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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 140/04)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsdghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~PROVOLONE DEL MONACO”
EK-szdm: IT-PDO-0005-0466-20.05.2005.
OF () OEM (X))

Ez az egységes dokumentum a termékleirds f6bb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagdllam felelGs szervezeti egysége:

Név: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Cim: Via XX Settembre n. 20
00187 Roma
ITALIA
Tel. +39 0646655104
Fax +39 0646655306
E-mail: saco/@politicheagricole.gov.it

2. Csoportosulds:

Név: Comitato per la registrazione della denominazione d’origine del provolone del Monaco
Cim: Via D. Caccioppoli, 25
80069 Vico Equense (NA)
ITALIA
Tel. +39 0818799290
Fax +39 0818015557
E-mail: vincenzo.peretti@unina.it

Osszetétel: ~ Termeldk [feldolgozok ( X ) egyéb ()

3. A termék tipusa:

1.3 osztély: sajtok a II. melléklet szerint — Provolone.

4. Termékleirds: (a kovetelmények osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése
alapjan)

4.1. Elnevezés:

,Provolone del Monaco”


mailto:saco7@politicheagricole.gov.it
mailto:vincenzo.peretti@unina.it
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Leirds:

A ,Provolone del Monaco” elnevezésti sajt egy félkemény, gyurt, érlelt, kizdrdlag a 4.3. pontban
meghatdrozott terilleten tenyésztett tehenek nyers tejébdl el@dllitott sajt. Forgalomba hozatalkor a
terméknek az alabbi jellemzékkel kell rendelkeznie: a) legaldbb szdznyolcvan napig (hat hénapig)
tart6 érlelés, egy hektoliter tejbdl legfeljebb 9 kg sajt késziil; b) legalabb 2,5 és legfeljebb 8 kg tomegt,
kissé megnyult dinnye- vagy nyak nélkiili korteforma; kissé sotét drnyalatd, sirgds szind, vékony, szinte
sima héj, amelyen az egymdssal parba felkotott provolone sajtok mindegyikét legaldbb hat cikkelyre
oszt6 rafiaszdlak mentén enyhe hosszanti bemélyedések taldlhatok; c) a sajt tésztdja sirgds drnyalati,
krémszind, rugalmas, tomor, egyenletes, hasaddsoktél mentes és puha, amelyben a sajt belseje felé
haladva egyre névekvs szdmban, valtozé — akdr 5 mm-es — atmérdjd, jellegzetes lyukak (Ggynevezett
Jtyukszemek”), és elvétve, ezeknél nagyobb, 12 mm-ig terjedd lyukak taldlhatdk; d) a szdrazanyag
zsirtartalma meghaladja a 40,5 %-ot; €) édes és vajas iz, enyhe és kellemesen pikdns zamat.

Tovabba az érlelShelyek altal biztositott koriilmények révén alakul ki a sajtra jellemz8, az érlelés hossza
szerint er6s6d@ iz. 7-8 hoénap utdn a provolone sdrga szine sotétebbé valik, a héj megvastagodik, a sajt
ize egyre pikdnsabb, a sajt tésztdja pedig egyre tomorebb, azonban még ekkor is kellSen puha és
hasaddsoktdl mentes.

Foldrajzi teriilet:

A ,Provolone del Monaco” OEM eldillitasanak céljabol torténd szarvasmarha-tenyésztés, illetve a sajt
elddllitdsa és érlelése a Népoly megye teriiletén taldlhat6 aldbbi telepiilések teljes teriiletét oleli fel:
Agerola, Casola di Napoli, Castellammare di Stabia, Gragnano, Lettere, Massa Lubrense, Meta, Piano
di Sorrento, Pimonte, Sant’Agnello, Sorrento, Santa Maria La Carita, Vico Equense.

A szdrmazds igazoldsa:

A termelési folyamat minden részét nyomon kell kovetni, rogziteni kell az inputot (a bemend termé-
keket) és az outputot (a kimend termékeket). Ily mddon, valamint az éllattenyésztSknek és a terme-
16knek az ellenérzd szerv dltal vezetett jegyzékbe vald felvétele, tovabba az eldéllitott termék mind-
ségének az ellendrzd szerv felé valé azonnali bejelentése révén biztosithaté a termék nyomon kovet-
het6sége. A 4.7. pontban megjelolt ellendrzé szerv — az ellendrzési tervben leirtaknak megfelelGen — a
vonatkozé jegyzékekbe felvett valamennyi természetes és jogi személyt ellendrizheti.

Az elgallitds médja:

A feldolgozasi eljarashoz olyan tehenek tejét haszndljdk, amelyek laktdcids ideje még nem haladta meg
a 230 napot. A szarvasmarhdk takarmdnyozdsiban a szdrazanyag legaldbb 40 %-dnak takarmdnybol
és[vagy lombtakarmdnybdl kell dllnia. Annak érdekében, hogy ne kovetkezzen be rendellenes erjedés,
amely a sajt érzékszervi sajatossdgait hatranyosan befolydsolhatnd, a teheneknek szdnt lombtakarmany
napi mennyisége nem haladhatja meg a 15 kg-ot. A lombtakarmdnyt a 4.3 pontban megjelolt teriileten
lévs gytimolesosok (citrusfélék, olajfak stb.) és a lombhullatd erd6k (gesztenyések stb.) metszésébdl,
valamint a foldteraszok tisztitdsabdl nyerik; ezt olyan takarmdnnyal kell kiegésziteni, amely szemesga-
bondbdl (zab, drpa, baza) ésfvagy dllandd természetes legel6krdl, valamint gabona- vagy hiivelyes
kulttirdkbdl szdrmazik. A takarmdny csupdn kiegésziti a 4.3 pontban megjelolt teriiletrél szdrmazo,
a tehenek tejének jellegzetességeit add taplalékot. A feldolgozdsra szant tejnek az emlémirigyek altal
kivélasztott tejnek kell lennie, és az nem tehetd ki 40 °C-nal magasabb hémérsékletnek. A koagulacid a
kb. 40-60 percig tarté tejoltds révén torténik, amelyhez csak kecskegiddtdl szarmazé oltét, borjutol
szarmaz6 folyékony, természetes oltdt, vagy ezek kombinacidjat haszndljdk ugy, hogy a kecskegidatol
szdrmazd oltd részardnya legaldbb 50 %-ot tesz ki. Ezutdn az alvadékot 34-42 °C-ra melegitik fel.
Amint az alvadék elérte a kivant dllagot, kovetkezik a nagyon kicsi, kukoricaszem nagysdgt darabokra
torténd apritds. Az alvadékot ezutdn legalabb 20 percig pihentetik, majd ismételten felmelegitik oly
moédon, hogy a belsejében a hdmérséklet elérje a 4852 °C-ot, majd legfeljebb 30 percig ismét pihen-
tetik. Ezutdn a savot lesziirik, és az érleléshez a masszat kendervdszonba vagy lyukacsos acélkosirba
toltik. Miutdn a probdk jo rugalmassigi és ellendlldsi eredményeket mutattak, a masszat kilonbozd
méretli csikokra vagjak. Ezt kovetden a masszdt kinydjtjak és 85-95 °C-os vizben kialakitjak belle a
termékleirdsban meghatdrozott méretd formdkat. Ezutdn kovetkezik a hideg vizbe valé meritéssel
végzett keményités, majd a telitett sdoldatba valé meritéssel végzett sézds. Ez utdbbihoz kilogram-
monként 8-12 6rat szdmitanak. Az igy nyert, parokba kotott, megfelel§ allvanyzatra felakasztott sajtot
el6szor 10-20 napig szobahémérsékleten, majd legaldbb hat hénapig 8 és 15 °C kozotti hémérsékletd
helyen érlelik. A sajtoknak az érlelés végén legaldbb 2,5 kg és legfeljebb 8 kg tomegtieknek kell lenniiik.
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A ,Provolone del Monaco” sajt elddllitdsa egész évben engedélyezett, és ahhoz kizardlag a fejést
kovetSen begydjtott, az istdlloban ezt koveten nem hitott, vagy — az istdlloban torténd hiités esetén
— naponta begyjtott tejet lehet felhaszndlni. A 4.7 pontban megjeldlt ellendrzd szerv az érlelési

id@szak végén meggy6zEdik arrdl, hogy a termék rendelkezik-e az el6irt jellegzetességekkel, ezt kove-
t6en keriil sor a provolone valamennyi cikkelyén a markajelzés elhelyezésére és a termék cimkézésére.

Kapcsolat:

A Provolone del Monaco” sajitossiga a Sorrent6i-félszigeten taldlhat Lattari-hegység teriiletére
jellemz8 tényezSk Osszességébdl, azaz kizardlag az ezen a teriileten nevelt szarvasmarhdk tejének
érzékszervi jellemz6ibdl, a nemzedékrdl nemzedékre dtadott kézmdives hagyomdnyokat mdig 6rzé
feldolgozasi eljarasbol, valamint a feldolgozds és az érlelés helyeit jellemzé mikroklimabdl adédik. A
,Provolone del Monaco” szdrmazdsi helyén termelt tej az orszdgos dtlagnal magasabb értékeket mutat a
zsir és a fehérjetartalom tekintetében, amihez jarul kalciumtartalma és sovany szdrazanyag-tartalma
(zsirtalanitott szdrazanyag). Az aldbbi tdbldzatokban felsoroltak megerdsitik a termék tdpértékbeli
gazdagsagat és a tejnek a sajtgydrtdsban mutatkozé magas hozamat.

A Sorrentdi-félszigeten taldlhaté Lattari-hegység teriiletén termelt tehéntej tlagos érzékszervi jellemzdi:

Zsir % Fehérje % Ca Hamu MSSZ (*) Fajstily
3,3 3,1 157 0,730 8,72 1,0308
(*) Sovany szdrazanyag-tartalom
Az agerolai fajta szarvasmarha tejének atlagos érzékszervi jellemz6i:
Zsir % Fehérje % Ca Hamu MSSZ () Fajstily
3,9 3,5 159,7 0,752 8,87 1,0314

(*) Sovany szdrazanyag-tartalom

E sajdtossagok és egyedi paraméterek Osszessége eredményezi azt, hogy ez a tej kiilonlegesen hajlamos
a koaguldciora és az azt kovet§ ,gytrdsra”, valamint azt, hogy az igy nyert sajt végsS allaga igazdn
elényos jellemzdkkel bir, kiilonosen a keverék rugalmassdga és szilardsdga tekintetében.

Mindezek az adatok kifejezetten megerGsitik e tej Osszetételének sajdtossdgdt, ami a ,Provolone del
Monaco” izére és zamatdra kedvezd befolydst gyakorol.

Az OEM-mel elldtott termék jellegzetessége mér a régi idktsl fogva szorosan kotédik az &shonos
agerolai fajta szarvasmarhdhoz, amely a ,Provolone del Monaco” elddllitdsdra szolgald tejet adja. Ez a
fajta az évek sordn alakult ki a rideg, legel6k és menedékek nélkiili kornyezetben, ahol vaskossd és
ellendllévéd vélt. A gyatra tdpldlkozds ellenére képes volt elfogadhaté mennyiségd, kitting érzékszervi

tulajdonsagokkal biré tejet adni, amelynek nagyobb része a ,Provolone del Monaco” eldallitdsara
szolgélt.

A Sorrent6i-félszigeten taldlhat6 Lattari-hegység teriiletén el szarvasmarha tenyésztése egészen i. e.
264-re nyulik vissza. A hegység elsg lakosai, a picének dtalakitottak a kornyezetet, erddk kiirtdsaval
mivelhet§ teriileteket nyertek, és elkezdték hézidllatok, killonosen a hegyvidéki, tejtermeld szarvas-
marha tenyésztését. Igy jott létre az elkovetkez$ évszazadok alatt — a szamtalan betelepitett fajtdval
végrehajtott keresztezés révén — az a szdrzet, a torzs, a végtagok és a csontvédz tekintetében sajitos
morfogenetikai és szomatikus jellemzdkkel bird fajta, amelyet 1952 Ota agerolainak neveznek, és
amelynek tejét a kimagasl6 zsirtartalom jellemzi. Az 1900-as évek elején Enrico Mollo dllatorvos
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a kovetkez6képpen irta le az ezen a teriileten él§ fajtat: ,... tejtermel8 szarvasmarha ... egy méter
harmincot centiméter és egy méter negyven centiméter kozotti magassagt, némely egyed ennél maga-
sabb; él6silya hdrom és fél mdzsa és négy mazsa kozott mozog; szdrzete sotét, vildgos csikkal a hdtdn
... jo tejtermelS, naponta tizenhét-tizennyolc liter tejet ad ... tavasszal-nydron, amikor a takarmany
z0ld és az éghajlat enyhiilni kezd, a tej aromdsabbd vilik ... a sajttermelés legérdekesebb részét a
provolone manufakturalis elGéllitasa jelenti”. Elegendd, hogy csak a tej 20 %-a szdrmazzék az agerolai
fajtatdl ahhoz, hogy a ,Provolone del Monaco” sajt dsszetéveszthetetlen jellege kialakuljon. Az agerolai
fajta szarvasmarha teje a tobbi fajta dltal adott tej dtlagdhoz képest magasabb zsir- és fehérjeértékeket
mutat, és ez — a kalciumtartalom és a sovany szdrazanyag-tartalom (zsirtalanitott szdrazanyag) érté-
kekkel egyiitt — fokozza a termék tapértékbeli gazdagsagat, és a tejnek a sajtgyartdsban megmutatkozd
magas hozamdt, valamint biztositja a provolone azon sajitos iz- és aromajellemzgit, amelyek a sajt
jellegzetességét adjak.

Az aldbbi tabldzat a sajt kémiai jellemz6it mutatja be.

A természetes anyagok vonatkozdsdban a sajt kémiai Osszetétele a kovetkezs:

A természetes anyagra

Fehérje % Sok Gsszesen Nacl %

Provolone del Monaco %
0

Mindség Viz % Zsir %

40,20 28,50 27,20 4,10 2,20

A szdrazanyag vonatkozdsiban a sajt kémiai Osszetétele a kovetkezd:

100 egység szdrazanyagra

Provolone del Monaco MinGség Zsir % Fehérje % Sok Osszesen % NaCl %

Teljes tej 47,65 45,48 6,85 3,67

A foldrajzi teriileten szdmos volgy taldlhat6, amelyek mélyen beszabdaljdk a tengerpartot, és tobb
kilométer mélyen benyidlnak a szdrazfoldbe. A volgyeket jelentds szintkiilonbségek, valtozatos
novényzet és jelentSs sziklaképzédmények jellemzik. A teriiletre jellemzd szélsGséges hegy- és vizrajzi
véltozatossdg, valamint a vidéket alkot6 kiilonboz8 zéndk kozott megmutatkozé morfoldgiai sokfé-
leség heterogén mikroklimdk kialakuldsdt eredményezi. A teriilet dltaldban igen egyenetlen jellegébdl
kifolydlag a benapozottsigot illetSen az egymdssal szomszédos zondk kozott is szélsGséges kiilonb-
ségek vannak. Ennek, valamint a véltozd tengerszint feletti magassignak az eredményeképpen — a
tenger enyhit hatdsa ellenére — a teriileten fellelhet6 novényzet igen véltozatos. Az évi kozéphSmér-
séklet a tengerparton 16 és 20 °C kozott, az északi lejt6kon 12 és 16 °C kozott mozog, a legalacso-
nyabb — 8 és 12 °C kozotti — értékek a magasabban fekvs részeken mérheték. Ezen koriilmények
kovetkeztében az izotermdk elhelyezkedése koveti az egyes teriiletek tengerszint feletti magassagat. A
csapadékot helyileg jelentSsen befolyasoljdk a mészkd-kiemelkedések; a csapadék dtlagban koriilbeliil
100 napra oszlik el, a magasabban fekvd részeken intenzivebb esSkkel. A széljards, szdimos szélcsendes
nap mellett, tilnyomoérészt délnyugati irdnyu.

A ,Provolone del Monaco” (a szerzetes provolonéja) elnevezés régmlt id6kre nydlik vissza, és szorosan
kapcsolodik ahhoz a médhoz, amellyel ezt a sajtot eladds céljdbdl a ndpolyi piacra széllitottak, ponto-
sabban ahhoz az id@szakhoz, amikor e vidék sajttermeldi gy dontottek, hogy zommel érlelt sajtokat
dllitanak el6, mert arra kényszeritette Gket a szitkség, hogy a kozeli Ndpoly vdrosba irdnyitsdk at
kereskedelmiiket. Az utak jarhatatlansiga miatt Népolyt legkdnnyebben tengeri dton lehetett megko-
zeliteni: a hosszli és firadsdgos utazds az éjszaka kozepén kezdddott. A provolonét evezds hajokra
rakodtdk, és az alkalmi kereskeddvé valt parasztok a szerzetesek csuhdjahoz hasonlé hatalmas
kopenybe burkoldztak azért, hogy védjék magukat a tengeri és az éjszakai nedvességtsl. Népolyban
a kikot8 melletti piacon dolgozé emberek a szdllitékat szerzeteseknek, az altaluk drult sajtot pedig a
szerzetes provolonéjaként kezdték emlegetni. Ettdl kezdve ezt a sajtot a ,Provolone del Monaco” névvel
illetik, ez pedig a hagyomany és a teriilettel valo kapcsolat olyan elemeit mutatja, amelyek lehetévé
teszik, hogy a termék megkapja az 510/2006/EK rendelet 2. cikkének (2) bekezdése szerinti elismerést.
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Ellenézd szerv:

Név: ISMECERT

Cim: Centro Direzionale Isola G1
80143 Napoli
ITALIA

Tel. +39 0817879789

Fax +39 0816040176

E-mail:  info@ismecert.it
Az ellendrz8 szerv teljesiti az EN 45011 szabvany altal el6irt feltételeket.

Cimkézés:

Forgalomba hozatalkor a provolone formdinak minden cikkelyén — vonalbdl vagy pontokbdl éllo
megjelenitési méddal — hdnyomadssal szerepelnie kell az ismertetGjelnek, amelyen fekete szinnel a
,Provolone del Monaco” felirat és az ellen6rz6 rendszerbe bejegyzett, minden egyes termel6hoz hozzé-
rendelt azonositdsi szdm olvashatd. A ,Provolone del Monaco” OEM formékra elhelyezendS cimkén
vildgos, eltdvolithatatlan és minden mads feliratt6l jol megkiilonboztethetd bettikkel az aldbbi megjelo-
léseknek kell szerepelniiik: a) az alabb szerepld, az OEM-mel egyiitt hasznalandé specifikus és egyér-
telmd, mtvészi kialakitast grafikus logd; b) az unids jelkép; c) a gyartd ésfvagy csomagold cég[személy
neve, vezetékneve, illetve cégneve és cime; d) az ellenérzd rendszerbe bejegyzett, minden egyes terme-
16h6z hozzérendelt azonositd szdm; e) a hatdlyos jogszabalyoknak megfelel§ terméksaly; f) az agerolai
Gshonos genetikai fajtdji szarvasmarha (TGA) tejébdl felhaszndlt minimalis mennyiség; g) a felhasznalt
oltd tipusa; h) az érlelés ideje, amennyiben meghaladja a hat honapot. Ezeknek a megjeloléseknek
kisebb bettikkel kell szerepelniiik, mint amilyeneket a ,Provolone del Monaco” OEM jelolésére hasz-
naltak. A ,Provolone del Monaco” OEM logéjan a Lattari-hegység és a Sorrentdi-félsziget teriiletére
jellemzd, rafidval atkotott ,Provolone del Monaco” stilizdlt dbrdja jelenik meg.

PROVOLONE
DEL MONACD ¢
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