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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansdkan om godkinnande av en mindre dndring i enlighet med artikel 53.2
andra stycket i forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och
livsmedel

(2017/C 286/08)

Europeiska kommissionen har godkint denna mindre dndring i enlighet med artikel 6.2 tredje stycket i kommissionens
delegerade forordning (EU) nr 664/2014 (!).

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN MINDRE ANDRING

Ansokan om godkinnande av en mindre dndring i enlighet med artikel 53.2 andra stycket i férordning (EU)
nr 1151/2012 ()

"MONTASIO”
EU-nr: PDO-IT-02251 - 21.12.2016
SUB (X) SGB ( ) GTS ( )
1.  Ansokande grupp och berittigat intresse

Consorzio per la Tutela del Formaggio Montasio
Vicolo Resia, 1/2

33033 Codroipo (UD)

ITALIEN

Tfn +39 0432912052
E-post: info@formaggiomontasio.net

Consorzio di Tutela del Formaggio Montasio bestdr av producenter av Parmigiano Reggiano och har behérighet att
ansoka om dndring i enlighet med artikel 13.1 i dekret nr 12511 av den 14 oktober 2013 fran det italienska
ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen (indringarna)

— X Produktbeskrivning
— [ Bevis pa ursprung
— Produktionsmetod
— [0 Samband
— [ Mirkning

— [ Annat [specificera]

4. Typ av dndring(ar)

— [ Andring av produktspecifikationen fér en registrerad SUB eller SGB som kan anses som en mindre dndring
i enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012 och inte krdver ndgon dndring av
det offentliggjorda sammanfattande dokumentet.

() EUTL 179, 19.6.2014,s. 17.
() EUTL 343, 14.12.2012, s. 1.


mailto:info@formaggiomontasio.net

C286/12 Europeiska unionens officiella tidning 30.8.2017

— [X Andring av produktspecifikationen fér en registrerad SUB eller SGB som kan anses som en mindre dndring
i enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012 och kriver en dndring av det
offentliggjorda sammanfattande dokumentet.

— [ Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts
ndgot sammanfattande dokument (eller motsvarande), som kan anses som en mindre dndring i enlighet
med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

— [ Andring av produktspecifikationen fér en registrerad GTS som kan anses som en mindre dndring i enlighet
med artikel 53.2 fjdrde stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

5.  Andring(ar)
Produktbeskrivning

Parametrarna gillande ostarnas vikt och diameter har dndrats nagot.
Nuvarande lydelse:

Vikt: 6-8 kg

Diameter: Runda ostar pd 30-35 cm.

Andrad lydelse:

vike: 5,5-8 kg

Diameter: Runda ostar pd 27-35 cm.

De formar som anvinds for framstillning av "Montasio” sedan konsortiet inledde sin verksamhet 1986 har en
diameter pd 30-35 cm. Under alla dessa dr har man alltid anvint den storsta storleken pd formarna, och ostarnas
vikt och diameter efter 60 dagars lagring, som anges i produktspecifikationen, stimmer 6verens med detta anvin-
dande. Om man anvinder de mindre formarna pd 30 cm blir ostarnas diameter naturligtvis mindre 4n 30 cm,
eftersom de krymper ca 15 % mellan dygnet efter produktionen och de 60 dagarnas lagring, och vikten minskar
fran omkring 6,5 kg vid produktionstillfillet till under 6 kg.

De ostar som framstills med de smd formarna kommer dels att locka direktkunderna mer, dd dessa uppskattar
mindre ostar, dels dven den storskaliga detaljhandeln, dd de pd ett bittre sdtt motsvarar forpackningskraven pa
forpackade produkter.

Andringen kan anses vara en mindre dndring eftersom den planerade dndringen av parametrarna inte paverkar de
ovriga stegen i foradlingsprocessen, lagringen eller slutproduktens sirskilda egenskaper, som fortfarande 4r de som
anges i produktspecifikationen.

Framstdllningsmetod

Stycket om kvalitet pa foder till notkreaturen har omformulerats nagot.

Nuvarande lydelse: "Djurfoder som man inom osttraditionen anser motverka ostbildningen, sdsom foder frin vat-
marker eller marker beldgna lings stora végar, fir inte anvdndas. Gronsaker, frukt, raps, biprodukter fran bearbet-
ningen av ris, animaliskt mjol, bearbetade livsmedel for medicinskt bruk, farsk, fuktig eller ensilerad betmassa,
biprodukter frdn 6l eller destillerade produkter, ensilage (utom ensilerat ho och ensilerad majs) och fermenterade
amnen fran bearbetningen av frukt, betor, 6l och destillerade produkter far inte anvindas.”

Andrad lydelse: "Det ar forbjudet att i foder anvinda bearbetade livsmedel for medicinskt bruk och animaliskt mjél,
savil i obearbetat tillstdind som i form av ingrediens i andra foder. Det 4r forbjudet att anvinda foljande révaror
i farsk och obearbetad form: gronsaker, frukt och raps, biprodukter fran forddling av ris, skal frén betor, biproduk-
ter fran bearbetningen av 6l, frukt och destillerade produkter i allménhet. Det 4r tilldtet att anvdnda ensilage av ho,
majs och spannmal.”

Syftet med dndringen ir att klart och entydigt forbjuda bearbetade livsmedel for medicinskt bruk och animaliskt
mjol i alla former. Det preciseras att farska jisbara biprodukter fran foridling av gronsaker, frukt osv. inte fir
anvindas i obearbetad form.

Anvindandet av ensilage har utokats till att gilla dven spannmadl, eftersom denna produkt gradvis héller pd att
ersitta det traditionella ensilaget av majs, dd spannmdl 4r mindre utsatt for aflatoxiner och dirfor utgor ett hal-
sosammare alternativ for notkreaturen och mjolkproduktionen. Den generella hidnvisningen till foder som anses
motverka ostbildningen har strukits, dd man bedomt att den definitionen inte stimmer 6verens med produktspeci-
fikationen och att det behovs en mer djupgdende utvirdering av innovationerna inom sektorn for att faststilla och
bedéma hela utvecklingen av foder till mj6lkkorna.
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Det preciseras att ovannimnda dndringar inte paverkar kvaliteten p& den mjolk som anvinds for framstillningen av
"Montasio” och darfor r att anse som mindre dndringar.

I artikel 5.11 i produktspecifikationen har det tredje stycket nedifrn dndrats ndgot for att fortydliga bestimmelsen
och forhindra en felaktig tolkning.

Nuvarande lydelse: "Osten "Montasio’ far saluforas hel eller i portioner efter en mognadsperiod pd minst 60 dagar.”

Andrad lydelse: "Osten "Montasio’ kan konsumeras efter en mognadsperiod pd minst 60 dagar. 'Montasio’ far for-
packas, delas osv. infor forsiljning efter en mognadsperiod pd minst 60 dagar.”

Syftet dr att klargora att saluforingen av "Montasio” innebir saluforing direkt till slutkonsumenten och inte de
transaktioner som sker dessférinnan mellan aktorer inom ostkedjan som kan dra nytta av ursprungsbeteckningen
"Montasio”.

Man har 4ven avsett att fortydliga att forpackning, delning i bitar, rivning osv. inte fir ske innan osten mognadslag-
rats 1 minst 60 dagar.

Sista raden i artikel 5.11 i produktspecifikationen stryks.
Nuvarande lydelse:

"Ostar med ursprungsbeteckningen 'Montasio’ fir rivas efter en mognadslagring pd minst 12 mdnader, nir den
blivit kornig och halmgul med nigra mycket smé hal.”

Det var lampligt att stryka denna numera fordldrade begrinsning av anvindningen av "Montasio”, som uppenbarli-
gen dr riktad till konsumenten, eftersom konsumenten bor fd avgora hur osten ska konsumeras och anvindas, inte
minst med tanke pd hur smaker och vanor har utvecklats under senare ér.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"MONTASIO”
EU-nr: PDO-IT-02251 - 21.12.2016
SUB (X) SGB ( )
1. Namn

"Montasio”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp
Klass 1.3 Ost

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt

"Montasio” dr en ost av komjolk med medelldng eller ling mognadslagring, cylindrisk form, rak eller nistan rak
kant och plana eller ldtt konvexa ytor. Osten "Montasio” tillverkas av opastoriserad mjolk och av uteslutande natur-
lig mjolksyrakultur eller godkdnda jasimnen. Osten mognadslagras i minst 60 dagar. Under lagringen kontrolleras
fukthalten genom stickprovskontroller den tionde och sextionde dagen. Den sextionde dagen under mognadsperio-
den ska ostar med den skyddade ursprungsbeteckningen "Montasio” uppvisa foljande egenskaper: en maximal fukt-
halt pa 36,72 %; fetthalt i torrsubstansen: minst 40 %; vikt: 5,5-8 kg; diameter: 27-35 cm; kanth6jd: hogst 8 cmy;
skorpa: slit, jimn och smidig; ostmassa: kompakt med ett antal hal; firg: naturlig, svagt gul till halmgul; arom:
karakteristisk; smak: angendm, ndgot starkare for "Montasio” med ldng mognadslagring.

"Montasio” kan konsumeras efter en mognadsperiod pd minst 60 dagar. "Montasio” far forpackas, delas osv. infor
forsiljning efter en mognadsperiod pd minst 60 dagar. Osten "Montasio” fir saluféras som "fresco” (firsk) efter en
mognadsperiod pd minst 60 dagar, som "mezzano” (mellanlagrad) efter en mognadsperiod pd minst 120 dagar,
som ”stagionato” (lagrad) efter en mognadsperiod pd minst 10 ménader och som ”stravecchio” (extra villagrad)
efter en mognadsperiod pd minst 18 manader.
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3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Ost med den skyddade ursprungsbeteckningen "Montasio” framstalls fran mjolk frén uppfodning i produktionsom-
rddet. De vanligaste uppfodningsraserna i det geografiska produktionsomréddet ar Bruna alpina, Pezzata rossa itali-
ana (italiensk rodbrokig ko) och Pezzata nera (svartbrokig ko) samt djur som har korsats med dessa raser. Inga
konserveringsmedel tillsdtts och mjolken fir inte vdrmebehandlas. Nedkylning utfors till en temperatur pé
lagst 4 °C.

Minst 60 procent av djurfodret kommer fran det geografiska omréadet.

Kornas foder bestér till minst 60 procent av spannmadl, gronfoder och torrfoder samt ensilage. Den 6vriga andelen
bestdr av proteinkoncentrat och proteinkakor.

Det dr forbjudet att anvinda bearbetade livsmedel for medicinskt bruk och mjol av animaliskt ursprung, savil
i obearbetat tillstdind som i form av ingrediens i andra foder.

Det ar forbjudet att anvdnda foljande ravaror i farsk och obearbetad form: gronsaker, frukt och raps, biprodukter
fran foradling av ris, skal frin betor, biprodukter frén bearbetningen av 6l, frukt och destillerade produkter
i allménhet.

Det ar tilldtet att anvinda ensilage av h6, majs och spannmal.
Mineral- och vitamintillskott fir anvindas.

3.4 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Hela produktionsprocessen (uppfodning av notkreatur och mjolkproduktion, koagulering, behandling av
ostmassan, formldggning, avrinning, saltning och mognadslagring av osten) ska dga rum i det omrade som anges
i punkt 4.

3.5 Sirskilda regler for skivning, rivning, férpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

3.6 Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Produkten kinns igen tack vare markningen, vid produktionstillfallet, i sirskilda formar som ar férsedda med pro-
ducentens kod, provinsens forkortning och tillverkningsdatumet (ar, mdnad, dag). Ursprungsmarkningen SUB for
"Montasio” bestdr av ordet "Montasio”, rdttvant och upp- och nedvint, placerat diagonalt (se figur 1).

Denna ursprungsmirkning férekommer pa alla produkter frdn anslutna eller icke anslutna anldggningar, under for-
utsittning att markningen har skett i enlighet med villkoren i produktspecifikationen.

Figur 1

7Y I I Sy

1. Brannmarkning med beteckningen "Montasio” och ett marke med forkortningen "PDM”
2. Tillverkningsmdnad | 3. Tillverkningsdag | 4. Osttillverkarens kod | 5. Provinsens forkortning | 6. Tillverkningsdr

Logotypen bestdr av ett stiliserat versalt M ovanfor beteckningen "MONTASIO”. Logotypen ska alltid anges i teck-
ensnittet Horatio. Dimensionen ska folja proportionerna i figur 2 (till exempel 8 cm bred och 6 cm hég).
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Figur 2

MONTASIO

Nir hela produktionsprocessen, frin mjolkproduktion till mognadslagring i minst 60 dagar, sker i ett omrade som
klassificeras som ett bergsomrade i enlighet med definitionen i den géllande nationella lagstiftningen och omradet
ingdr i produktionsomrédet for ursprungsbeteckningen "Montasio”, far osten mirkas med beteckningen “prodotto
della montagna” (bergsprodukt). Ostens kant fir d& stimplas med beteckningen "PDM”, som ir en akronym for
beteckningen "prodotto della montagna” (bergsprodukt).

Ostar med ursprungsbeteckningen "Montasio” som har lagrats i 6ver 100 dagar fir pa begidran av anslutna eller
icke anslutna producenter brinnmirkas av Consorzio per la Tutela del Formaggio Montasio med logotypen for
beteckningen pa den for detta syfte avsedda delen av ostens kant, efter det att produkten har forhandskontrollerats
(figur 2).

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Produktionsomrédet for den skyddade ursprungsbeteckningen "Montasio” omfattar hela regionen Friuli-Venezia
Giulia, provinserna Belluno och Treviso i regionen Veneto och 4ven en del av provinserna Padova och Venezia som
avgransas enligt f6ljande: "Omrédet foljer en linje fran skdrningspunkten vid grinsen mellan provinserna Treviso
och Padova fram till motorvigen Serenissima och direfter lings med denna linje till motorvigsbron over floden
Brenta ddr gransen f6ljer floden fram till flodmynningen”.

5. Samband med det geografiska omridet

De naturliga faktorerna ar kopplade till klimatforhallandena i produktionsomréadet, som frimst bestdr av berg och
dess utlopare dir alpbete och betesmarker har bevarats, vilket paverkar kvaliteten hos mjolkkornas foder.

”"Montasio” lades till pd prislistan i San Daniele och Udine under dren 1773 och 1775. Detta bevisar att handel har
bedrivits med "Montasio” och att det inte endast ror sig om lokal produktion for egen forbrukning. Ostens nira
samband med produktionsomrddet framgar dven av det starka inflytande som produktionen av "Montasio” har haft
pa utvecklingen av kooperativ. "Montasio” och dess specifika produktionsmetod spred sig snabbt i Friuli och 6stra
Venezia, bdde pd grund av minskliga och strukturella faktorer (som exempelvis inrittandet av kooperativa ostfabri-
ker och en skola for osttekniker) — pd 1960-talet fanns 6ver 650 aktiva ostfabriker — och pé grund av den milj6
dir tekniken forst spred sig, utan vilken osten inte skulle ha fitt samma stora spridning.

Italiens ostra delar har alltid utmarkts och utmirks fortfarande av stora nederbordsmingder pd varen och hosten,
vilket gynnar grisvixten och spannmalsodlingen (vete och korn), vilka utgér stommen i mjolkkornas foder. Aven
majsodlingen 4r viktig och anvindningen av majs som farskt foder och ensilage. Pd senare dr har det i produktions-
omrdadet blivit allt vanligare att odla soja, som anvinds som proteintillskott.

Den viktigaste egenskapen hos "Montasio” dr att den 4r mycket lamplig att mognadslagras under en medelldng eller
lang period. I utbudet av inhemska ostar klassas "Montasio” som en halvhird ost, men eftersom den fir mognads-
lagras upp till 36 manader finns den 4ven inom den sillsynta kategorin med hédrda ostar som mognadslagrats
under en ldng period.

Ostens dimensioner utgor en annan av dess sirskilda egenskaper.

I produktspecifikationen for SUB "Montasio” anges fortfarande att mjolken inte fr pastoriseras. Den behdller dir-
med den bakterieflora som dr naturligt forekommande i mjolk som produceras i produktionsomradet

Med en "mjuk” teknik har osten fétt sin formédga att mognadslagras under en medelldng eller lang period. De doser
mjolksyrabakterier som anvinds ar laga (runt 1 %) och uppvirmning sker vid laga temperaturer (42-48 °C). Genom
vassleavgivning och pressning blir ostmassan medelhdrd och fir en fukthalt pd runt 36 procent efter tvd ménader
(vilket motsvarar den ldgsta halten for saluforing av osten).
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Den miljé ddr "Montasio” har utvecklats uppvisar de limpliga mikrobiologiska egenskaperna for produktens
utveckling och spridning. "Montasio” utmarks av sin termofila mikrobakterieflora som alltid har gjort det mojligt
att producera en ostprodukt som ir unik i sin genre och som dts firsk (numera minst tvd ménaders lagring efter-
som den gors pd opastoriserad mjolk) eller lagrad upp till 36 manader. Ostens organoleptiska egenskaper, konsi-
stens, doft och smak dndras dock med tiden just tack vare den bakterieflora som ar naturligt forekommande pa
dngarna/betesmarkerna i produktionsomradet.

Efter tvd manaders lagring dr "Montasio” en halvhérd ost med delikat smak som padminner om den mjolk som den
produceras av. Allt eftersom lagringen forlings och dmnena koncentreras fir "Montasio” en mer markerad och
nagot starkare smak samtidigt som ostmassan blir hdrdare och litt faller sonder.

P grund av forbittrade uppfodningsmetoder, rationaliserad odling och inférande av alltmer hygieniska mj6lknings-
metoder har det blivit nodvindigt att berika mj6lken med mikroorganismer for ostproduktion som gynnar produk-
tionen av "Montasio”. Darfor har mjolksyrakultur (med hog halt av kocker och 1ag halt av bakterier) som tillverkas
av mjolk frén produktionsomradet borjat anvindas. Metoden har sedan spridits.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i genomférandeforordningen)

Den konsoliderade produktspecifikationen finns pa foljande webbplats: http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

Den kan ocksd nds direkt frdn startsidan pa webbplatsen for ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspoli-
tik (www.politicheagricole.it). Klicka pd "Prodotti DOP e IGP” (lingst upp pd skdrmen) och sedan pd "Prodotti DOP, IGP
e STG” (till vanster pa skdrmen) och "Disciplinari di produzione all'esame dell'UE”.
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