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

(2010/C 123/09)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (1) 7. cikke alapjdn 1étrejon a modositas irdnti kérelem
elleni kifogds joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtdl szamitott hat hénapon beliil
kell beérkeznie a Bizottsdghoz.

MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Médositds iranti kérelem a 9. cikk alapjin
,FONTINA”
EK-sz.: IT-PDO-0117-0008-17.02.2005
OF () OEM (X))

1. A moddositissal érintett termékleirds szakaszcime:
— [O A termék elnevezése
— A termék lefrasa
— [0 Foldrajzi teriilet
— [XI A szdrmazds igazoldsa
— Az elééllitds modja
— [0 Kapcsolat
— Cimkézés
— [ Nemzeti el6irdsok

— Egyéb (Takarmdnyozads)

2. Méddositds tipusa:

— [ Az egységes dokumentum vagy az osszefoglalé lap médositasa

— [X] Azon bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsinak modositdsa, amely esetében sem az egységes
dokumentumot, sem az osszefoglalét nem tették kozzé
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3.2

3.3.

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

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

Médositdsok:

. A termék leirdsa:

Pontosabban meghatdroztdk a késztermék jellemzdit, igy kiilonosen a kovetkezdket:

— Az automatikus adagolds megkonnyitése érdekében a sajtforma atmérdjét 5 cm-rel megnévelték. A
forma dtmérgjének médositdsa sem a késztermék sajitos jellemzdit, sem kereskedelmi azonositha-
tosdgat nem befolydsolja.

— Torolték a kéreg vastagsagdra vonatkozd adatot (,két milliméternél kisebb”), mivel a kéreg —
vékonysdga miatt — nehezen mérhet§ meg pontosan.

— A szovegbe bekerilt a ,nyers tejjel” kifejezés, amely kizdrdlag a kordbbi termékleirds szovegének
modositdsa. A szoban forgé moédositds valdjdban nem befolydsolja a késztermék jellemzgit. A
Fontindt mindig is nyers tejbdl allitottdk el, ahogyan az a gyartdsi technoldgidbdl is latszik,
amely nem ir el§ semmiféle pasztorizalast vagy hdkezelést. Az igy eldallitott termék valtozatlanul
meg0rzi az alapanyagként felhasznalt tej jellemzdit, és kialakulnak a Fontina érzékszervi sajdtos-
sdgal.

A szdrmazds igazoldsa:

Azon tényez6kén tal, amelyek az 1993-ban benydjtott dokumentacionak megfelelGen igazoljdk, hogy
a Fontina Valle d’Aosta tartomdnybdl szdrmazik, a termékleirdsban feltiintettek tovabbi, a szdrmazast
igazol6 tényezdket, dgymint:

2z

a) minden elédllitott sajton kazeinlapot kell elhelyezni, amely egy alfanumerikus kédot tartalmaz, és
egy stilizalt hegyet dbrazol, és amely egyértelm(ien azonosit minden Fontina sajtot.

b) Elsirtdk a ,CTF’ (Consorzio Tutela Fontina) rovidités, valamint a gydrté azonosité kddszdmat
tartalmazé azonosité pecsét haszndlatit. A bélyegzSket a préselés sordn a sajt egyik sik feliiletén
helyezik el. A fenti pecséteket a Consorziotdl kapjdk meg azok a termelSk, akik a Fontina OEM
eldallitdst a terméklefrdsnak megfelelGen végzik.

Az elgallitds médja:
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Kibdvitették az eldallitds modjat bemutatd részt, igy killonosen a kovetkezdk keriiltek be a szovegbe:

— A termékleirdsban &shonos tejoltd kultiira hasznalata szerepel. Az &shonos tejoltd kultiirdt ugyanis
napjainkban széles korben alkalmazzdk: haszndlatara ezért van sziikség, mert a tej Osszes baktéri-
umtartalma, valamint tejsavbaktérium-tartalma folyamatosan csokken, ami Eurdpa-szerte ismert
probléma. A teljes baktériumdllomdny csokkenése az épiiletek (istdllok, sajtérlel6k) technoldgiai
és higiéniai-egészségiigyi korszertsitésének kovetkezménye, amely egyrészrdl kell6képpen javitotta
a tej elddllitdsanak higiéniai kovetelményeit, mdsrészrél azonban csokkentette a sajtkészitésnél
hasznos baktériumflordt. A felhasznalt tejoltd anyagok megfelel6 médon kivélasztott, Gshonos
tejsavbaktérium-tenyészetekbdl allnak, amelyek természetes médon is megtaldlhatok a Valle
D’Aosta-i tejben és a Fontina sajtban. A tejoltd tenyészetek elsé Osszegytjtése, kivdlasztdsa és
felhaszndldsa a 70-es évekre nydlik vissza, majd 1992-ben és 2003-ban a modern kivalasztdsi és
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liofilizalasi technoldgidk kovetkeztében folytattdk és korszerdsitették a kutatdsokat. A szdban forgé
Gshonos tejoltd kultirdk haszndlata elGsegitheti a sajtkészités menetét a termék jellemzdinek médo-
sitdsa nélkiil, annak ellenére, hogy nem olyan starterekrél van sz6, amelyek 1ényegesen megvéltoz-
tatjdk a tejalvadds folyamatat.

— Kideriilt, hogy az 1993. évi szovegben a sos 1ében valé dztatds nem volt pontosan leirva. Ezért az
egyértelmiség érdekében pontositottdk a fenti mivelet néhdny részletét. A sés lében vald dztatds a
sajt préselésének befejezésétd] szamitott 24 6rdn beliil, legfeljebb 12 6rdn 4t végezhetS. A feldol-
gozdsi folyamat végét jelentd fenti technoldgia alkalmazdsa lehetévé teszi a sajt els6 mikrobioldgiai
stabilizdldsat, azonban semmiképpen sem maédositja a késztermék jellemzdit, tekintettel arra, hogy a
sajtok rendkiviil kevés id6t toltenek a sos 1ében, majd az ezt kovets érlelés sordn a jellegzetes szaraz
sézdsra keriil sor. Az 1993-ban benydjtott szoveg 4. cikkének e) pontjdban az szerepel, hogy a
széraz sOzds ,a feldolgozds utin néhdny nappal” kezdddik, és ez aldtdmasztja, hogy a sos lében vald
dztatds a feldolgozdsi fizis részét képezd miivelet.

— Atfogalmaztdk a terméklefrds f) pontjdt, amely az eredetmegjelolés bejegyzésének alapjit képezte.
Az ,A Fontina terméket a foldrajzi kornyezethez kotd egyéb tényezSk” kezdetti bekezdés célja az
volt, hogy torténelmi hivatkozdsokkal aldtdmasztva tovabbi informaci6kat nyujtson a teriiletrél,
bemutatva a teriilet lakossdganak kulttrdjéhoz, a sajthoz és a teriilethez, valamint a sokszor még
ma is él6 elédllitdsi médhoz vald kilonleges kotGdést. A teriilet bemutatdsinak mddja azt sugall-
hatta, hogy a Fontina érlelését kizdrdlag a granitszikldkba véjt helyiségekben végzik, azonban a
valésigban ez nem igy van. Mdr az eredetmegjelolés bejegyzése el6tt is haszndltak olyan
érlelraktdrakat, amelyek belsejében az eredeti barlangokéval megegyez8 hémérséklet és nedves-
ségtartalom uralkodott, igy e raktdrak hasznalata nem iitkozott a hagyomdnyos eldéllitasi moddal,
és nem befolydsolta a késztermék jellemzéit.

— A szdban forg6 érlel6raktarak hasznalata, amelynek sordn az idedlis érlelési koriilményeket létre-
hozni és fenntartani képes technoldgidkat kellett alkalmazni, megszilardult gyakorlat volt, és a
raktdrak haszndlata 1épést tartott a feldolgozasi technoldgia sziikségszert korszerdsitésével, tovabba
nem veszélyeztette a teriilet, a kornyezet és a termék kozotti kot6dést torténelmileg jellemzd egyéb
tényez8ket, igy példaul a tej és a sajtkészités modszereit. A kizdrdlag a Valle d’Aostdban eldallitott
és a Valdostana fajtdhoz tartozé tehenektdl szdrmazd, a foldrajzi teriilet legelSinek és takarma-
nydnak illéolajaiban és aromdjdban gazdag tejét Fontina sajttd dolgozzdk fel, szigorian betartva az
elgallitds sordn hosszt id6k ota alkalmazott feldolgozdsi médszereket és paramétereket.

— Elgirtdk, hogy a darabolast és a csomagoldst az el@allitsi teriileten kell végezni annak érdekében,
hogy a termék a fogyasztokhoz keriiléséig megdrizze jellemz6it. A Fontina kérgének nedvessége és
a sajttészta nedvességtartalma miatt a sajt tdroldsa, raktdrozdsa és csomagoldsa rendkiviil kényes
miivelet, rovid id6 alatt kell végezni, fenntartva az idedlis kornyezeti feltételeket (h6mérséklet és
nedvességtartalom), kiilonos figyelmet forditva arra, hogy a késziték hogyan kezelik a sajtokat. A
killonboz8 szakaszok gyorsasdganak koszonhetSen minimalisra csokkenthet6 a penész kialakuld-
sdnak veszélye a kérgen és a sajttészta belsejében. A penész kialakuldsa azon tiil, hogy a gombik
kifejlédése a kéreg rendellenes elszinezddését okozza, konnyen veszélyeztetheti a vékony kéreg
épségét, megviltoztatva a sajttészta jellemzdit, vagy rendellenes elszinez8dést, erds és kellemetlen
izt okozva, amelyek a fogyaszté szdmdra nemkivanatos tulajdonsagok.

3.4. Cimkézés:

3.5.

— A termékleirast kiegészitették a ,Prodotto di montagna” és a ,Produit de montagne” (hegyvidéki
termék) feliratokkal, amit a csomagolt termék cimkéjén kell feltiintetni, a hegyvidéki szdrmazasi
hely éltal képviselt érték tovabbi hangsilyozdsa érdekében.

Egyéb:

Takarmdnyozds

A termékleirdst 4j, a szarvasmarhdk takarmdnyozdsara vonatkozé el6irdsokat tartalmazé cikkel egészi-
tették ki, amely kiemeli, hogy a takarmdnyozds alapja a Valle d’Aostdban term§ széna és friss fi. A
kifejezetten ezzel foglalkozé cikk beillesztésének célja a kordbbi termékleirasban altalinosan megfogal-
mazott rész részletesebb lefrdsa volt.
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EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,FONTINA”
EK-sz.: IT-PDO-0117-0008-17.02.2005.
OEM (X ) OF ()

Ez az egységes dokumentum a termékleirds f6bb elemeit tartalmazza tdjékoztato jelleggel.

4.1.

4.2

A tagillam illetékes szerve:

Név:  Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Cim:  Via XX Settembre 20

00187 Roma RM

ITALIA

Tel. +39 0646655104
Fax +39 0646655306
E-mail: saco7@politicheagricole.gov.it

Csoportosulds:
Név: Consorzio Produttori e Tutela della DOP Fontina
Cim: Reg. Borgnalle 10/1
11100 Aosta AO
ITALIA
Tel. +39 016544091
Fax +39 0165262159
E-mail: info@consorzioproduttorifontina

Osszetétel: A konzorcium a Fontina el8illitdsdval és/vagy érlelésével foglalkozé termelket tomoriti.

A termék tipusa:

1.3. osztily — Sajtok

Termékleirds:

(az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdésében el6irt kovetelmények osszefoglaldsa)

Név:

Lfontina”
Leirds:
Forgalomba hozatalakor a Fontina terméknek az alabbi fizikai, kémiai, mikrobioldgiai és érzékszervi
jellemzdkkel kell rendelkeznie:
1. Fizikai jellemz6k:
Alak
a) hengeres, jellegzetesen lapitott;

b) lapos felszin;

¢) oldala eredetileg homort, ami nem mindig marad meg az érlelés soran.


mailto:saco7@politicheagricole.gov.it
mailto:info@consorzioproduttorifontina

C 12322

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

2010.5.12.

4.3.

4.4.

4.5.

Méret

a) 35 és 45 cm kozotti dtmérd;

b) 7 és 10 cm kozotti magassag;

¢ 7,5 és 12 kg kozotti tomeg.

Kéreg

a) tomor, vildgos vagy sotétbarna, az érlelési korilményektdl és az érlelés idGtartamatdl fiiggGen;

b) lagy vagy az érlelés idStartamanak novekedésével félkemény;

¢) vékony.

Sajttészta

a) rugalmas és ldgy, az eldillitds id6szakatdl fiiggGen;

b) jellegzetesen, elszortan lyukacsos;

¢) az elefintcsontszinbdl tobbé-kevésbé intenziv szalmasdrgdba hajlé szin.
2. Kémiai jellemzdk: a szdrazanyag zsirtartalma legaldbb 45 %.
3. Mikrobioldgiai jellemzdk: az €16 tejsavbaktériumok mennyisége magas.

4. Erzékszervi jellemzk: a sajttészta a szajban ldgy, jellegzetesen édeskés és kellemes iz, ize az érlelés
sordn egyre intenzivebbé valik.

Foldrajzi teriilet:

A Fontina sajt eldallitdsi, érlelési és csomagoldsi terillete Valle d’Aosta tartomdny teljes teriiletére

kiterjed.

A szdrmazds igazoldsa:

A szarmazds igazoldsdra az alabbi tényezSk szolgdlnak:

a) Minden el6éllitott sajton kazeinlapot helyeznek el, amely egy alfanumerikus kddot tartalmaz, és egy
stilizalt hegyet abrdzol, és amely egyértelmiien azonosit minden Fontina sajtot.

b) A ,CTF’ (Consorzio Tutela Fontina) roviditést, valamint a gyarté azonosité kodszamadt tartalmazo
azonosité pecsét. A bélyegzéket a préselés sordn a sajt egyik sik feliletén helyezik el.

A fenti pecséteket a Consorziotdl kapjak meg azok a termelSk, akik a Fontina OEM el8éllitdsit a
terméklefrasnak megfelelGen végzik.

Az eldallitds médja:

A Fontina sajt el6éllitdsidhoz feldolgozand¢ tejet Valle d’Aostdban kell el@dllitani, és az aldbbi tulajdon-
sagokkal kell rendelkeznie: nyers, teljes; a Valdostana (Pezzata Rossa, Pezzata Nera, Castana) fajtdhoz
tartozé tehenektdl, egyetlen fejésbdl szarmazik.
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4.6.

A tejel8 szarvasmarhdk takarmanya a Valle d’Aostaban termesztett szénabdl és friss fibdl all. A friss fii
és a széna kiegészitéseként koncentrdlt takarmdny adhaté. Az Osszetett takarmdny alapvetGen gabo-
ndbodl és fehérjékbdl all. Tilos a silézott vagy fermentdlt takarmény és az olyan egyéb tdplalékok (dllati
eredetdi fehérje tartalmd lisztek, dllati és novényi eredetdi lisztek és olajok, magok, zoldségek és
gyiimolesok gyokerei, ipari melléktermékek, nitrogénforrdsok, antibiotikumok, hormonok és/vagy
serkent@szerek, erjesztési taptalajok, szilicium, vegyileg kezelt szalma, szdraz vagy friss kenyér) alkal-
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mazdsa, amelyek nem felelnek meg a Fontina el6éllitdsi technoldgidjanak.

A tejet az alvasztds el6tt nem szabad 36 °C-ndl magasabb hémérsékletre melegiteni. A tejhez Gshonos
tejoltd baktériumtenyészetek (lgynevezett erjeszt6k) adhatdk; amelyeket a Consorzio Produttori e
Tutela dalla DOP Fontina tdrol és biztosit téritésmentesen a Fontina OEM o6sszes termelGjének.

A tej alvaddsa rézbdl vagy acélbdl késziilt iistokben, borjitdl szarmazé tejoltd hozzdaddsival megy
végbe. Az eljardst 34 °C és 36 °C kozott kell végezni, és legaldbb 40 percig kell tartania. Ezutdn az
alvadékot Osszetorik, majd tizon 46 °C és 48 °C kozotti hémérsékletre melegitik fel. Legaldbb 10
perces pihentetés utdn a sziirés és a bebugyoldlds, azaz a sajtmassza textilidba tekerése kovetkezik.
Ezutdn a sajtmasszdt a homor( oldald, jellegzetes alakii formdkba helyezik, majd a formakat egymasra
rakjdk és préselik. Az els6 megforgatdsnal kazeinlapot helyeznek el a sajtokon, amely a sajt azonosit6
kédjat és a termék grafikus azonositéjat tartalmazza, a termék nyomon kévethetésége és szdrmazd-
sanak teljes ellendrzése érdekében. A préselés utolsé szakasza el6tt a sajton el kell helyezni a gyartd
részére a konzorcium dltal kiadott szdmot tartalmazé azonositd lapot. A préselés a kovetkezd feldol-
gozdsi fazisig tart. Ez alatt az idGszak alatt a sajtokat meg kell forgatni, el@segitve ezzel a savd
lecsepegését. A préselési szakaszt kovetSen, 24 6rdn beliil, legfeljebb 12 6rds idGtartamra, a sajtokat
sozdsnak vetik ald, amit gy végeznek, hogy a sajtokat sbs vizet tartalmazé nagy kddakba meritik.

Az érlelés alatt a sajtot leveszik a polcrdl, és megforditjdk, majd az addig alul 1év8 lapjat megsézzak,
vékony séréteget szérva a felitletre. A s6 elolvaddsdnak ellendrzése utdn a sajtot leveszik a polcrél, majd

az el6zéleg besozott oldaldt és kérgét kefe és sos viz segitségével letorlik, majd eredeti helyzetében
visszateszik a polcra.

Az érlelést legaldbb 90 % nedvességtartalmd, 5 és 12 °C kozotti hdmérsékletd tdrolohelyiségben kell
végezni.

Fontos tovabbd, hogy a daraboldst és a csomagoldst a 4.3. pontban meghatdrozott foldrajzi teriileten
kell végezni annak érdekében, hogy a termék a fogyasztohoz keriilésig megérizze jellemzéit. A Fontina
kérgének nedvessége és a sajttészta nedvességtartalma miatt taroldsa, raktirozdsa és csomagoldsa rend-
kiviil kényes mivelet, rovid id§ alatt kell végezni, fenntartva az idedlis kornyezeti feltételeket (h6mér-
séklet és nedvességtartalom), kiilonos figyelmet forditva arra, hogy a készit6k hogyan kezelik a sajtokat.
A kilonboz6 szakaszok gyorsasaganak koszonhetSen minimdlisra csokkenthet§ a penész kialakuld-
sdnak veszélye a kérgen és a sajttészta belsejében. A penész kialakuldsa azonkiviil, hogy a gombdak
kifejlédése a kéreg rendellenes elszinez8dését okozza, konnyen veszélyeztetheti a vékony kéreg épségét,
megvéltoztatva a sajttészta jellemzdit, vagy rendellenes elszinez8dést, erds és kellemetlen izt okozva,
amelyek a fogyaszté szamdra nemkivanatos tulajdonsdgok.

Kapcsolat:
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Az a foldrajzi teriilet, amelyrdl a Fontina szdrmazik, és ahol eldallitdsit végzik, a Valle d’Aosta hegy-
vidéki, nagyon kiilonleges teriilete: belsé alpesi volgy, jellegzetes éghajlattal, novényzettel és éllatvi-
laggal. Ebben a tartomdnyban Gshonos fajtdt tenyésztenek: a Valdostanat. Ezt a szarvasmarhafajtat a
tobbitél hdrom jellemzd kiilonbozteti meg: alaktani felépitése, izomzata és robusztus mivolta, amelynek
koszonhetSen konnyen tud a hegyvidéki legel6kon mozogni, és igy a takarmanyforrdsokhoz kozvet-
leniil hozzd tud jutni, a helyi szénatakarmdnyt a lehet§ legjobban képes hasznositani, valamint a
sajtkészités alapanyagdul szolgal6 tejet adja. Az Gshonos Valdostana szarvasmarhafajtinak koszonhe-
téen igy a fii, a hegyvidék fontos eréforrdsa eredeti sajttermékké alakul at. Ezt a kolcsonhatdst erdsiti az
a tény, hogy a tehenek rendszeresen bejarjak mind a nydri, mind az Gszi hegyi legel6t. A Valdostana
fajta és a Fontina sajt szdrmazasi helyiik sajatossdgainak kézzelfoghat6 eredményét jelentik: a kornyezet,
a fajta és a sajt kozotti kapcsolat nem hierarchikus, hanem bens@ségesen 6sszekapcsolédva kiilonleges
egységet alkot. A Valdostana fajta és a Fontina fontos szerepet jatszik a helyi kornyezet megdvasdban.
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4.7.

4.8.

A legel6k és a rétek novénytani osszetétele (amit a belsd alpesi volgy nydri, szdraz éghajlata alakitott ki)
és a Valdostana fajta dltal termelt tej biokémiai jellemz6i képezik tehdt a Fontina eredetmegjelolésének
alapjat.

Az Gshonos fajta szivossdgan és a helyi takarmdnyok felhaszndldsdan kivill a tartomdny teriiletével
fennall6 kapcsolatot a kovetkezd tényezdk hatdrozzak meg:

— a helyi hagyomany részét képezd sajtkészitési technoldgia,

— a nyers, teljes, egyetlen fejésbdl szdrmazé (naponta két feldolgozdst végeznek), a lehetS leghama-
rabb dtadott tej felhaszndldsa,

— a baktériumfléra és a specidlis aromdk természetes jelenléte (ezért a tejet nem kell hékezelni a
sajtkészités kezdeti szakaszaiban),

— a sajatos érlelés, amit 5 és 12 °C kozotti hémérsékleten, legaldbb 90 % relativ paratartalom mellett
végeznek.

Feliigyeleti szerv:

Név: CSQA Certificazioni Srl

Cim: Via S. Gaetano 74
36016 Thiene VI
ITALIA

Tel. +39 0445366094
Fax +39 0445382672
E-mail: csqa@csqa.it

Cimkézés:

A Fontina jelolés egy korbdl dll, amelynek kozepén egy stilizélt hegy, folotte pedig a Fontina felirat
lathaté; alul a D.O.P. (OEM) felirat helyezkedik el egy ellipszisben; a korvonal mentén pedig a Zona di
produzione — Regione Autonoma Valle d’Aosta felirat taldlhatd.

A darabolt termék cimkéjén az aldbbiakat kell feltiintetni:
— a fent bemutatott Fontina jelolést,
— az eurdpai uniés logodt,

— a ,Prodotto di montagna” és ,Produit de montagne” (hegyvidéki termék) feliratot.
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