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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

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

(2010/C 340/16)

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 szamitva hat honapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~,NANOSKI SIR”
EK-sz.: SI-PD0-005-0421-29.10.2004
OEM (X ) OH ()

Ezen Osszefoglald a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagdllam felelGs szervezeti egysége:

Név: Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano
Cim: Dunajska cesta 22
SI-1000 Ljubljana
SLOVENIJA
Tel. +386 14789000
Fax +386 14789055
E-mail: varnahrana.mkgp@gov.si

2. Kérelmezd:

Név: Gospodarsko interesno zdruzenje Nanoski sir (Nanoski sir Gazdasdgi Erdekszovetség)
Cim: Goriska cesta 13
SI-5271 Vipava
SLOVENJA
Tel. +386 53671280
Fax +386 53671314
E-mail: alenka.stopar@vipaval 894.si

Osszetétel: termeldk/feldolgozdk ( X ) egyéb ()

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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3. A termék tipusa:

1.3. osztdly: Sajtok

4. Termékleirds:

(kovetelmények Osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjn)

4.1. Elnevezés:

,Nanoski sir”

4.2. Leirds:

A ,Nanoski sir” tehéntejbdl késziilt keménysaijt.

A ,Nanoski sit” 32-34 cm atmérdj, 7-12 cm magas korong alakot formdz, amelynek széle enyhén
dombort. A ,Nanoski sir” beliil intenziv sdrga szinfi, dllaga elasztikus, rugalmas, sima és szildrd. A
tésztdban olykor szabdlytalan alakd, apré vagy kozepesen nagy lyukak taldlhatok.

Legaldbb hatvannapos érlelés utdn tomege 8-11 kg.

A ,Nanoski sir” kérge sdrga szind, téglavoros és barna kozotti drnyalatokkal; itt-ott penész nyoma
lathat6, ami a klasszikus érlelés kovetkezménye. A kérge sima, szdraz, hibdk és repedések nélkil.

A termék 60 napos érlelés utdn keriil piacra és legaldbb 60 % szdrazanyagot kell tartalmaznia, a
szdrazanyag zsirtartalmdnak pedig el kell érnie legalabb a 45 %-ot.

A sajt illata a ,Nanoski sir” termékre jellemz6 moédon tiszta és diszkrét, ize enyhén pikans és kelle-
mesen sos. A sajt illata és pikdns ize az érleléssel fokozddik.

4.3. Foldrajzi teriilet:

A ,Nanoski sir” készitéséhez szitkséges tej az aldbbi hatdrvonalak dltal kozrefogott foldrajzi teriiletrdl
szarmazik: a szlovén-olasz hatdr Sezana és Nova Gorica varosok kozotti szakasza, a Soca folyé Most
na Sodi telepiilésig tartd szakasza, az Idrijca folyé Most na Soéi telepiiléstdl Idrijdig tarté szakasza, az
Idrija-Godovi¢-Kalce-Planina—Postojna orszdgtt és a Postojna—Pivka—Divaca—SeZana orszdgut.

A tejtermelés foldrajzi teriiletén belill taldlhaté az a sztikebb foldrajzi teriilet, ahol a ,Nanoski sir”
eléllitdsa folyik (a tejnek a ,Nanoski sir” termékké valé feldolgozdsa), amely a Vipava volgyében
talalhaté borvidék fels6 részén hiizddik, a Mocilnik—patak volgyében LozicétSl Vipavdig és a Vipava

vvvvv

tengerszint feletti magassdga nem haladja meg az 500 métert.

Az 6sszes felsorolt telepiilés a meghatdrozott foldrajzi teriileten beliil fekszik.

4.4. A szdrmazds igazoldsa:

Annak biztositdsdra, hogy a ,Nanoski sir” a meghatdrozott foldrajzi teriiletr6l szdrmazzon, az aldbbi-
akat kell ellendrizni:

— Tejtermelés: a tejet a meghatdrozott foldrajzi teriileten taldlhaté gazdasdgokban kell megtermelni.
Az dllatallomanyrol vezetett — és az dllatorvosi kezelések részleteit is tartalmazé — torzskonyv révén
biztosithaté az allomany megfelel§ Osszetétele, tovabbd a gazdasagok nyilvantartjdk a takarmdny-
vasarlds valamennyi adatét.
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4.5.

— A tej begytjtése: a ,Nanoski sir” készitésére szdnt tej gy(jtési dtjdnak mds gydjtdutakedl kiilon-
allonak kell lennie. A tejgytijtés sordn nyilvantartdst vezetnek az egyes gazdasidgokban osszegyfijtott
tejmennyiségrél, valamint a tej osszmennyiségérél.

— A tejfeldolgozdban nyilvantartdst vezetnek a feldolgozott tej napi mennyiségérél. A tej hékezelése
alacsony (63 °C és 69 °C kozotti) hémérsékleten torténik; ez a sajttd torténd feldolgozds sordn a tej
hékezelésének nyilvantartdsival biztosithato.

— A tejfeldolgozds és a sajt formdldsa a termékleirds kovetelményei szerint kell, hogy torténjen, ami a
tejfeldolgozas és sajtformdlds nyilvantartasdval biztosithatd. A készités napjatdl és honapjatdl
fuggSen minden széridt meghatdrozott szdm alatt kell nyilvantartani.

— A sajt érlelése: minden sajtszéridra nyilvan kell tartani a sajt mennyiségét és az érlelés kezdd
datumdt. Az érlel6ben ellendrizni kell a hdmérsékletet és a nedvességet. Minden széridnak legaldbb
60 napos érlelési id6t kell biztositani. A sajt érlelésérdl a termékleirds kovetelményeinek megfelels
nyilvantartast kell vezetni.

Az elgallitds médja:

A ,Nanoski sir” legaldbb 80 %-ban barna szarvasmarhafajta tejébdl késziil. A teheneket tobbségében a
foldrajzi teriiletr6l szdrmazé szdlastakarmdnnyal etetik; az abrakban a szalastakarmany (legel6rél szar-
mazé fd, széna, silotakarmény vagy gabonafélék) mennyiségének el kell érnie az abrak szdrazanyag-
tartalmanak 75 %-at.

A termel6k gondoskodnak a ,Nanoski sir” készitéséhez hasznalt tej elkiilonitett gydjtésérdl és raktd-
rozdsarol. Az els6 fejés és a tej hékezelése kozott nem telhet el tobb mint 72 éra. A tejet ezutdn
alacsony hémérsékleten kezelik, majd hidegen tdroljak. A sajtkészit6 edényben a tejet alvaddsi hémér-
sékletre melegitik. A sajtolté oldatot beledntik a tejbe, amelyet 6t percen dt kevernek, majd megvarjék a
tej alvaddsat. Az aludttejet kockdkra vagjak, majd 35 cm dtmér6ji és 15 cm magas formdkba nyomjak.
A friss sajtot stlyokkal terhelik és préselik. Préselés kozben végbemegy az erjedés. A préselés és az

erjedés végén minden sajtkorongot sorozatszammal latnak el (hénap, nap).

A ,Nanoski sir” terméket ezutdn hdrom napig 12 °C és 18 °C kozotti hdmérsékletdi tengeris6-oldatban
s6zzak. A sajtkorongokat minden nap megforditjdk, hogy egyenletesen étjirja a s6. Hiromnapos s6zds
utdn a korongokat kiveszik a séoldatbdl és csopogtetédeszkara helyezik, hogy megszdradjon a felii-
letiik. Amikor a sajt feliilete mar elég szdraz, az érlelébe szallitjak. A ,Nanoski sir” az érlel6ben legaldbb
60 napon 4t érik, amig a szdrazanyag-tartalom el nem éri a 60 %-ot, a szdrazanyag zsirtartalma pedig a
45 %-ot. A ,Nanoski sir” sajtot az érlelés els6 14 napjaban hdromnaponta letorlik és megforditjdk,
késébb pedig hetente legaldbb egyszer megforditjdk és sziikség szerint letorlik. A ,Nanoski sir” sajtot a
raktarbol torténd kiadds elStt megmossdk, hogy a kérgérdl eltavolitsdk a penészt. Amikor a ,Nanoski
sir” legaldbb 60 napos, az egyes sajtkorongok kiilsejét megvizsgdljak és kivalasztjdk azokat, amelyek
megfelelnek az el6irdsoknak. Az azonos sorozatbdl kivélasztott sajtkorongokat érzékszervi vizsgalatnak
vetik ald és elvégzik a vegyi elemzést.

Minden olyan sajtkorongot, amely megfelel a termékleirds szerinti kritériumoknak, egy narcisz alakii
pecséttel és ,Nanoski sir” felirattal jelolnek meg tgy, hogy a sajt cikkekre vdgdsakor minden darabra
jusson egy narciszjel. Minden csomagolt ,Nanoski sir’-t sorozatszimmal is jelolni kell.
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4.6. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:
A Vipava volgyében keveredik a kontinentélis alpokaljai és a foldkozi-tengeri éghajlat. A Vipava
volgyében a sz€l miatt gyakori a szdrazsdg, hiszen nagyon gyorsan kiszaritja a foldet. Erre a teriiletre
jellemzé a hideg északi szél, a bora, amely a Nanos felSl fiij és nagyon erds. A nyarak forréak. A
természeti adottsdgok és a zord éghajlati viszonyok miatt barna szarvasmarha fajtat tartanak, amely
erds és ellendllobb. A barna szarvasmarha nagy mennyiségi szdlastakarmanyt dolgoz fel, ami a tejben
magas fehérje- és zsirtartalmat eredményez, ez pedig kihat a sajtkészités minéségére, a ,Nanoski sir”
szinére, {zére és aromdjdra.
A sajtérlelés a Vipava volgyének felsS részén, a sz6l6termé vidéken torténik olyan érlel6kben, amelyek
tengerfeletti magassaga nem haladja meg az 500 métert, hiszen eddig a magassagig terem a sz6l6. A
Vipava volgyének felss, sz6l6termd vidéke jelentSs hatdst gyakorol a levegd Gshonos mikroflérdjéra,
amely kihat a ,Nanoski sir” érésére, jellegzetes aromdjara és pikdns izére. A levegS Gshonos mikrofl6-
rdjdra hat a jellegzetes éghajlat, a tenger és a szdlGiiltetvények kozelsége.
A Nanos fennsikjan mdr a régmdiltban (a 16. szdzadban) is készitettek sajtot. A Vipavai kastély 16.
szazadi urbdriumaban megtaldlhatok a hegyi legel6k bérbeaddsirdl sz6lé adatok, tovabbd olyan infor-
méciok, amelyek arrdl szélnak, hogy a legelsk bérl6i sajtban is fizettek a kastély urainak. Ez azt
bizonyitja, hogy a Nanoson a legeltetés és a sajtkészités mdr akkor fejlett szinten volt. 1986-ban
elkezdték a ,Nanoski sir” készitését tehéntejbdl, az ezen a terileten hagyomdnyos sajtkészitési mod
szerint. Mdr a régmultban is alacsony hémérsékleten oltottdk a tejet azért, hogy meg6rizzék a tejben
természetesen jelenlevd tejsav-mikroorganizmusok tobbségét. A tej oltdsa nyitott edényekben tortént,
mert igy az aludttejbe behatolhatott az dshonos mikrofléra — elsGsorban az élesztégombak.

4.7. Ellendrzd szerv:
Név:  Bureau Veritas d.o.o.
Cim:  Linhartova cesta 49a

SI-1000 Ljubljana
SLOVENJA

Tel. +386 14757600
Fax +386 14757601
E-mail: info@sibureauveritas.com

4.8. Cimkézés:

A termékleirds kovetelményeinek megfelel§ sajtokat ,Nanoski sir” névvel és narcisz jellel, a K6zosség
megfelel§ jelével és nemzeti mindségjellel jelolik meg.
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