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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmeg-

jeloléseinek oltalmérél sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2007/C 152/08)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kérelem kozzétételének napjatdl szamitott hat hénapon beliil
kell beérkeznie a Bizottsdghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~ACETO BALSAMICO DI MODENA”
EK-szdm: IT/PGI/005/0430/18.11.2004
OEM () OF) (X))

Ezen osszefoglalé célja a termékleirds f6 pontjainak bemutatdsa tdjékoztatds céljdbol.

1.

A tagdllam felelds szervezeti egysége:

Név:  Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali

cim: Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

Tel:  (39) 06 481 99 68
Fax:  (39) 06 42 01 31 26

e-mail: qualita@politicheagricole.it

Csoportosulds:

Név: Consorzio Aceto Balsamico di Modena Soc. Coop. a r.l — Consorzio Produzione Certifi-
cata Aceto Balsamico Modenese — Comitato Produttori Indipendenti Aceto Balsamico di
Modena

Cim: clo C.CLAA.

Via Ganaceto, 134
[-41100 Modena

Tel.: —
Fax: —
e-mail: —
Osszetétel: Termel6k/feldolgozok ( X ) egyéb ()

Termék tipusa:

1.8. osztaly: Az L. mellékletben szerepld egyéb termékek — Ecet

Termékleirds

(az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdésében el8irt kovetelmények osszefoglaldsa)

() HLL93. 2006.3.31.,12.0.
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Elnevezés: ,Aceto Balsamico di Modena”
Leiras:
Jellemzd8k:

o 2

stirtiség 20 °C-on, finomitott termék esetén: legaldbb 1,06,

— tényleges alkoholtartalom: legfeljebb 1,5 térfogatszazalék,
— minimélis 6sszes savtartalom: 6 %,

— maximalis 6sszes kén-dioxid-tartalom: 100 mg]/l,

— hamu: legaldbb 2,5 ezrelék,

— minimélis netté szdrazanyag-tartalom: 30 g/l,

— redukalécukrok: legalabb 110 g/l.

Erzékszervi (organoleptikus) tulajdonsagok:

atlatszosdg: atlatszo, csillogd,

— szin: élénk barna,

illat: tartds, finom, enyhén savas, esetlegesen fara emlékeztetd jegyekkel;,
— {z: édes-savanyt, kiegyenlitett.

Foldrajzi teriilet: Az ,Aceto Balsamico di Modena”-t (modenai balzsamecetet) Modena és Reggio

Emilia kérzet (provincia) kozigazgatisi teriiletén kell elallitani.

A szdrmazds igazoldsa: Az el@illitds valamennyi szakaszit ellendrizni kell, minden egyes szakasz
esetében nyilvantartva a be- és kiléps termékeket, az ellendrzési terv rendelkezéseinek megfelelGen. Igy
az ellen6rz§ szerv dltal a termelSkrél, a sz6l6termd parcellakrdl, a szltermesztkrdl, a mustterme-
16krd], a feldolgozdkrdl, a palackozokrdl, és a csomagolokrol vezetett megfelel§ nyilvantartisok vezeté-
sével, illetve a termelt, palackozott és eredetmegjeloléssel ellatott tételekkel kapcsolatban az ellen6rzé
szerv felé fenndlld, szigorti bejelentési kotelezettséggel biztositott a termék nyomon kovethet8sége. Az
ellendrzé szerv a nyilvantartdsokban szerepl$ valamennyi természetes és jogi személyt a termelési el6-
irasnak és az ellendrzési tervnek megfelelGen ellendriz.

Az el6éllitds médja: Az ,Aceto Balsamico di Modend™-t részben erjesztett és/vagy f6zott és/vagy
stiritett sz8l6mustbdl nyerik, legaldbb 10 éves ecet bizonyos ardnyban torténs hozzdaddsival és leg-
aldbb 10 %-ban kizdr6lag bor erjesztésébdl szarmazd ecet hozzdaddsival. A {6zott ésfvagy siritett
sz6l6must szdzalékos ardnya a kiinduldsi masszaban nem lehet alacsonyabb 20 %-ndl. A stirités addig

o

tart, amig a kiinduldsi mustmassza 20 °C-on legaldbb 1,240 stirtiség(i lesz.

Azért, hogy az ,Aceto Balsamico di Modena” a 2. cikknek megfelel§ tulajdonsdgokkal birjon, a mustnak
a kovetkezs sz6l6fajtdk valamelyikébdl kell késziilnie: Lambruschi, Sangiovese, Trebbiani, Albana,
Ancellotta, Fortana vagy Montuni és meg kell felelnie az aldbbi jellemz&knek:

— minimélis Osszes savtartalom: 8 g/kg (kizdrolag a f6zott és stiritett mustok esetében),
— minimélis nettd szdrazanyag-tartalom: 55 g/kg (kizdrdlag a {6z6tt és stiritett mustok esetében).

Legfeljebb a termék 2 térfogatszdzalékdig megengedett karamell hozzdaddsa a szin stabilizdldsa érde-
kében. Birmely mds anyag hozzdaddsa tilos. Az ,Aceto Balsamico di Modena” el&dllitdsa a szokdsos
erjesztési modszerrel, megfelelen osszedllitott baktériumtelepek alkalmazdsdval, vagy a kozismert lassd,
felszini vagy lasst, forgdcsos erjesztéses modon, amelyet finomitds kovet. Az erjesztés és a finomitds
minden esetben értékes fabol — mint pl. kocsdnyos tolgy, gesztenye, tolgy, eperfa, boréka — késziilg
térolokban megy végbe, az eldllitishoz szitkséges kiinduldsi massza osszedllitdsatol szamitott legalabb
60 nap leforgdsa alatt. A kozvetlen fogyasztasra szdnt ,Aceto Balsamico di Modendt” 0,250 1; 0,500 [;
0,750 1 1; 2L; 31vagy 5 | dirtartalmd, {iveg, fa, kerdmia, vagy égetett agyag tdroléedénybe kell t6lteni;
illetve egyszemélyes, legfeljebb 25 ml-es kis mianyag vagy kompozit anyag tasakokba is lehet tolteni,
amelyen ugyanazon feliratoknak kell szerepelnie, mint a palackok cimkéin. A foldrajzi eredet térségében
kotelezd fazisok az kiinduldsi massza alapanyainak Osszedllitdsa, feldolgozasa és fahordékban torténd
finomitdsa ésfvagy érlelése.
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Kapcsolat: Az ,Aceto Balsamico di Modena” johirnevét bizonyitja kétség kiviil akdr az olasz, akdr a
nemzetkozi piacon kiilonféle receptekben torténd alkalmazdsa, dltaldnos jelenléte az interneten, a
sajtoban és a médidban. Ez a johirnév segit a fogyaszténak, hogy azonnal felismerje a szoban forgd
termék egyediilallésdgat és hitelességét.

Az ,Aceto Balsamico di Modena” mar j6 ideje jelképezi Modena torténelmét és kultiirdjat, johirneve
vilagszerte tagadhatatlan. Létezése szorosan kotddik azoknak az embereknek az ismereteihez, hagyoma-
nyaihoz és szakértelméhez, akik létre hoztdk e teriilet exkluziv és jellemz8 termékét. Az ,Aceto Balsa-
mico di Modena” e teriilet szocidlis és gazdasagi életének részévé vilt, jovedelemforrast jelentve szdimos
piaci szereplSnek. A konyhamiivészeti tradicibknak is szerves részévé vilt, tekintve, hogy f@szerepet tolt
be szdmos, regiondlis receptben. Mulatsdgok és rendezvények kovetik egymadst évek Ota, amelyek 6rzik
a hosszi id6k sordn kialakult hagyomdnyokat, amely eseményeken jelen vannak a helyi termel6k is,
akik szdmdra ez egyfajta megmérettetés — Grizve a helyi szokdsokat is. Sajatos, jellegzetes termékként az
»Aceto Balsamico di Modena” hirnevet és megbecsiilést szerzett az egész viligon, ahol a fogyasztok
tokéletesen kapcsoljak a termékkel kapcsolatos ,élményt” a két Emilia Romagna-i tartomany teriiletének
gasztronOmiai minéségi imazsahoz.

Ellen6rzé szerv:

Név:  CSQA Certificazioni stl

cim: Via S. Gaetano, 74
1-36016 Thiene (VI)

Tel.: (39) 0445 31 30 11

Fax: (39) 0445 31 30 70

e-mail: csqa@csqa.it

Cimkézés: A csomagoldson az ,Aceto Balsamico di Modena” megnevezés mellett fel kell tiintetni az
yIndicazione Geografica Protetta” (oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés) feliratot, teljesen kiirva, vagy rovi-
ditve, olasz nyelven ésfvagy a célorszdg nyelvén. Kizdrdlag az ,invecchiato” (érlelt) felirat szerepelhet

még rajta — tovabbi kiegészités nélkill —, amennyiben az érlelés hordéban vagy mads fa tdroléban, leg-
alabb 3 évig ment végbe.




