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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalméardl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 234/08)
Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.

A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtél szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
PIAVE”
EK-sz.: IT-PDO-0005-0686-04.03.2008
OF () OEM (X))

1. Elnevezés:

,Piave”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig:

Olaszorszag

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa (II. melléklet):
1.3. osztily: Sajtok

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

A ,Piave” hengeres formdju, f6zott sajttésztdji, kemény, érlelt sajt, amelyet tehéntejbdl dllitanak el6.
A Piave sajt a kovetkez8 véltozatokban keriil forgalomba:

Fresco: 20 napndl hosszabb, de 60 napndl rovidebb érlelést; dtmérgje 320 mm + 20 mm; peremma-
gassdga 80 mm * 20 mm; tomege 6,8 kg + 1 kg.

Mezzano: 60 napndl hosszabb, de 180 napndl rovidebb érlelésti; dtmérGje 310 mm + 20 mm; perem-
magassdga 80 mm * 20 mm; tomege 6,6 kg + 1 kg.

Vecchio: 6 hénapndl hosszabb  érlelést;  dtmérje 290 mm * 20 mm;  peremmagassiga
80 mm * 20 mm; tomege 6,0 kg + 1 kg.

Vecchio selezione oro: 12 hénapndl hosszabb érlelést; dtmérdje 280 mm + 20 mm; peremmagassiga
75 mm * 20 mm; tomege 5,8 kg * 1 kg.

Vecchio riserva: 18 hoénapndl hosszabb érlelést; dtmérGje 275 mm + 20 mm; peremmagassiga
70 mm * 20 mm; tomege 5,5 kg + 1 kg.

A ,Pilave” sajt a kovetkez§ jellemzdkkel bir:
Zsirtartalom: a friss sajtban 33 % = 4 %, a kozepesen érett sajtban 34 % + 4 %, az érett sajtban > 35 %.

Fehérjetartalom: a friss sajtban 24 % + 4 %, a kozepesen érett sajtban 25 % + 4 %, az érett sajtban
> 26 %.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— [z: eleinte — kiilonésen a friss sajt esetében — édeskés és tejes, ami azonban még a kozepesen érett
sajtndl is érezhetd. Az érlelés el6rehaladtaval egyre erGsebb iz érvényesiil és mind intenzivebbé és
testesebbé vilik, olyannyira, hogy a legérettebb sajtokndl mér enyhén pikdns iz is érzddik.

— Kéreg: a friss sajtot puha és vildgos kéreg boritja, amelynek vastagsdga és dllaga az érlelés eléreha-
ladtdval egyre erésodik és az érett Vecchio, Vecchio Selezione Oro és Vecchio Riserva tipusokndl
keménnyé és egyre sotétebb, okkersdrgaba hajlé szintivé valik.

— Sajttészta: jellegzetessége, hogy nem lyukacsos. A friss tipusndl kinézetre fehér és homogén, mig az
érettebb tipusokndl szine szalmasdrgavd, édllaga pedig szdrazabbd, szemcsésebbé és ropogdsabbd
valik, olyannyira, hogy az érett Vecchio, Vecchio Selezione Oro és Vecchio Riserva tipusokndl
jellegzetesen enyhén morzsalédéova valik.

Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetén):

A ,Piave” sajt eldallitdsdhoz haszndlt tej kizdrdlag Belluno megyébdl szdrmazik, és annak legaldbb
80 %-dt az elddllitds térségére jellemz$ szarvasmarhafajtdk — az olasz barna, az olasz tarka és az
olasz friz — egyedei adjak.

A tobbi felhaszndlt nyersanyag is megfelel a helyi hagyomdnyok tiszteletben tartdsira vonatkozd
szempontoknak. Sajitos tejoltd és savds olt6 keriil ugyanis felhaszndldsra, amelyet ugyancsak helyben
allitanak el6, Belluno megyébdl szdrmazé tejbdl, illetve a feldolgozds sordn keletkezd savobdl, és
Gshonos torzsekhez tartozé fermentdlé anyagokat tartalmaz.

A tejoltd savszintje 10 °SH/50 + 3.

A savds oltd savszintje 27 °SH/50 * 3.

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetti termékek esetén):

A tejel§ szarvasmarhdk takarmdnyozdsdnak a kovetkezd kovetelményeknek kell megfelelnie:

A takarmdny legaldbb 70 %-dnak, illetve a szdraztakarmdny-adag legaldbb 50 %-dnak a 4. pontban
meghatdrozott, teljes egészében hegyvidéki fekvésti termdteriiletrdl kell szdrmaznia.

A takarmdny nem tartalmazhatja a kovetkezdket:
— iparilag kezelt takarmdnyok,

— z6ldség, gyiimoles és repee,

— karbamid, karbamid-foszfat, biuret.

Az eldallitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni:

A teljes elallitasi folyamatnak (tejtermelés, titralds, h6kezelés, oltdanyag készitése, alvasztds, leontés|
formdzds, sajtolds és bélyegzés, elGérlelés, sozds) a 4. pontban meghatdrozott teriileten belil kell
végbemennie.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok:

A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok:

A ,Piave” termékelnevezés a peremre teljes hosszdban rd van bélyegezve fiigg6leges elhelyezkedést és
valtakozé irdsirdnyd (70 mm + 5 mm magas) betiikkel.

Minden korongon feltiintetik a gyartdsi tétel szdmdt, amelynek lehet6vé kell tennie a gyartds évének,
hénapjanak és napjanak beazonositdsat. A gyartasi tétel kodjat a peremre és a korong egyik lapjara kell
ranyomni.

A korongok madsik lapjara egy cimke keriil, a kovetkezd feliratokkal:

— ,Pilave” Denominazione d’Origine Protetta,

— Fresco vagy mezzano vagy vecchio (vecchio selezione oro — vecchio riserva)

— a gyart6é védjegye vagy cégneve.
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A foldrajzi teriilet tomor meghatirozasa:

A ,Piave” sajt elGdllitasi teriilete Belluno megye teriiletére terjed ki.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A f6ldrajzi teriilet sajdtossdgai:

Belluno megye teriilete teljes egészében hegyvidéki fekvésti. Foldrajzi hatdrait olyan hegyldncok képezik,
amelyek Belluno megyét keletr§l Friuli Venezia Giulia tartomdnytdl, délr6l a Treviso és Vicenza
megyékben fekvs venetdi siksdgtol, nyugatrdl Trentino Alto Adige tartomdnytdl, északrél pedig Auszt-
ridtdl valasztjak el. A teriiletet északrdl kiindulva, déli, dél-keleti irdnyban szeli 4t a Piave folyd,
amelynek forrdsa a Val Visdende volgyben, a Peralba hegyen taldlhatd, Comelico térségében, Belluno
megye legészakibb részén.

A hegyldncok — ezen beliil is észak-nyugaton a Dolomitok és dél-keleten az El§-Alpok — jelenléte és
eloszlésa, valamint a teriileten teljes hosszdban keresztiilhaladé Piave foly6 sajatos és a szomszédos
térségektd] eltérd kornyezetet alkot, amelyet a kozeli teriiletekhez képest igen magas éves csapadék-
mennyiség és meglehetGsen alacsony éves dtlagos kozéphémérséklet jellemez. A hémérséklet és a
csapadékossag tekintetében jelentkezd ezen kiilonleges kornyezeti koriilmények jellegzetes hegyi fiitar-
suldsok kifejlédését teszik lehetévé.

Belluno megye teriilete az olasz Alpokban, a Dolomitok térségében helyezkedik el és két fontos parkot
foglal magdban: a Dolomiti Bellunesi Nemzeti Parkot és a Dolomiti d’Ampezzo Tartomdnyi Natdr-
parkot.

Belluno megye teriiletétnek felszine kizdr6lag hegyvidéki jellegli. A siksdgok és a dombsdgok hidnya,
valamint a teriilet magassagi és lejtési értékei a mezdgazdasagi hasznosithatdsdg szempontjabél Belluno
megye egész teriiletét kedvezdtlen helyzetli térséggé teszik, viszont ezek kovetkeztében vilik a teriilet
alkalmassd a tejtermelésre és a sajtkészitésre: Belluno megyét kiterjedt legelSteriiletek jellemzik, amelyek
nagysaga eléri a 13 000 hektart, és amelyeken egyedenként 4,38 hektdrnyi teriilet 4ll rendelkezésre, ami
messze meghaladja a szomszédos teriiletek dtlagit (0,67 hektdr/egyed).

A termék sajdtossdgai:

A Piave” sajtot a kovetkezd tulajdonsdgok jellemzik:

— a kiillonbozg érlelési szakaszokat jellemzd érzékszervi profil, amelyet a kétféle beoltds kombindcidja
kovetkeztében végbemend proteolitikus és lipolitikus folyamatok és a jelen 1évé Gshonos mikro-
organizmusok hatdroznak meg,

— a gazképzddés nélkili erjedés kovetkeztében tomor sajttészta,

— a kevésbé érett termékben erésebben érezhetd tejes aroma,

— a fokozatosan erGsebbé és testesebbé vald — az érettebb véltozatokndl enyhén pikdns — iz, amely
sosem lesz ttilzottan hangstilyos, ami a ,Piave” sajt kiegyenstilyozott, egyediilalld és jol felismerhetd
izét adja.

A fenti mindségi jellemzdSk kialakuldsa két {6 tényezdének koszonhetd:

a) az elGallitishoz felhaszndlt tej, amely zsirban és fehérjében gazdagabb, mint mds térségekben (akdr
Veneto tartomdnyon belill is).

A ,Piave” elGallitdisahoz haszndlt tej ugyanis kizardlag Belluno megyébdl szdrmazik és atlagos zsir-
(3,93 %) és fehérjetartalma (3,35 %) magasabb, mint a tobbi, Veneto tartomdnyban termelt tejé (zsir:
3,69 %, fehérje: 3,27 %), illetve mint az orszdgos dtlag (zsir: 3,70 %, fehérje: 3,28 %).
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b) a felhaszndlt jellegzetes — Gshonos — tej-mikroflora.

A ,Piave” sajt elGéllitdséhoz haszndlt tejoltd és savos oltd ugyanis helyben késziil olyan tejbdl, illetve
a megmunkalds sordn keletkez8 savobdl, amelyek itt Gshonos torzsekhez tartozd fermentdlé anya-
gokat tartalmaznak. Mivel teljes egészében a térségben készill, az ezen természetes kultardkbol
szarmaz6 mikrobds fléra az el6dllitdsi foldrajzi teriilet egyfajta mikrobioldgiai lenyomatat képezi
és a benne jelen 1év6 mikroorganizmusok kozott 1étrejovs Osszetett kolcsonhatdsok meghatarozé
tényezdnek tekinthetdk a ,Piave” sajtra jellemzd sajdtsigos érzékszervi tulajdonsdgok kialakuldsaban.

A foldrajzi teriilet és a termék (OF]) kiilonleges mindsége, jellemzdje, illetve specidlis mindsége, hirneve vagy egyéb
jellemzdje (OEM) kozotti okozati kapcsolat:

A Piave” érzékszervi és tdpanyagjellemzdi a hegyvidéki el6éllitdsi teriilet foldrajzi, kornyezeti és
termelési sajatossagaibol fakadnak.

A ,Piave” elddllitdsidhoz felhaszndlt — zsirban és fehérjében gazdagabb — tej kimagasl6 tulajdonsdgai
ugyanis a hegyvidéki dllattartds kovetkezményei.

A hegyvidéki teriiletet dltaléban, de Belluno megyét kiilondsen alacsony tejtermelési mutatdk jellemzik.
A Belluno megyében dllandé takarmanytermesztésre, illetve legeltetésre rendelkezésre 4ll6 teriileteken a
hektdronkénti tejtermelés (ami a tobbi megye legel6hektdronkénti 272 literes dtlagandl 10 literrel
alacsonyabb) és az allatonkénti tejhozam (ami a tartomdnyi 57 hektoliteres éves atlaggal szemben itt
allatonként évi 44 hektoliter) jelent@sen alatta van mds térségek dtlagdnak. Belluno megyében az
egységnyi legel6re jutd dllatdllomdny is jéval kisebb, mint mas szomszédos teriileteken és megyékben;
ahogy ugyanis ez mar emlitésre keriilt, a ,Piave” elGallitdsi teriiletén dllandd takarmdnytermesztésre,
illetve legeltetésre szarvasmarhdnként rendelkezésre 4ll6 feliilet 4,38 hektér, ez sokkal magasabb, mint a
szomszédos térségekben és meghaladja az orszdgos dtlagot is (0,67 ha/egyed).

Ezenkiviil a kornyezeti koriilmények — igy a szomszédos teriiletektS] erésen eltérd dtlagos hémérséklet
és csapadékossdg — olyan jellegzetes hegyi fhtdrsuldsok kifejlédését teszik lehetévé, amelyek kiilonleges
aroma-0sszetevékkel gazdagitjdk a bellunéi tejet és ezdltal a ,Piave” sajtot.

A fent emlitett tényez6k — a behatdrolt teriilet alacsony tejtermelési mutatdi, a kiterjedt szabad lege-
16teriilet, valamint a szarvasmarhdk tdpldldsira béségesen rendelkezésre 4ll6 takarmdany és jellegzetes
hegyi fiitdrsuldsok — egyiittesen egy jol koriilhatdrolhat6 élGhelyet alkotnak, és ezek hatdrozzak meg a
Belluno megyében termelt tej sajatos mindségi jellemzgit.

A tej sajatos mindségi jellemz8i — a két kilonbozs, kozvetlenill a sajtiizemben elallitott természetes
starter kultira (tejoltd és savas oltd) alkalmazdsdval egyiitt — olyan meghatdrozé tényezdket alkotnak,
amelyeknek a ,Piave” sajt kiilonleges érzékszervi tulajdonsdgait koszonheti.

A Piave sajt készitésének hagyomdnya a bellundi térségben nemzedékrdl nemzedékre széllt at, és
eredete az 1800-as évek végéig vezethet§ vissza, amikor is Itdlidban létrejottek az elsé hegyvidéki
helyi tejizemek.

Ezt a nagy multi terméket a ,Piave” névvel — ennek a nagy multd foly6nak a nevével — ,szabdlyozott”
moédon 1960 koril kezdték el elGéllitani, amikor is a Vallata Feltrina Kozségi Szovetkezeti Tejlizembe
leadott napi szdz mazsa tej egyharmaddbdl Piave és Fior di latte sajt késziilt.

A ,Piave” sajt az azonos nevii folyordl kapta nevét, amely meghatdrozza és északrdl kiindulva, déli,
délkeleti irdnyban dtszeli az egész bellundi térséget.

A termék napjainkra széles kord ismertségre és elismertségre tett szert a fogyasztok korében, olyany-
nyira, hogy sajdtossdgai és jellegzetességei kovetkeztében a nyolcvanas évektSl kezdddGen komoly
elismerésekben részesiilt mind belf6ldon — ahol 1986-ban, 1992-ben és 1994-ben a 23., 26., illetve
27. thienei tejipari szakvdsdron elnyerte a Spino d'Oro dijat —, mind a hegyi sajtok nemzetkozi
seregszemléin, igy 2005-ben a Veronai Sajtolimpidn a — legkivdlobb olasz izeket felsorakoztaté —
Buonitalia versenyen a legjobb exportsajtok kategéridjdban els6, tovdbbd 2007-ben a dublini World
Cheese Awardson, valamint a moszkvai PIR cheese versenyen a nagyon oreg sajtok kategéridjaban
ugyancsak elsG helyezést ért el.
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Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

Ez a kozigazgatasi szerv, azzal, hogy a ,Piave” OF elismerésére irdnyuld javaslatit a Gazzetta Ufficiale della
Repubblica Italiana (Az Olasz Koztdrsasdg Hivatalos Kozlonye) 2008. janudr 8-i, 6. szdmdban kozzétette,
elinditotta a belfoldi kifogdsoldsi eljarast.

A termékleirds egységes keretbe foglalt szovege megtekinthetd az alabbi hivatkozasra valé kattintassal:

http:/[www.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%2 0UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%
20Igp%20e%20Stg

vagy

kozvetlentl a minisztérium honlapjan (http:/[www.politicheagricole.it) a ,Prodotti di Qualita” cimszéra (a
képerny6 bal oldaldn), majd a ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]"
(az 510/2006/EK rendelet szerinti unids vizsgalat tdrgydt képezs termékleirdsok) hivatkozasra kattintva.
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