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Modositds irdnti kérelem kozzététele a mezdgazdasagi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek
és eredetmegjeloléseinek oltalmdrdl sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 87/07)

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

MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Médositds irdnti kérelem a 9. cikk alapjin
,BITTO”
EK-szim: IT-PDO-117-1502-02.08.2006.
OF) () OEM (X))

1. A termékleirds érintett szakaszcime(i)

— [O A termék elnevezése

— A termék leirdsa

— Foldrajzi teriilet

— [0 A szdrmazds igazoldsa

— Az elgdllitds modja

— [ Kapcsolat

— Cimkézés

— [ Nemuzeti elSirdsok

— [0 Egyéb (kérjik, hatdrozza meg)

2. A médositds tipusa

— [0 Az egységes dokumentum vagy az Osszefoglalé lap moédositdsa

— [X] Azon bejegyzett OEM vagy OF termékleirdsanak moédositdsa, amely esetében sem az egységes
dokumentumot, sem az Osszefoglalét nem tették kozzé

— O A termékleirds oly mddon torténd modositdsa, amely nem teszi sziikségessé a kozzétett
egységes dokumentum modositdsat (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (3) bekezdése)

— [ A termékleirds hatésagilag elrendelt, kotelez8 egészségiigyi vagy novény-egészségiigyi intézke-
dések miatti dtmeneti mddositdsa (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (4) bekezdése)

() HL L 93, 2006.3.31., 12. o.
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Moédositds(ok)

. A termék leirdsa

A 3. pontban tovabbi részleteket tiintettek fel a szarvasmarhdk legelén torténd takarmdnyozasival
kapcsolatban, valamint pontositottdk, hogy — a sén és az édlland6 legel6krSl szdrmazd réti széndn
alapulé ,szitkségtakarmanyozason” kivill — a takarmdny napi maximum 3 kg szdrazanyagot tartal-
mazhat. Erre a kiegészitésre azon termelk igényeinek kielégitése érdekében volt sziikség, akik a
hegyvidéki legeltetés feltételeinek és a nydron hegyvidéken legeltetett haszondllatok genetikai jellem-
zGinek valtozasai miatt nehéz helyzetbe kertiltek. Csupdn a legeltetéssel ugyanis nem mindig biztosit-
hat6 kell6 mértékben az dllatok jolléte. Ugyanezen pontban pontositottdk, hogy a felhaszndlt tej nyers
tej. Tisztdn formdlis modositdsrdl van sz6, mivel az aktualis termékleirds a tejre vonatkozdan nem ir
el semmilyen kezelést a fejés utdn, és ezért mar eleve nyers tejrél van szo.

Ezenfelul a sajt maximalis magassagat 10 helyett 12 cm-ben hatdroztdk meg. Ezt a mddositist az
indokolja, hogy a hagyomdnyos eljdrdsokhoz még mindig erdsen kot6ds eldllitdsi modszerekkel
készitett sajtkorongok nem teljesen egyformdk, hanem méretiik bizonyos meghatdrozott értékek kozott
véltozik. Ezenfeliil meg kell jegyezni, hogy a ,BITTO” sajtkorong megengedett magassaganak ily médon
torténd meghatdrozdsa (8—12 cm) megfelel a torténelmi dokumentumokban szerepl$ informacioknak,
amelyek pontosan 12 cm-es maximélis magassdgot irnak eld.

Foldrajzi teriilet

A szdrmazasi terilletre vonatkozdéan meg kell jegyezni, hogy a kért moédositds abban éll, hogy a
tejtermelési teriiletek kozé a Bergamo és Lecco megyében taldlhaté Varrone, Artino és Lareggio
harom hegyvidéki legel6jét is felvették. Az els§ valtozatbdl ezek a hegyvidéki legel6k tévedésbdl
kimaradtak. A termelési teriilet ezzel csupan kis mértékben, az aktudlis termelési teriilet kevesebb
mint 1 %-dval n6; foldrajzi szempontbdl a homogeneitdst pedig az biztositja, hogy az Gjabb legelSk
kézettani, magassagi és fekvési jellemz8i megegyeznek a termelési teriiletbe eddig is beletartozé terii-
letekével. Kovetkezésképpen a legel6k novényzete szinte teljes mértékben azonos az eredetileg megje-
16t termelési teriilet novényzetével.

Az eldallitds médja

Az ismertetett modositds célja az Gshonos érlelési kultirdk felhaszndldsdnak lehetévé tétele, ez a
technoldgiai szempontbdl innovativ gyakorlat lehet6vé teszi a sajtkészitési folyamat javitdsat, a nem
megfelels termékek el6forduldsinak csokkentését, a termék higiénikussdgdnak biztositdsat, ugyanakkor
a teriilettel fennall6 kapcsolat kifejez8dését jelentd jellegzetes tulajdonsdgok fenntartdsat. A sajtkészitési
folyamatban szerepet jatszé tényezdk koziil a mikrobioldgiai jellegtiek ugyanis alapvetd fontossdgtiak a
sajtok elGdllitasa és érlelése szempontjabdl. A ,Bitto” és dltaldban a jellegzetes sajtok {6 erGssége az,
hogy nyers tejbdl késziilnek, ez ugyanakkor a legf6bb gyenge pontjukkd is valhat, ha az alacsony
tejsavbaktérium-tartalom vagy a sajtkészitési folyamatot gatlé mikroorganizmusok jelenléte miatt a
felhaszndlt tej mikrobioldgiai minGsége rossz. Az alacsony tejenzimtartalom azzal magyardzhat,
hogy az elddllitds egyes szakaszai (fejés, a tej szdllitdsa), illetve a felhaszndlt edények és a kiillonbozé
helyiségek tekintetében egyre jobbak a tisztasdgi és higiéniai feltételek, valamint azzal, hogy fa helyett
fémbdl vagy mtanyagbdl készilt tartilyokat és eszkozoket haszndlnak. E modszerek ugyanis egyfeldl
kikiiszobolik a higiéniai és egészségiigyi problémdkat, masfeldl csokkentik a tej mikroorganizmus- és
sajtbaktérium-tartalmat. A hegyi legel6kon tartott tehenektsl szdrmazé tejben esetenként eléforduld, a
sajtkészitési folyamatot gatl6 baktériumflérak jelenléte a kedvezdtlen elGéllitdsi feltételeknek tudhaté be,
amelyek féként nagyon csapadékos nyarak esetén dllnak elS. A nyers tejbdl késziilt sajtok esetében az
oltds révén a sajt erjedésének folyamata ,kézben tarthat6”, ily médon csokkenthetd annak az esélye,
hogy a sajtban hibés részek alakuljanak ki. Igy megfelel6 feltételek biztosithatok a savképzédéshez és az
alvadék kicsorgatdsahoz (amelyek nélkiil tdl sok tejsavd maradna a sajtban, és igy repedések, valamint
kellemetlen, nem kivdnatos aromdk alakulndnak ki), ugyanakkor a nyersanyagban taldlhat6 kilonboz4
sajtbaktérium-fajtdk (amelyek szerepet jtszanak az érési folyamatban és biztositjak a termék jellegze-
tességét) egyenletesen tudnak fejlédni. A jellegzetes sajtok esetében rendkiviil fontos az egyes sajtokra
jellemzé mikrofléra izoldlt és szelektdlt starterkultrdjanak haszndlata. Igy médon ezen termékek
értékes tulajdonsdgai megGrizhetk, mindségitk javithatd, és elkertilhetd, hogy a sajtbdl dtlagos,
névtelen, izetlen és karakter nélkiili termék véljon. 1999 6ta a termék védelmével megbizott konzor-
cium (,Consorzio di Tutela”) a Milinéban mikodd allattenyésztési kutatdintézettel (Istituto di Scienze
delle Produzioni Alimentari del Consiglio Nazionale delle Ricerche — CNR-ISPA) egyiittm{ikodve kuta-
tdsokat inditott a ,Bitto” sajtra jellemzd mikroflordval kapcsolatos ismeretek bévitése, a mikrobidlis
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biodiverzitds és az dltala a terméknek kolesonzott jellegzetességek megdrzése, valamint a mindség
javitasa érdekében. Az évek sordn tejsavbaktérium- és enterokokkusz-torzseket izoldltak és vizsgaltak.
Az igy azonositott torzsek egy részét tovabbi elemzés ald vetették annak érdekében, hogy értékeljék
fiziologiai, biokémiai és metabolikus jellemz&iket, valamint sajtipari tulajdonsdgaikat. A helyi torzsek
tomeges elGdllitdsa lehet6vé tette, hogy olyan szelektalt enzimek élljanak rendelkezésre, amelyek a nyers
tejbe oltva nem csokkentik a tej természetes mikroflordjat, sét kedvezdbb koriilményeket teremtenek
annak fejl6déséhez, és biztositjdk a sajt érzékelhetd tulajdonsdgainak kialakuldsat.

Cimkézés

A fogyasztok pontosabb tdjékoztatdsa és a termék azonnali felismerhetSségének biztositdsa érdekében
helyénvalénak tiint, hogy a termékleirdsban a széban forgd OEM azonositd jelének leirdsa is szere-
peljen (ez kordbban a termékleirds melléklete volt csupdn), valamint rogzitésre keriilt, hogy a terméken
egy papirkorongot kell elhelyezni. A korben, sugar alakban elhelyezett ,Bitto” feliratokon, a k6zosségi
logén, valamint a gazdasdgokra, birtokokra, farmokra, cégnevekre valé hivatkozdsokon kiviil e
korongon mérkanevek is szerepelhetnek, de csak abban az esetben, ha azok nem rendelkeznek dicsérd
jelentéssel, és nem alkalmasak a vdsdrlok megtévesztésére. LehetSség van ezenkivill azon hegyvidéki
legel§ nevének feltiintetésére, ahol a sajtot készitették, ily mdédon killon hangstlyozni lehet az olyan
termelSk dltal eldallitott sajt értékét, akik a ,Bitto” elddllitasi teriiletének hegyvidéki legelSire jellemzd
kedvezétlen és nehéz munkakorilmények kozott (itt emlithetd a legel6k nem mindig konnyd hasz-
nalhatésaga és megkozelithetdsége, a szerény vidéki épiiletek, a hagyoményos eszk6zok, a légkori
korilmények erds hatdsa az dllattenyésztésre és a sajtkészités folyamatdra) onként vallalva, olyan
elgallitdsi modszert alkalmaznak, amely nagyobb kockdzatokkal, igy termékveszteséggel jar. A termék
értékének hangsilyozdsa kompenzélhatja az e termeldk dltal véllalt magas kockdzatokat.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~BITTO”
EK-szdm: IT-PDO-117-1502-02.08.2006.
OF] () OEM (X))
Elnevezés

,Bitto”

Tagdllam vagy harmadik orszig

Olaszorszag

A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

. A termék tipusa (II. melléklet)

1.3 osztily — Sajtok

A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik

A teriileten tenyésztett hagyomdnyos fajtdk kozé tartozé tehéntl szarmazo, és esetleg legfeljebb 10 %-
ban kecsketejjel kiegészitett, nyers teljes tejbdl, kozepes vagy hossza érleléssel késziil, szabalyos henger
alakd, lapos felszinti, homorti oldalt és éles sz€Id sajt. A sajtkorongok dtmérGje 30-50 cm, a szélek
magassiga 8-12 cm, a sajt tomege 8-25kg. A sajt héja szalmasdrga, és az érlelés folyamdn egyre
intenzivebb szin(ivé vélik, vastagsdga 2—4 mm. A sajt tésztdja tomor, és néhdny aprd lyukat tartalmaz.
Felvigva a tészta — az érleléstél fiiggben — fehér és szalmasirga kozotti szindi. Edes és izletes, az
érettebb sajtok intenzivebb izliek. Az esetlegesen hozzdadott kecsketej a sajt jellegzetes zamatdt még
intenzivebbé teszi. A szdrazanyag zsirtartalma legaldbb 45 %, az dtlagos nedvességtartalom pedig 70
nap utdn 38 %. A sajtot a kornyezeti sajatossdgokhoz kapcsolédé hagyomdnyos médszerekkel allitjdk
el§ a junius 1. és szeptember 30. kozotti idgszakban.
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Nyersanyagok (kizdrdlag a feldolgozott termékek esetén)

Tehéntej, nyers kecsketej legfeljebb 10 %-os ardnyban, borjutdl szarmazé tejoltd, helyi enzimek.

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredeti termékek esetén)

A szarvasmarhdk taplalékdt a 4. pontban meghatirozott teriilet hegyvidéki legel8in lelegelt fii alkotja.
Az éllatok jollétének biztositdsa érdekében a tejel tehenek legeltetését — legfeljebb napi 3 kg mennyi-
ségben — a kovetkezd szdraztakarmanyokkal lehet kiegésziteni: kukorica, drpa, biza, szdja, legfeljebb
3 % melasz. A nyalokovek haszndlata engedélyezett. Ezenfelil a legeltetést akaddlyozd rendkiviili
idgjarasi jelenségek (ho, jégesS stb.) esetén — a megszokott feltételek visszadlltdig — legfeljebb 5 %
ardnyban engedélyezett az dllandé réti széndn alapuld szikségtakarmanyozds.

Az elgallitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani

A tejtermelési és -feldolgozasi miiveleteket, valamint a ,Bitto” sajt érlelési mdiveleteit a 4. pontban
meghatdrozott teriileten kell elvégezni.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok

Legaldbb egy évvel az érlelés utdn a sajt reszelve is felhasznalhaté.

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok

Forgalomba hozatalkor az oltalom alatt 4ll6 eredetmegjeloléssel rendelkezd ,Bitto” sajt oldaldn szere-
pelnie kell az érési idészak végén és a piacra bocsdtds el6tt forrén ranyomott cimkének. A védjegyen a
,Bitto” felirat szerepel, amelyben a ,B” bet(i csak részben olvashat6, mivel a betd alsé hurkdt egy mar
megszegett sajtkorong stilizdlt dbrdja helyettesiti. A hidnyz6 sajtrész V-betiit formdz, amely a Valtellina
sz6 kezdGbetiije, a sajt formdja pedig a terméket idézi fel. A ,B” betdi kép, mig a fennmarad6 ,ITTO”
felirat 113,94 %-os nagyitdst ,Times regular” betiitipussal van szedve.

A termék azonositdsa érdekében az egész sajtkorongok mindkét oldaldra élelmiszeripari célu felhasz-
naldsa papirkorong helyezhetd.

Ezen a mintegy 30 cm dtmérdjli korongon egy piros szind kiilsé sivon korben, sugdr alakban elhe-
lyezve sdrga szinG ,Bitto” feliratok olvashatok, a kor kozepén pedig az oltalom alatt 4ll6 eredetmegje-
16lés kozosségi logdja szerepel, ardnyos méretben, eredeti szinekkel és bettitipussal.

Egy sdrga szinti, a piros sdvval hatdros belsé sdvon lehet feltiintetni a hatdlyos jogszabélyok altal el6irt
informdcidkat, valamint a gazdasigokra, birtokokra, farmokra, cégnevekre és mdrkanevekre torténd
hivatkozdsokat, de csak akkor, ha azok nem rendelkeznek dicsérd jelentéssel, és nem alkalmasak a
vasarlok megtévesztésére.

Azon termel6k esetében, akik a termékleirdst betartva a tejel6 teheneket kizdrdlag a 4. pontban
meghatdrozott teriileten folytatott helyvidéki legeltetéssel, takarmdany-kiegészités nélkiil tépldljdk (a
nyaldkd és a legfeljebb 20 %-ot kitevd, dllandd réti széndn alapuld szitkségtakarmdnyozds kivételével),
tovabbd nem haszndlnak enzimeket a sajtkészités sordn, és a fejés vége utdn 30 perccel megkezdik a tej
feldolgozasat, a sajt elkészitési helyét képezd hegyvidéki legeld nevét is fel lehet tiintetni. A hegyvidéki
legel§ teljes nevének a korong szélén, abbdl kiemelkedve, ,Times” betttipussal szedve kell szerepelnie
és azt a fent emlitett jelzéseknek kell kovetniiik.
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A foldrajzi teriilet tomor meghatirozasa:

A feldolgozdsra és ,Bitto” sajt elGallitdsdra szdnt tej szdrmazasi teriilete a kovetkezd teriileteket foglalja
magédban: Sondrio megye teljes teriilete; Bergamo megyében a Brembana-volgy kovetkezd telepiiléseivel
szomszédos teriiletek hegyvidéki legel6i: Averara, Carona, Cusio, Foppolo, Mezzoldo, Piazzatorre, Santa
Brigida, Valleve; valamint Lecco megyében az Intribo és Premana telepiilésekkel szomszédos teriiletek
Varrone, Artino és Lareggio hegyvidéki legeldi.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A fldrajzi teriilet sajdtossdgai

A ,Bitto” sajt termelési teriilete a Raeti-Alpok és az Orobi-Alpok kozott kelet-nyugati irdnyban elteriild,
hegyvidéki tdj (a teriilet felszinének 70 %-a 1 500 méternél magasabban fekszik, és csupan kevesebb
mint 8 %-a fekszik 500 méternél alacsonyabban; a volgyek lejtése kozepesen magas, a hegyoldalak
pedig valtozatos domborzattak). E sajatossdg hatdst gyakorol az éghajlatra és a novényzetre, valamint
befolyasolta a tarsadalmi, kulturdlis és gazdasagi fejlédést. A legel6ként haszndlt teriilet szintkiilonbsége
atlagosan 486 méter, ami kellGen magas a legel6k ésszerti kihasznaldsdnak biztositdséhoz. A jelent8s
szintkiilonbség elengedhetetlen feltétele annak, hogy a legelSket a legjobb érettségi fokon tudjdk
kihasznélni. A termelési teriilet hegyvidéki legelGinek valtozatos szerkezete kedvez a kilonb6z6 fajtdja
haszonallatok (a ,Bitto” sajt elGéllitdsa szempontjabdl nevezetesen a tejel szarvasmarha- és kecskefélék)
szimultdn legeltetésének. A teriiletek fekvése is véltozatos, és a terepviszonyokkal, a magassdggal és a
szelekkel egyiitt hozzdjarul a hegyvidéki legelSk idGjdrasi viszonyainak meghatdrozdsdhoz. Az idgjirds
véltozatos, de dltaldnossigban a jelentSs hémérséklet-ingadozds, a szdraz levegG, az intenziv napsiités
és kiados nyari csapadék jellemzi. Szinte valamennyi legel@ savas tipusi, nem talsdgosan mély, és kovas
alapt, gneiszbdl, illetve csillimpaldbdl, zsirkGpaldbdl és agyagpalabdl all6 rétegen fekszik. Az uralkodd
novényfajok ével6k, gyors reprodukcids fazis, jelentds novekedés, alacsony és tomor test, jelentSs
gyokér- és levélnovekedés, illatgazdagsdg, valamint a letaposdsnak és a letépésnek val6 kivald ellendllds
jellemzi Sket. E fajok tobbsége elsGsorban a pazsitfiifélék csalddjiba, masodsorban a fészkes virdgaak, a
hiivelyesek, az erny@s virdguak, a libatopfélék, a rézsafélék stb. kozé tartoznak. A gazddlkodds szem-
pontjabol a hegyvidéki legelSk teriilete hagyomanyosan kiilonboz8, magassdg szerint novekvé és eltérs
elhelyezkedésti szintekre van felosztva.

A termék sajdtossdgai

A Bitto” kizdrélag hegyvidéki legel6kon legeltetett tehénbdl és esetenként kecskébdl fejt (egyetlen
fejésbdl szarmazd) nyers tejbdl el@allitott sajt. Zsiros, hevitett, kozepes vagy nagy méretdi sajt; sima
feliiletd, homort oldald és éles sz€ld. A sajt tésztdja tomor szerkezetd, néhdny apré lyukat tartalmaz, és
szalmasargds szindi (az érettebb sajtnak intenzivebb szine van). A sajt érlelése legaldbb 70 napot vesz
igénybe, de tobb évig is eltarthat anélkiil, hogy érzékszervi és szerkezeti jellegzetességei megvéltoz-
nénak. A ,Bitto” ize az el6éllitds évében édes, a tészta dllaga pedig puha, krémszert. Minél érettebb a
sajt, anndl intenzivebb az ize, az dllaga szdrazabba és a tésztdja enyhén szemcséssé valik. A ,Bitto”-nak
a tejet ado llatok altal lelegelt fiiveknek koszonhetSen kiilonleges illata van. Az esetlegesen hozzdadott
kecsketejtdl a sajt jellegzetes zamata még intenzivebb lesz.

2

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozitti, vagy (OFJ esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat

A teriilet azon kiilonboz§ jellemz6i koziil, amelyek jelentds hatdssal vannak a ,Bitto” tulajdonsagaira, ki
kell emelni a legel6k novényvildganak osszetételét, amely a természetes kornyezettdl (talaj, éghajlat) és a
hegyvidéki legelSk kezelésétdl fugg. A legeltetés révén az éllatok nagyon véltozatos novényi taplalékhoz
jutnak. A kiilonféle novényekben taldlhaté kémiai anyagok jelentds szerepet jatszanak az allati szer-
vezet emésztési és anyagcsere-folyamatainak mitkodésében, és ezdltal a termékek mingségi jellemz6inek
kialakitdsiaban. A takarmdnyban taldlhaté illdanyagok az emésztSrendszeren keresztiil — a bélcsator-
naban valo kozvetlen felszivodassal, vagy a kérédzés sordan keletkezd gdzokon keresztiil —, majd a
keringési rendszer révén bekeriilhetnek a tejtermékekbe, egyedi illatot és izt kolesonozve azoknak. A
tejben taldlhaté egyes vegyiiletek, igy a terpének koncentrdcidja szoros kapcsolatban van az dllatok
takarmanyozdsaval. A valtozatos novényfajokban, és killonosen kétszikiiekben gazdag hegyvidékeken
legeltetett tehenektSl szdrmazé tejben sokféle és jelentds mennyiségi terpén taldlhat6. A hegyi sajtok
terpénben gazdagabbak, mint a sik teriileteken el@dllitott sajtok. Ezenfeliil — mivel a terpéntartalom a
takarmdnyul szolgdlé novényfajok fiiggvényében valtozik — a tejben (és a sajtban) 1évg terpének tipusa
és mennyisége az dllatok dltal elfogyasztott takarmdnyban taldlhaté fiivek tipusdtdl figg. A legelSk
fuveiben taldlhaté leggyakoribb mikrotdpanyagok koziil a kutatok a zsirsavaknak szentelnek kiilonleges
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figyelmet. A telitetlen zsirsavak a fiivekben taldlhaté zsirsavak tobb mint 70 %-dt teszik ki. Ezek koziil
a linolénsavat kilonleges, kér6dzéshez kapcsolddd baktériumok alakitjdk at cisz-és transz-izomerekké,
amelyek egy része késébb dtkeril a tejbe.

Az dllattartdsi rendszer és a feldolgozdsi technikdk ugyancsak olyan tényezdk, amelyek a terméket a
teriilethez kotik. A ,Bitto” elSallitdsi idGszaka alatt, jinius 1. és szeptember 30. kozott, az allatok nagy
magassdgban fekvé legel6kon, folyamatosan a szabad levegén vannak (csupan néhdny olyan hegyvidéki
legel§ van, ahol rossz id@jarasi viszonyok esetén az éllatokat pajtdkba lehet terelni). A tej mindsége
nem csupdn a takarmdny tulajdonsdgainak, hanem az dllattartds koriilményeinek és a tdgabb érte-
lemben vett kornyezetnek is koszonhetS. A zsirtartalmat példaul elsésorban a fi jelentds nyerscel-
luléz-tartalma, a tejelési id6szak elérehaladta és a magassag befolydsolja. E két utdbbi tényezd felelgs —
a legel6k gazdag oldhaté nitrogéntartalmdval egyiitt — a nitrogéntartalmi anyagok novekedéséért is. Az
dsvanyianyag- és vitamintartalomra pedig — a legel6k mindségén kiviil — az intenziv napsiités van nagy
hatdssal. A tej feldolgozdsa a fejés utdn rogton helyben megtorténik. Ennek sordn a nyers tejet semmi-
lyen kezelésnek nem vetik ald, és nemzedékrdl nemzedékre szall6, hagyomdnyos és még ma is kisipari
modszereket haszndlnak. A tej hosszan eltarthaté sajttd valé azonnali feldolgozdsa valaha logikus
megoldds volt a tej és tdpldlé tulajdonsigainak a hegyvidéki legel6kon torténd ,konzervéldsira”. A
sajtkorongokat a nydri id@szak végén levitték a volgybe. A miiveletek nagy részét — a sajtkdd megtol-
tésétSl az alvadék feltorésén és kavardsdn keresztil annak kinyeréséig — kézzel végzik: a folyamatban
nagy szerepe van a sajtkészit tapasztalatinak és jartassaganak. Az eredeti mikrofl6rabdl induld erjedés
és az elddllitdsi technika révén egyedi és utdnozhatatlan termék dllithaté el6. A homort oldald kerek
alakot az a hagyomdnyos forma alakitja ki, amelybe az alvadékot a kinyerés utdn beleontik. Az dllandé
hémérséklet és a megfelel§ paratartalom biztositdsa érdekében az érlelés — a gyakran félig a foldbe vijt
— alpesi sajtraktdrakban kezd@dik, ahol a sajt természetes koriilmények kozott érik. A sajtokat az érlelés
teljes ideje alatt rendszeresen forgatjdk, tisztitjdk és ledorzsolik.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

Ez a kozigazgatdsi szerv meginditotta a ,Bitto” oltalom alatt dll6 eredetmegjelolés moédositdsdra irdnyul6
javaslatra vonatkozé nemzeti kifogasoldsi eljardst.

A termékleirds egységes szerkezetbe foglalt szovege

— az aldbbi internetes honlapon:

www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20
Dop,%20Igp%20e%20Stg

vagy

— kozvetlenil az agrdrélelmiszer- és erdészetpolitikai minisztérium honlapjinak kezdélapjara
(www.politicheagricole.it) belépve, és a (képernyd bal oldaldn taldlhat6) ,Prodotti di Qualita” (MinGségi
termékek), majd a ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE (Reg.CE 510/2006)” (Az 510/2006/EK
rendelet szerinti unids vizsgélat targyat képezd termékleirdsok) meniipontra kattintva érhetd el.
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