir ovéieho mlieka z oblasti vyroby je vedeny v A.R.S.A.C (Azienda Regionale per lo Sviluppo
dell’Agricoltura in Calabria — Regiondlna agentdira pre rozvoj polnohospoddrstva v Kaldbrii, Viale Trieste,
95 — 87100 Cosenza). Tento zoznam mozno pravidelne aktualizovat, pretoZe novy vyskum je validovany zdruzenim
na ochranu.
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Sol: kamennd sol (NaCl).“

Mlieko pouZivané na vyrobu syra musi byt stdle plnotucné surové mlieko, ktoré bolo termizované a pasterizované.
Doplnilo sa, Ze ,pouzivanie pridavnych a konzervaénych latok nie je povolené®, aby sa v tejto stvislosti neponechal
Ziadny priestor na vyklad. Pokial ide o pouzitie kultdr pri vyrobe syra z pasterizovaného a termizovaného mlieka,
doplnilo sa, Ze sa mozu pouzif len kultdry zapisané v archivnom zozname vedenom zdruZenim na ochranu.
Zoznam vytvorilo zdruZenie na ochranu v spolupraci s Univerzitou v Bari a vedie ho verejny orgdn A.R.S.A.C. so
zdmerom zabezpecit, aby k nemu mali pristup vietci vyrobcovia registrovani na kontrolnom trade.

Strava zvierat
— Zmena tykajiica sa ¢lanku 4 $pecifikdcie vyrobku a bodu 3.3 jednotného dokumentu
Stcasnd verzia:

,Zdkladnd ro¢nd kimna ddvka pozostdva najmi z krmiva pochddzajiiceho z vymedzenej zemepisnej oblasti. Krmivo
zvierat, z ktorych pochddza pouzité mlieko, pozostdva najmd z pastvy a zeleného krmiva a nefermentovaného
polnohospodarskeho sena vypestovaného v oblasti vyroby. Krmivo méze byt doplnené o koncentrat bez geneticky
modifikovanych organizmov (GMO), ktory nepochddza z vymedzenej zemepisnej oblasti, a to najmid v zimnom
obdobi, pocas ktorého sa ovce nemozu pést, a v lete, ked chybaja zrdzky alebo je ich thrn nizky a pastva nestaéi na
kimenie oviec. Doplnkové krmivo smie predstavovat najviac 40 % ro¢nej kfmnej davky. Systém pasenia je Ciastocné
pasenie na volnych priestranstvich — stddo sa mozZe volne pdst a vecer sa vracia do kosiara, no zvieratd si pod
dohladom, oc¢kujt sa a v pripade potreby sa oetrujil. Stddo je na pastvine od septembra do jina.

Nova verzia:

,Zakladna ro¢nd kfmna davka pozostdva najmd z krmiva pochddzajiceho z vymedzenej zemepisnej oblasti. Krmivo
zvierat pozostdva najmi z pastvy a zeleného krmiva a nefermentovaného polnohospodarskeho sena vypestovaného
v oblasti vyroby.

Pridévanie ¢istych koncentrdtov bez GMO z tizemia mimo zemepisnej oblasti je povolené.

Doplnkové krmivo smie predstavovat najviac 40 % roc¢nej kimnej ddvky. Systém pasenia je Ciasto¢né pasenie na
volnych priestranstvich — stddo sa moze volne past a vecer sa vracia do kosiara, no zvieratd si pod dohladom,
ockujt sa a v pripade potreby sa oSetruja.

Pokial ide o pouZivanie koncentratov bez GMO pri kimen{ zvierat, vypustila sa formuldcia ,najmi v zimnom obdobf,
pocas ktorého sa ovce nemozu pdst“. Zmena nemd Ziadny vplyv na Gcinnost tejto poziadavky, pretoZe v sticasnej
platnej verzii $pecifikdcie vyrobku sa stanovuje, Ze v pripade nedostatku pastvy by sa krmivo zvierat mohlo doplnit
koncentrdtmi; jedinym cielom zmeny je vylicit subjektivne vyklady.

Druhd zmena sa tyka obdobia, pocas ktorého sa ovce nechdvaji na pastve (v sicasnej verzii Specifikicie vyrobku je to
od septembra do jiina). Rozhodlo sa odstrdnit odkaz na obdobie pasenia oviec, pretoze v poslednych rokoch nie je
nezvycajné, Ze v dosledku zmeny klimy nie st podmienky na pasenie v mesiacoch jil a august vhodné.

Oznacovanie:

— Zmena tykajtca sa ¢lanku 8 Specifikdcie vyrobku a bodu 3.6 jednotného dokumentu
Sticasna verzia:

Syr s CHOP ,Pecorino Crotonese* sa preddva veelku alebo v porcidch podla platnych predpisov.
Novd verzia:

,V pripade syrov s hmotnostou od 1 kg do 15 kg sa syr ,Pecorino Crotonese’ preddva veelku alebo v porcidch podla
platnych predpisov. V pripade syrov s hmotnostou mensou ako 1 kg sa syr ,Pecorino Crotonese’ preddva veelku.”
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O tejto zmene tykajiicej sa hmotnosti vyrobku sa rozhodlo s cielom upresnit, Ze len syry s hmotnostou nad 1 kg sa
mozu preddvat v porcidch. Cielom tejto zmeny je zabezpecit vysoky Standard prezenticie vyrobkov.

Malé syry nie s vhodné na porciovanie na rezy. Rozdelenie 0,5 kg syra na dve 250 g porcie by napriklad znamenalo
dva tizke trojuholniky namiesto jedného rezu. Zdmerom zdruZzenia na ochranu je, aby sa syr ,Pecorino Crotonese* aj
nadalej preddval veelku afalebo porciovany, pretoze ide o jedini moznt formu, ktord je povolend na prezentdciu syra
spotrebitelom.

Rozdelenim syra na porcie sa takisto urychluje proces zrenia, vysledkom ¢oho je, Ze malé Eerstvé Pecorino rychlo
nadobudne vlastnosti takmer polotvrdého syra. Malé syry rychlo vysychaja a stracajii svoje organoleptické vlastnosti,
pokial nie st oSetrené.

Zmena sa tyka ¢lanku 9 $pecifikdcie vyrobku (konkrétne detaily loga) a bodu 3.6 (takto) jednotného dokumentu.
Sacasné znenie ¢ldnku 9 [Specifikicie vyrobku] a bodu 3.6 [takto] jednotného dokumentu:

,Logo vyrobku sa skladd z dvoch ¢asti: vlavo sa nachddza graficky prvok, vpravo je ndpis. Logo musi byt na syre
vypalené alebo odtlacené a ndpis sa musi umiestnit na obvod.

p
@ pecorino
‘ ‘{-:‘:l‘u[ onese

Novd verzia:
Clanok 9 $pecifikdcie vyrobku:

,Logo tvori prvé pismeno slova ,Crotone/Crotonese, t. j. pismena ,C* otocené na bok — s malym znakom
zndzoriujicim oko — aby pripominalo ov¢iu hlavu, pricom v kruhu okolo st slovd: PECORINO CROTONESE DOP
[CHOP]". Tieto prvky st uzavreté v kruhu, ktory tvarom pripomina cely syr Pecorino. V pravom dolnom rohu je
kruh prerudeny trojuholnikom, ktory predstavuje kisok syra Pecorino, ktory bol prive narezany. Vyznam je
vyjadreny priamo a bezprostredne. Ide o logo, ktoré predstavuje syrovy vyrobok, presnejSie syr vyrobeny
z vysokokvalitného ov¢ieho mlieka.

Slové ,PECORINO CROTONESE DOP [CHOP]' sti opit zobrazené v logu, umiestnené v dvoch riadkoch pod sebou,
vpravo od ,vignety* alebo pod nou. Logo musi byt vidy zobrazené celé. Pouzivanie zjednoduseného loga, t. j. ak
vonkajsia Cast loga chyba, je povolené vyhradne a vylu¢ne vo verzii ,vignety’. Opacny pripad, t. j. logo zobrazujice
iba slové ,Pecorino Crotonese’, viak nie je povoleny. Existuju teda tri povolené verzie loga: horizontilne, vertikalne
a ,vigneta“.

Verzia loga vo forme ,vignety’ musi byt na syre Pecorino vypdlend, odtlacend alebo vytlacend potravindrskym
atramentom na jednej zo strdn syra. Musi byt uvedeny alfanumericky identifika¢ny kéd syrdrne. Moze sa vytlacit
priamo na syr pomocou uvedenych metdd alebo sa moze zobrazit na etikete.

Obvod syra moze byt oznaceny volitelne. Je povolené reprodukovat logo na tejto Casti syra pomocou zavedenych
metdd.”

LOGO SCELTO | pantoni colore
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Logo composto versioni

": PECORINO
CROTONESE

PECORINO

CROTONES

Bod 3.6 [takto] jednotného dokumentu

Logo musi byt vzdy zobrazené celé. Pouzivanie zjednoduseného loga, t. j. ak vonkajsia Cast loga chyba, je povolené
vyhradne a vyluéne vo verzii ,vignety“. Opaény pripad, t. j. logo zobrazujtice iba slovd ,Pecorino Crotonese®, viak nie
je povoleny. Existujii teda tri povolené verzie loga: horizontdlne, vertikdlne a ,vigneta“.

Verzia loga vo forme ,vignety” mus{ byt na syre Pecorino vypdlend, odtlacend alebo vytlacend potravindrskym
atramentom na jednej zo strdn syra. Musi byt uvedeny alfanumericky identifika¢ny kod syrdrne. Moze sa vytlacit
priamo na syr pomocou uvedenych metdd alebo sa moZe zobrazit na etikete.

Obvod syra moze byt oznaceny volitelne. Je povolené reprodukovat logo na tejto Casti syra pomocou zavedenych
met6d.”

LOGO SCELTO | pantoni colore

Pantone Scid Costed 485C

PECORINO

CROTONESE

I marchio & stato realizzato nelle versioni
T arizzontale | 2 verticale |3 bollin

Ucelom loga ,Pecorino Crotonese* je zdoraznit vlastnosti charakteristického syra vysokej kvality, ktoré sa spdjajti
s oblastou vyroby. Logo bolo prepracované tak, aby sa posilnil tento vyznam, ¢im sa vytvorila vi¢sia harménia medzi
grafikou a textom, pri¢om sa zdroveri umoznilo pouZitie zjednodusenej verzie loga.

Logo spdja grafiku a text vo vymedzenej a v rozpoznatelnej forme ,vignety*, ktord je vhodnd na mnohé acely, najma
pri oznacovani syrov (bud vypalenim alebo odtlacenim).
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Farby boli v tomto procese zjednodusené, aby sa zniZili naklady na tlac etikiet, a boli vypracované ,Usmernenia
znacky* pre vyrobcov etikiet CHOP v roznych formdtoch a farbéch.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Pecorino Crotonese”
EU &: PDO-IT-1111-AMO1 - 24. 1. 2022
CHOP (X) CHZO ()

1. Ndzov (ndzvy) [CHOP alebo CHZO]

,Pecorino Crotonese*

2. Clensky $tit alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku [uvedeny v prilohe XI]

Trieda 1.3. Syry

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

Syr s chrdnenym oznacenim povodu ,Pecorino Crotonese” je tvrdy polouvareny syr vyrobeny vylu¢ne z plnotu¢ného
ov¢ieho mlieka.

Vyrobok pri uvedeni na trh v podobe Cerstvého, polotvrdého, vyzretého syra vritane jeho nastrithanej podoby
vykazuje tieto fyzické vlastnosti:

Tvar: valcovity s hladkymi alebo mierne vypuklymi bokmi a rovnym alebo mierne vypuklym obvodom.
Hmotnost:
Cerstvy syr: pri malej velkosti je hmotnost 0,5 az 1,2 kg, pri strednej velkosti je hmotnost 1,3 az 3 kg,

polotvrdy a vyzrety syr: pri strednej velkosti je hmotnost 1,3 az 2,5 kg, pri strednej velkosti je hmotnost 5 az
15 kg.

Rozmery: rozmery sa li$ia v zavislosti od hmotnosti syra.

V pripade hmotnosti 0,5 az 3 kg vyska obvodu dosahuje 5 az 12 cm a priemer bokov 10 az 18 cm.

V pripade hmotnosti 5 aZ 15 kg vyska obvodu dosahuje 12 az 20 cm a priemer bokov 18 az 30 cm.

Syr ,Pecorino Crotonese” sa moZe v nevalcovitej forme vyrabat len na uréité tcely a vylucne v pripade, ked sa md
vyrobok balit (narezany na kasky, nakrdjany na kocky alebo nastrithany). Cielom je obmedzit spracovatelsky odpad
pri dodrzani poziadaviek na hmotnost a vysku. Nevalcovité kisky musia vazit 1 kg az 3 kg.

Obsah tuku v susine nesmie byt nizs{ ako 40 %; obsah bielkovin nesmie byt nizsi ako 25 % (g/100 g jedlej Casti); obsah
vody nesmie byt nizii ako 30 %; na syre st dobre viditelné odtlacky kosikovej formy, ktord sa pouziva pri jeho vyrobe.

PouZivanie: Syr ,Pecorino Crotonese“ sa pouziva ako stolovy syr, bud Cerstvy, polotvrdy alebo vyzrety, alebo
nastrdhany.
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,Pecorino Crotonese“ Fresco (Cerstvy): biela kora s pripadnym slamovozltym nddychom. M4 priamu, jemnt a mierne
kyslasta chut; kora je tenkd a st na nej viditelné odtlacky kosikovej formy. Hmota syra je mikka, celistvd a krémovd,
mliecnobielej farby a nachddza sa v nej len malo ok.

,Pecorino Crotonese” Semiduro (polotvrdy): hrubd koéra s hnedastym nddychom. Intenzivna a vyvadZend chut. Hmota
syra je polotvrdd a hutnd a nachddza sa v nej len mélo ok.

Pecorino Crotonese Stagionato (vyzrety Pecorino Crotonese) s dlhym obdobim zrenia (viac neZ Sest mesiacov): tvrdd
a hnedd kora, ktord moze byt potretd (oSetrend) olivovym olejom alebo jeho usadeninami. Intenzivna a prenikava
chut s velmi jemnym pikantnym dozvukom. Hmota syra md slamovozlty odtien a nachddza sa v nej len malo ok.

Organoleptické vlastnosti: pri degustdcii zo syra hned po rozbalen{ citit jemnd voru ovéieho mlieka, ktord sa
vyvdzene snibi s dal$imi charakteristickymi vonami, ako je vora sena, odrastenych polnych bylin, lieskovcov
a Gdeniny.

w7y

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

Zékladnd ro¢nd kimna dévka pozostdva najmd z krmiva pochddzajiceho z vymedzenej zemepisnej oblasti. Krmivo
zvierat, z ktorych pochddza pouzité mlieko, pozostiva najmi z celoroénej pastvy a zeleného krmiva
a nefermentovaného polnohospodarskeho sena vypestovaného v oblasti vyroby. Priddvanie koncentratov bez GMO
z Uzemia mimo zemepisnej oblasti je povolené v Case, ked nie je k dispozicii pastva; je to najmi v zime, pocas
najchladnejsich obdobi, ked je vegetdcie nedostatok a pocasie je zlé, a v lete, ked st dlhé obdobia s nizkym dhrnom
zrdzok alebo bez zrazok. Doplnkové krmivo smie predstavovat najviac 40 % ro¢nej kimnej davky. Systém pasenia je
Ciasto¢né pasenie na volnych priestranstvich — stddo sa moze volne pdst a veler sa vracia do kosiara, no zvieratd st
pod dohladom, ockujii sa a v pripade potreby sa oSetruju.

Pouzité suroviny:

— Milieko: surové plnotu¢né ovcie mlieko, ktoré je termizované alebo pasterizované v stilade s platnymi normami.
— Syridlo: tuhé kozlacie syridlo.

— Sol: kamenna sol (NaCl).

Plnotu¢né ov¢ie mlieko musi pochddzat vylu¢ne od oviec chovanych v zemepisnej oblasti, na ktorti sa vztahuje CHOP
~Pecorino Crotonese".

Plnotuéné ovcie mlieko sa moze pouzit surové alebo moze prejst tepelnou tipravou, termizdciou alebo pasteriziciou.
Pouzivanie pridavnych a konzerva¢énych ldtok nie je povolené. Pasterizované alebo termizované mlieko sa moze
naockovat nativnymi mlie¢nymi kultiirami, ale mozu sa pouzit iba $tartovacie kultdry uvedené v archivnom
zozname vedenom zdruZenim na ochranu CHOP. Zoznam vybranych mlie¢nych kultir ov¢ieho mlieka z oblasti
vyroby je vedeny v A.R.S.A.C (Azienda Regionale per lo Sviluppo dell'Agricoltura in Calabria — Regiondlna agentiira
pre rozvoj polnohospodarstva v Kaldbrii, Viale Trieste, 95 — 87100 Cosenza). Tento zoznam moZzno pravidelne
aktualizovat, pretoZe novy vyskum je validovany zdruZenim na ochranu.

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

Pasenie dobytka, vyroba mlieka, syrenie a zrenie.

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

V pripade syrov s hmotnostou od 1 kg do 15 kg sa syr ,Pecorino Crotonese” preddva vcelku alebo v porcidch podla
platnych predpisov. V pripade syrov s hmotnostou mensou ako 1 kg sa syr ,Pecorino Crotonese” preddva vcelku.
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3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Etiketa umiestnend na syre ,Pecorino Crotonese” obsahuje okrem informdcii povinnych podla pravnych predpisov aj
tieto dopliiujiice informdcie: logo syra ,Pecorino Crotonese“ so slovami ,Denominazione di Origine Protetta“
(Chranené oznacenie povodu) alebo so skratkou ,D.0.P“, (CHOP), symboly Unie a pripadne odkazy na predpisy EU,
obchodné meno a adresa vyrobcu. V pripade vyrobkov uréenych na medzindrodny trh sa slova ,Chranené oznacenie
povodu* a logo Spologenstva moézu uvadzat v jazyku cielovej krajiny. Znaky zndzorfiujtce slova ,Pecorino Crotonese
DOP [CHOP]“ alebo iné povolené slovd musia byt zoskupené v rovnakom zornom poli a musia byt jasné, Citatelné,
nezmazatelné a dostato¢ne velké, aby vynikli z pozadia, na ktorom st vytlacené, aby sa dali jasne odlisit od vSetkého
ostatného textu afalebo grafiky. Ochranné zndmky spracovatelov a obchodnikov mézu byt uvedené na etikete, ale
mensim pismom ako logo CHOP.

Logo musi byt vzdy zobrazené celé. Pouzivanie zjednoduseného loga, t. j. ak vonkajsia Cast loga chyba, je povolené
vyhradne a vylu¢ne vo verzii ,vignety“. Opacny pripad, t. j. logo zobrazujice iba slova ,Pecorino Crotonese®, vak nie
je povoleny. Existuja teda tri povolené verzie loga: horizontélne, vertikdlne a ,vigneta“.

Verzia loga vo forme ,vignety“ musi byt na syre Pecorino vypdlend, odtlacend alebo vytlacend potravindrskym
atramentom na jednej zo strdn syra. Musi byt uvedeny alfanumericky identifika¢ny kéd syrdrne. MoZe sa vytlacit
priamo na syr pomocou uvedenych metéd alebo sa moZe zobrazit na etikete.

Obvod syra moze byt oznaceny volitelne. Je povolené reprodukovat logo na tejto Casti syra pomocou zavedenych
metdd.

LOCO SCELTO | pantoni colore

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast vyroby a zrenia syra zahffia celé administrativne Gizemie tychto obci v provincii Crotone: Belvedere Spinello,
Caccuri, Carfizzi, Casabona, Castelsilano, Cerenzia, Cird, Cird Marina, Cotronei, Crotone, Crucoli, Cutro, Isola di
Capo Rizzuto, Melissa, Mesoraca, Pallagorio, Petilia Policastro, Rocca di Neto, Roccabernarda, San Mauro Marchesato,
San Nicola Dell'Alto, Santa Severina, Savelli, Scandale, Strongoli, Umbriatico a Verzino; celé administrativne tizemie
tychto obci v provincii Catanzaro: Andali, Belcastro, Botricello, Cerva, Cropani, Marcedusa, Petrona, Sellia, Sersale,
Simeri Crichi, Soveria Simeri a Zagarise; a celé administrativne tizemie tychto obci v provincii Cosenza: Bocchigliero,
Calopezzati, Caloveto, Campana, Cariati, Cropalati, Crosia, Mandatoriccio, Crosia, Paludi, Pietrapaola e San Giovanni
in Fiore, Scala Coeli a Terravecchia.
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5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Zemepisnd oblast vyroby je ucelend oblast zo zemepisného aj z historického a kultiirneho hladiska a z velkej casti sa
prekryva s izemim Marchesato di Crotone, ktoré sa od roku 1390 ndsho letopoctu pouziva na oznacenie prislusného
tzemia.

Oblast vyroby sa vyznacuje vyskytom pliocénnych ilovitych kopcov, ktoré st typické pre provinciu Crotone,
a hornatym pasmom hraniciacim s provinciou Crotone, ktoré sa tiahne od vrchu Sila Piccola po vrch Sila Grande.
Této zemepisnd oblast je z hladiska fyzickej geografie izko vzdjomne prepojend, pricom néhornd plosina Sila
z velkej Casti zabezpetuje letné prirodné pasienky pre stdda, ktoré sa nachddzaji na kopcoch medzi dvomi
uvedenymi vrchmi a Iénskym morom. Osobitnd topografia tohto tzemia ovplyviiuje miestnu klimu, ktord sa
vyznacuje studenymi zimami a horticimi letami, ale len malym dennym teplotnym rozpitim, konstantnou vlhkostou
a priemernou 58 % relativnou vlhkostou.

V oblasti vyroby syra ,Pecorino Crotonese” sa nachddza 398 chovov oviec, ktoré celkovo zahfiajii asi 49 000 zvierat
a ktoré v uplynulych desiatich rokoch zaznamenali 4 % ndrast v kontraste s trendom, ktory badat v celom Taliansku.

Systém pasenia je systém vykrmu rastlinnym krmivom spdsanym scasti na volnych priestranstvach, ktory nadvizuje
na sezénny presun stida. Oblast vyroby poniika velké moznosti pasenia (vyuZivand polnohospodirska plocha
vyhradend na pasienky a trvalé laky predstavuji vySe 40 % celkovej plochy). Fléra prirodnych pasienkov oblasti
Marchesato pozostdva najmi z bylinnych druhov, ako s miestne ekotypy mitonohu, dateliny, akanky, sekernice
a lucerny.

Povolanie majstra syrdra sa v oblasti CHOP spdja s urcitou prestizou a dosved¢uje dlhii a historicky zdokumentovani
tradiciu. Syrdrske znalosti a skisenosti st dolezitym prvkom $pecifickosti vyrobku, ktory sa vyrdba ru¢ne. Preto je
nevyhnutné, aby syrari vedeli presne urcit, kedy dochddza ku koaguldcii mlieka, a az potom pristipili ku krdjaniu
syreniny pomocou miestneho ndstroja miscu, az kym sa nedosiahnu kiisky velkosti ryZovych zfn. Tento ndstroj
vdaka svojmu tvaru umoziuje energicky rozdrobit syreninu, ako aj uvolnit velké mnozstvo tukov do takej miery, ze
zostatkovd srvatka md mlie¢ny vzhlad. Této srvdtka sa miestne nazyva lacciata a je ukazovatelom dobre spracovanej
syreniny. Dalsim velmi dolezitym krokom je miesanie syreniny, aby odtiekla srvétka (proces znamy ako frugatura)
a ru¢né lisovanie syreniny do kosikovych foriem. Syrenina sa nasledne opitovne miesa a otdc¢a, potom sa znova lisuje
v kosikoch a napokon sa pondara do srvétky lacciata. Dalej nasleduje fiza okyslovania syra, ktord moze trvat jeden dent
alebo niekolko dni, a ktord predchddza zreniu. Pocas fizy zrenia sa na povrchu syra vytvéraja urcité charakteristické
plesne, ktoré majster syrdr sleduje a musi ich vediet rozpoznat, aby bol schopny odlisit spravne vyzreté kusy od
nevyhovujtcich. Pocas zrenia zdroveil majster syrdr presne urcuje, kedy sa majii syry otocit, okefovat alebo umyt
a potriet olivovym olejom alebo jeho usadeninami.

,Pecorino Crotonese“ sa vyznacuje: — jemnou voiou ov¢icho mlieka, ktord sa vyvazene sniibi s dalsimi charakteri-
stickymi voriami, ako je vona sena, odrastenych polnych bylin, lieskovcov a ddeniny, bez konkrétnej prevladajiicej
vone alebo nanajvys s mierne prevlddajicou ovéou vonou, — polotvrdou a hutnou hmotou, v ktorej sa nachadza len
mélo 6k. Hmota v ustach je len mélo pruznd, pri Zuvani citit zrnd Struktiry, ktoré sa po dokladnom prezuti dobre
rozplyvaja v Gstach. V tejto fize sa tsta naplnia typickou vonou vyrobku, ktorej dozvuky st dlhé a prijemné.
Osobitost systému chovu, tzv. ¢iastocné pasenie na volnych priestranstvach, vyplyva zo skutocnosti, Ze krmivo
zvierat sa predovSetkym skladd z volne rastiicej flory v oblasti vyroby. Charakteristické vone syra ,Pecorino
Crotonese“ majii svoj povod v urcitych latkach, ako si terpény a sesquiterpény, ktoré v primeranom mnoZstve
obsahujii len niektoré Celade rastlin, napr. lipnicotvaré, kapustovité, okolikaté, astrovité a dalsie ¢elade, ktoré ovce
tradi¢ne konzumujii pocas pastvy. KedZe st vysoko aromatické a stvisia s ur¢itymi konkrétnymi rastlinami, ich
pritomnost v syre odzrkadluje oblast, v ktorej sa zvieratd pdsli. Tato prirodnd mikrofléra teda urcuje organoleptické
vlastnosti syra ,Pecorino Crotonese“. Tradiény postup sezénneho presunu stida umoziuje ochranif ovce pred
environmentalnym a vyZivovym stresom pocas letnych horicav, a zachovat tak aromatické latky v mlieku. Miestna
klima md rozhodujtci vplyv na zrenie a prispieva k dosiahnutiu $pecifickej Struktiry syra ,Pecorino Crotonese*.
Stupenn vlhkosti, ktory je typicky pre oblast vyroby, prispel pocas storo¢i k ustdleniu postupov zrenia a predstavuje
vyznamny prirodny zdroj pri zreni syra. Na primerané zrenie vyrobku je potrebny stupei vlhkosti, ktory nie je prilis
vysoky, inak by hrozilo, Ze syr sa dplne nevysusi, a ktory takisto nie je velmi premenlivy, aby sa zabezpecili rovnaké
podmienky pocas celého Casu zrenia. ,Pecorino Crotonese” moze vdaka ustilenému stupfiu vlhkosti dozrievat
postupne a nadobudniit tak svoju charakteristickd fyzickd Struktiru, ktord sa vyznaCuje najmd hutnostou
a nepritomnostou 6k v hmote. Nerozlucitelné puto medzi vyrobkom a miestnym obyvatelstvom na tomto tzemi,
ktoré sa ukazuje v postupoch vyroby syra zdedenych v rdmci stiro¢nej tradicie miestnych chovatelov a majstrov
syrarov, umoznilo zachovat dobré meno regiénu Crotone v stvislosti so spracovanim mlieka. Vyznam tychto
odbornych zru¢nosti sa plne prejavuje pri manudlnom vykondvani urcitych tkonov, ¢o plati pre syrenie, tvarovanie
vo formdch i pre osetrovanie a kontrolu syra pocas zrenia. PouZivanie prirodnych fermentov pochddzajicich zo
srvatky a z mlieka, ktoré sa nachddzaji v oblasti vyroby alebo z nej pochddzajii, podmiefiuje vyznamni
mikrobiologicka stvislost s oblastou vyroby. Srvitka z mlieka pochddzajiiceho z miestnej vyroby zarucuje prisun
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baktérii mlie¢neho kvasenia typickych pre oblast povodu a prispieva tak k $pecifickosti vyrobku. ,Pecorino Crotonese®
je syr, ktory neodlucitelne patri do vidieckeho prostredia, ktoré tvori oblast vyroby. Jeho vyroba podla ndlezov siaha
az do obdobia staroveku a vyvoz tohto vyrobku potvrdzujii uz dokumenty zo 16. storocia. Syr sa vyvézal vo velkych
mnozstvach pocas vlddy rakiskeho miestokralovstva (1707 — 1734). Zaciatkom janudra 1712 v Neapole knaz
Giacinto Tassone di Cutro predal neapolskému obchodnikovi Aniellovi Montagnovi ,200 cantara syra Crotone
z vtedajsicho ro¢ného obdobia, ktory nebol nafiknuty ani ohlodany cervikmi, nemal otvory ani pukliny”. Pocas
uplynulych 25 rokov sa oznacenie ,Pecorino Crotonese” nepretrZite pouZiva na obchodnych etiketdch a robi tak aj
organizdcia miestnych chovatelov, pricom v oblastiach mimo regiénu sa zaznamenalo mnozstvo pokusov o imitdciu
syra.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie vyrobku

Konsolidované znenie $pecifikicie vyrobku je dostupné na tomto webovom sidle: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo pripadne:

priamo na domovskej stranke ministerstva polnohospodarskej, potravindrskej a lesnickej politiky (www.politicheagricole.
it) po kliknuti na polozku ,Qualita“ (v pravej hornej Casti obrazovky), potom na ,Prodotti DOP IGP STG" (v lavej Casti
obrazovky) a napokon na ,Disciplinari di Produzione all'esame dell' UE*.
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