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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmian w specyfikacji produktu, ktére nie s3 zmianami
nieznacznymi, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych

(2020/C 178/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Par-
lamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIAN W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/|
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANY TE NIE SA NIEZNACZNE

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~ASIAGO”
Nr UE: PDO-IT-0001-AM02 - 30.7.2019
ChNP (X) ChOG ()
1.  Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio Tutela Formaggio Asiago [Konsorcjum na rzecz Ochrony Sera Asiago], z siedziba przy

via Giuseppe Zampieri 15

36100 Vicenza

WLOCHY

Tel. + 39 0444321758

Faks + 39 0444 326212

info@formaggioasiago.it

tutelasiago@legalmail.it

Consorzio Tutela Formaggio Asiago, skupiajace producentéw sera , Asiago”, jest uprawnione do ztozenia wniosku w

sprawie zmiany na podstawie art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Lesnej nr 12511 z
dnia 14 pazdziernika 2013 .

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
O Nazwa produktu

X Opis produktu

Obszar geograficzny

Dowdd pochodzenia

Metoda produkgji

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Zwigzek
Etykietowanie

Inne: jednostka certyfikujgca

4. Rodzaj zmian

Zmiany specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujace si¢ do uznania
za nieznaczne zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O Zmiany specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujace si¢ do uznania za nieznaczne zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

Nalezy zauwazy(, ze strukture specyfikacji produktu dostosowano do ukladu okreslonego w art. 7 rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012.

Proponowana struktura jest zatem nastgpujgca: art. 1 — Nazwa, art. 2 — Opis produktu, art. 3 — Wyznaczony obszar
geograficzny, art. 4 — Pochodzenie produktu, art. 5 — Metoda produkeji produktu, art. 6 — Zwigzek produktu z obsza-
rem produkdji, art. 7 — Jednostka certyfikujaca, art. 8 — Etykietowanie.

Opis produktu

— Zmiana dotyczy art. 1 specyfikacji produktu, pkt 4.2 opublikowanego streszczenia, obecnie pkt 3.2 jednolitego
dokumentu, i odnosi si¢ do sposobu nazwania obydwu rodzajéw ,Asiago”.

Obecny tekst:

,Chroniona nazwa pochodzenia »Asiago« jest zarezerwowana dla sera péltwardego produkowanego wylacznie z
mleka krowiego otrzymanego zgodnie z niniejsza specyfikacja produktu, dzielacego si¢ na dwa rézne rodzaje sera:
»Asiago pressato« [$wiezy] i »Asiago d'allevo« [dojrzaly], ktérych cechy charakterystyczne opisano ponizej”

otrzymuje brzmienie:

,Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP) »Asiago« jest zarezerwowana dla sera pottwardego produkowanego wylacz-
nie z mleka krowiego otrzymanego zgodnie z niniejsza specyfikacja produktu, dzielacego si¢ na dwa rézne rodzaje
sera: »Asiago Fresco« (znany réwniez jako »Asiago pressato«) [§wiezy] i »Asiago Stagionato« (znany réwniez jako
»Asiago d'allevo) [dojrzaly], ktérych cechy charakterystyczne opisano ponizej”.

Celem zmiany jest ulatwienie konsumentom dostrzezenia réznic w dojrzewaniu miedzy obydwoma rodzajami sera
»Asiago” dzigki dodaniu definicji ,Asiago Fresco” i ,Asiago Stagionato”. Terminy ,pressato” (§wiezy) i ,d’allevo” (doj-
rzaly) sg jednak nadal dozwolone. Ponadto w specyfikacji produktu wloski akronim ,D.O.P” lub ,Dop” zastgpiono
ujednoliconym ,DOP”.

— Ponizsze zmiany dotycza art. 8 obowiazujacej specyfikacji produktu, pkt 4.2 opublikowanego streszczenia, obec-
nie pkt 3.2 jednolitego dokumentu ,Wlasciwosci produktu koficowego”, ktéry w proponowanej specyfikacji pro-
duktu przeniesiono do art. 2, ktdry otrzymuje nazwe ,Opis produktu”.

Obecny tekst:

,Szczegblne wlasciwosci techniczne sera »Asiago pressato« po dwudziestu dniach dojrzewania”
,Szczegblne wlasciwosci techniczne sera »Asiago d'allevo« po sze$édziesigciu dniach dojrzewania”
otrzymuje brzmienie:

,Szczegolne whasciwosci techniczne sera »Asiago Fresco« dojrzewajacego przez minimalny okres”
,Szczeg6lne whasciwosci techniczne sera »Asiago Stagionato« dojrzewajgcego przez minimalny okres”.

Zmiana ta stuzy doprecyzowaniu, ze szczegélne wlasciwosci techniczne odnoszg sie do produktu po uplywie mini-
malnego okresu dojrzewania. Celem tej zmiany jest ulatwienie etapu kontroli.

Skresla si¢ wlasciwos$ci mikrobiologiczne i higieniczne seréw ,Asiago Fresco” i ,Asiago Stagionato”.
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Przepisy UE przewidujg juz przeprowadzanie obowigzkowych analiz mikrobiologicznych i higienicznych w mleczar-
niach producentéw. W zwigzku z tym nie jest konieczne podawanie w specyfikacji produktu wlasciwosci mikrobiolo-
gicznych i higienicznych, ktérych poziomy i tak reguluja obowigzujgce przepisy.

W odniesieniu do wiasciwosci optycznych/organoleptycznych sera ,Asiago Stagionato™
obecny tekst:

,smak fagodny (mezzano« [czg$ciowo dojrzaly])/aromatyczny (»vecchio« [dojrzaly])”
otrzymuje brzmienie:

,smak fagodny i lekko stony, aromatyczny (»wvecchio« [dojrzaty])”.

Celem zmiany jest lepsze zdefiniowanie smaku sera ,,Asiago Stagionato” po uplywie minimalnego okresu dojrzewania
oraz sera ,Asiago”, ktory dojrzewa dluzej niz 10 miesiecy (,vecchio”). Zmiana ta pozwoli na skuteczniejsza kontrole
organoleptycznych cech charakterystycznych.

Po opisie szczegdlnych wlasciwosci technicznych obu rodzajéw sera , Asiago” dodaje si¢ nastepujace zdanie:

,Zaréwno w przypadku »Asiago Frescoc, jak i »Asiago Stagionato«, w celu ograniczenia odpadéw z przetwérstwa oraz
z zastrzezeniem zgodnosci z wyzej wymienionymi whasciwo$ciami optycznymi/organoleptycznymi i chemicznymi
oraz wymogami dotyczacymi masy, dopuszcza si¢ produkcje sera »Asiago« w ksztalcie innym niz cylindryczny w
przypadku produktéw przeznaczonych wylacznie do pakowania (krojenie w plastry, krojenie w kostke, tarcie) lub do
przetworzenia na produkty ztozone, zaréwno przygotowane, jak i przetworzone”.

Wigczenie tej metody produkcji ma na celu ograniczenie odpadéw z przetworstwa sera , Asiago” w szeregu procesow
(plastry, produkty ztozone itp.), ktére wilasnie z powodu tych odpadéw uwazane sg za nieekonomiczne. Decyzja ta
ulatwia produkcje sera w réznych postaciach takich jak plastry, kostki itp., ktére sg coraz popularniejsze wsréd konsu-
mentéw, a zarazem stwarza nowe mozliwo$ci, zgodne z trendami konsumenckimi, docenienia sera ,Asiago”, nie
zmieniajgc w zZaden spos6b organoleptycznych cech charakterystycznych produktu.

Uproszczono akapit dotyczacy obrébki powierzchniowej serdw.
Obecny tekst:

,Sery »Asiago« po uplywie minimalnego okresu dojrzewania mogg zosta¢ poddane powierzchniowej obrébce przy
pomocy substancji dopuszczonych na mocy obowiazujacych przepiséw. Zewnetrzna czes¢ sera (skorka) nie nadaje
sie do spozycia”

otrzymuje brzmienie:

,Sery moga zosta¢ poddane powierzchniowej obrébee przy pomocy substancji dopuszczonych na mocy obowigzujg-
cych przepisoéw”.

Przepisy regulujace ten sektor okreslaja, ktére substancje sa dopuszczone do obrébki powierzchniowej. Zgodnos$c z
obowiazujacymi przepisami dotyczacymi obrobki skorki jest uwazana za wystarczajaca. Rowniez w odniesieniu do
niezdatnosci skérki do spozycia mleczarnie producentéw sg nadal zobowigzane do przestrzegania obowigzujacych
przepisow, a zatem do zglaszania stosowania substancji, ktére mogg uczynic skérke niezdatna do spozycia.

Obecny tekst:

,Powierzchniowa obrébka seréw musi w kazdym przypadku umozliwiaé odczytanie identyfikacyjnej tabliczki kazei-
nowej i logo wchodzacego w sklad nazwy”

otrzymuje brzmienie:

,Powierzchniowa obrébka seréw musi w kazdym przypadku umozliwiaé odczytanie identyfikacyjnej tabliczki kazei-
nowej i logo wchodzacego w sklad nazwy oraz etykiety pochodzenia »ASITAGO« umieszczonej na brzegu sera”.

Zmiana ta uzupelnia wykaz znakéw identyfikacyjnych, ktére wyrdzniajg ser , Asiago”, w tym etykiete pochodzenia na
brzegu sera.
Obszar geograficzny

— Ponizsza zmiana dotyczy art. 2 obowigzujacej specyfikacji produktu, pkt 4.3 opublikowanego streszczenia, pkt 4
jednolitego dokumentu.

Tres¢ art. 2 ,,Obszar produkeji” obowigzujacej specyfikacji produktu przeniesiono do art. 3 proponowanej specyfika-
¢ji produktu, ktéry otrzymuje nazwe ,Wyznaczony obszar geograficzny”.
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Celem tej zmiany jest dostosowanie uktadu do struktury specyfikacji produktu okreslonej w rozporzadzeniu (UE)
nr1151/2012.

Dodaje si¢ gminy Cittadella i Fontaniva.

Gminy Cittadella i Fontaniva, potozone na péinoc od Padwy, wlacza si¢ do wyznaczonego obszaru geograficznego
jako obszary, na ktérych w przesztosci produkowano mleko przeznaczone do przetworzenia na ser, uznany pdzniej
za ChNP. Obecnie na tych obszarach znajduja si¢ gospodarstwa rolne, ktére naleza do mleczarni produkujacych ser
»Asiago” objety ChNP, ale ktérych mleko nie moze by¢ wykorzystywane do produkeji objetej ChNP. Zmiana ma na
celu doktadniejsze odzwierciedlenie historycznego obszaru produkgji objetej ChINP.

Dowéd pochodzenia
— Zmiana dotyczy art. 4 ,Pochodzenie produktu” specyfikacji produktu, do ktérego dodano nastepujace zdanie:

,Wszelkie osoby fizyczne i prawne figurujace w stosownych wykazach podlegaja kontroli prowadzonej przez jed-
nostke certyfikujaca zgodnie z przepisami zawartymi w specyfikacji produktu oraz z powigzanym planem kontroli”.

Zmiana ta uzupelnia tekst dzieki doprecyzowaniu, ze wszystkie podmioty objete systemem kontroli ChNP podlegaja
kontrolom jednostki certyfikujacej.

Metoda produkgji

Zmiana dotyczy art. 3 ,Pasza”, przeniesionego do pierwszej czgéci art. 5 proponowanej specyfikacji produktu, ktory
otrzymuje nazwe ,Metoda produkcji produktu”, oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

— Zmiana polega na dodaniu bawelny do wykazu zabronionych pasz.

Bawelna zostala wigczona do wykazu zabronionych pasz po przeprowadzeniu dokladnych badan we wspélpracy z
Wydzialem Zywienia Zwierzat Uniwersytetu w Padwie. Celem zmiany jest poprawa jakosci sera ,Asiago” dzigki
wzmocnieniu zwigzku przyczynowego miedzy miejscem pochodzenia a cechami charakterystycznymi produktu
oraz wyeliminowaniu obcych gatunkéw roélin, takich jak bawelna.

— Ponadto po wykazie zabronionych pasz dodaje si¢ nastepujace zdania:
,Co najmniej 50 % suchej dawki pokarmowej musi zosta¢ wyprodukowane na okreslonym obszarze geograficznym.
Zielonka musi stanowi¢ co najmniej 50 % suchej dawki pokarmowej”.

Wymdg, zgodnie z ktérym co najmniej 50 % suchej dawki pokarmowej musi zosta¢ wyprodukowane na okreslonym
obszarze geograficznym, mozna spelni¢, uzywajac trawy, siana i ré6znych rodzajow trawy tgkowej pochodzacych z
wyznaczonego obszaru, ktére stanowia cze$¢ dawki pokarmowej skladajacej si¢ z przyswajalnego blonnika, szeroko
rozumianej jako ,zielonka” (trawa, siano, wypas itp.), co ma istotny wplyw na chemiczne, sensoryczne i organolep-
tyczne cechy charakterystyczne mleka, a tym samym na produkt koficowy. Obszar geograficzny produkcji sera
»Asiago”, w szczegblnosci na obszarach gérskich lub gérzystych, nie nadaje si¢ zbytnio do uprawy zbéz (kukurydza,
pszenica, jeczmien) ani nasion oleistych (soja), w zwigzku z czym charakteryzuje si¢ przede wszystkim trwalymi uzyt-
kami zielonymi i pastwiskami.

Przedsigbiorstwa produkujace ser ,Asiago” sa wysoce wyspecjalizowane w produkcji mleka pochodzacego od zwie-
rzat rodowodowych, ktére wymagaja odpowiednio zbilansowanej diety, sktadajacej sie nie tylko z zielonki, ale row-
niez z paszy i koncentratéw paszowych w celu utrzymania jakosci produkeji i dobrostanu kréw mlecznych.

W zwiazku z tym konieczne jest stosowanie koncentratéw i pasz spoza wyznaczonego obszaru w celu uzupetnienia
dawki pokarmowej.

Pasza ta pozwala na szybkie przyswojenie sktadnikéw odzywczych i zapewnia krowom mlecznym energi¢ i biatko
potrzebne do normalnych funkcji przezuwania u bydta. Poniewaz pasza ta pelni jedynie fizjologiczng role wspomaga-
jaca wspomniane funkcje, nie ma praktycznie Zadnego wplywu na organoleptyczne cechy charakterystyczne mleka.

Dawka pokarmowa zawierajaca co najmniej 50 % suchej masy pochodzacej z zielonki korzystnie wplywa na dobros-
tan zwierzat i moze sprzyjaé produkcji wyzszej jakosci mleka przeznaczonego do produkcji serow. Stosowanie zie-
lonki pochodzacej z obszaru produkciji sera ,Asiago”, ktora jest szczegdlnie wartosciowa dzigki réznorodnosci biolo-
gicznej tego obszaru, nadaje mleku charakterystyczny smak wyczuwalny w produkcie koncowym.

Zmiana ta jest konieczna w celu dostosowania specyfikacji i jednolitego dokumentu do przepiséw rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012.

— Ponizsze zmiany dotyczg art. 5 obowigzujacej specyfikacji produktu.
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Obecny tekst:

,Do produkgji sera »Asiago«, zardwno typu »pressatos, jak i »dallevoe, stosuje si¢ mleko odpowiadajace obowiazujg-
cym normom sanitarnym. Ser »Asiago d’allevo« moze by¢ jednak produkowany z mleka pochodzacego od kréw
wypasanych na pastwiskach goérskich w okresie migracji, ktore odbiega od obowiazujacych norm sanitarnych. Mleko
musi by¢ przechowywane w temperaturze od 4 do 11 stopni Celsjusza i musi zosta¢ przetworzone w ciggu maksy-
malnie 60 godzin od pierwszego dojenia lub, w stosownych przypadkach, od drugiego dojenia. Jezeli ser »Asiago«
produkuje si¢ z mleka surowego, mleko to musi zostaé przetworzone w ciaggu 36—48 godzin od przywiezienia do
zakladu, zgodnie z obowigzujacymi przepisami”

otrzymuje brzmienie:

,Do produkdji sera »Asiago«, zaréwno typu »Frescos, jak i »Stagionato, stosuje si¢ mleko odpowiadajace obowigzuja-
cym normom sanitarnym. Mleko musi by¢ przechowywane w mleczarni w temperaturze od 4 do 11 stopni Celsjusza.
Mleko przeznaczone do produkeji sera »Asiago« »prodotto della montagna« [wyréb gérski] moze by¢ przechowywane
w temperaturach okreslonych zewnetrznymi warunkami pogodowymi.

Zbiér mleka musi nastgpi¢ w ciagu 36 godzin od pierwszego dojenia.

Aby wyprodukowac ser »Asiago« posiadajacy dodatkowe oznaczenie »prodotto della montagna«, zbiér mleka musi
nastgpi¢ w ciggu 48 godzin od pierwszego dojenia.

Mleko musi zostaé przekazane do przetworzenia w ciagu 48 godzin od przywozu do mleczarni”.

Zgodnie z rozwojem ram regulacyjnych stosowanie ,mleka, ktére odbiega od obowigzujacych norm sanitarnych”, nie
jest juz dozwolone. Ponadto zmiana obejmuje stwierdzenie, Ze temperatury przechowywania mleka odnosza si¢ do
mleczarni, natomiast mleko przeznaczone do produkcji sera , Asiago” ,prodotto della montagna” moze by¢ przecho-
wywane w temperaturach okre$lonych zewnetrznymi warunkami pogodowymi, ktére s odpowiednie do przechowy-
wania. Terminy zbioru mleka okresla si¢ w odniesieniu do pierwszego dojenia, co pozwala w praktyce na zbiér mleka
z kilku dojen; dla wszystkich rodzajow sera , Asiago” okreslono réwniez maksymalng liczbe godzin, w ciagu ktérych
mleko musi zostal przekazane do przetworzenia po przywiezieniu do mleczarni.

Obecny tekst:

,Do produkgji sera »Asiago pressato« stosuje si¢ mleko pochodzgce z jednego lub dwdch dojen, surowe lub pasteryzo-
wane przez 15 sekund w temperaturze 72 stopni Celsjusza, zgodnie z obowigzujacymi przepisami”

otrzymuje brzmienie:

,Do produkgji sera »Asiago Fresco« stosuje si¢ mleko pochodzace z jednego lub kilku kolejnych dojen, surowe, pod-
dane obrdbce termicznej lub pasteryzowane, zgodnie z obowiazujacymi przepisami”.

Zmiana pozwala uwzgledni¢ tendencje w systemach udojowych (roboty udojowe itp.), ktére zapewniajg lepsze
warunki dobrostanu zwierzat bez wplywu na jako$¢ mleka produkowanego z kilku dojen.

Ponadto wprowadzono mozliwos¢ termizacji mleka réwniez w przypadku sera ,Asiago Fresco”. Mleko termizowane,
poddane obrébce termicznej w nizszej temperaturze niz mleko pasteryzowane, zachowuje wigcej organoleptycznych
cech charakterystycznych zwiazanych z obszarem produkgji.

Ponizsza zmiana wprowadza mozliwo$¢ wykorzystania mleka z kilku kolejnych dojen réwniez przy produkdji sera
»Asiago Stagionato”, tak jak w przypadku sera ,Asiago Fresco”.

Obecny tekst:

,Do produkdji sera »Asiago d’allevo« mozna wykorzysta¢ mleko pochodzgce z dwéch dojen, w ktérych mleko jest
cze$ciowo odttuszczone powierzchniowo, badz z dwoch dojeny, z ktérych w jednym mleko jest czg$ciowo odtlusz-
czone powierzchniowo, lub z jednego dojenia, w ktérym mleko jest czgSciowo odtluszczone powierzchniowo. Uzyte
mleko moze by¢ surowe lub poddane przez 15 sekund obrébce termicznej w 57/68 stopniach Celsjusza z dodatnim
parametrem analizy fosfatazy. Zabrania si¢ dalszej obrobki mleka w sposéb inny niz wyraZnie przewidziany w niniej-
szej specyfikacji produktu”

otrzymuje brzmienie:

,Do produkgji sera »Asiago Stagionato« mozna wykorzysta¢ mleko pochodzace z kilku kolejnych dojen, w ktérych
mleko jest czgsciowo odttuszczone powierzchniowo, badz z kilku kolejnych dojeny, z ktérych w jednym mleko jest
czgSciowo odtluszczone powierzchniowo, lub z jednego dojenia, w ktérym mleko jest czeSciowo odttuszczone
powierzchniowo. Uzyte mleko moze by¢ surowe lub poddane obrébee termicznej w 5768 stopniach Celsjusza z
dodatnim parametrem analizy fosfatazy. Zabrania si¢ dalszej obrobki mleka w sposéb inny niz wyraznie przewidziany
w niniejszej specyfikacji produktu”.
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Skresla si¢ nastgpujacy akapit:

,Do produkgji sera ChNP »Asiago« noszacego oznaczenie »prodotto della montagna« (wyréb gorski) mozna uzyé
mleka pochodzacego z dwdch lub czterech dojeri, ktérego przetworzenie powinno nastapi¢ w ciggu 18 godzin od
chwili przyjecia w przypadku mleka z dwéch dojeri lub w ciagu 24 godzin w przypadku mleka z czterech dojefr”.

Do produkgji sera Asiago ,,prodotto della montagna” mozna wykorzysta¢ mleko pochodzace z wigcej niz jednego doj-
enia, pod warunkiem ze zostanie ono zebrane w ciaggu 48 godzin od pierwszego dojenia; rowniez w przypadku tego
rodzaju produktéw mleko musi zosta¢ przekazane do przetworzenia w ciaggu 48 godzin od przywozu do mleczarni,
jak okreslono w poprzednich akapitach.

Ponizsza zmiana wprowadza mozliwo$¢ stosowania podpuszczki pochodzenia roslinnego oraz wyklucza stosowanie
lizozymu.

Obecny tekst:

,Mleko wykorzystywane do produkeji »Asiago pressato« musi by¢ mlekiem pelnym, a mieszanina w kotle musi skla-
dad si¢ z mleka, bakterii kwasu mlekowego lub kultury starterowej, podpuszczki wolowej i ewentualnie niewielkich
ilosci chlorku sodu. W trakcie procesu produkcji mozna réwniez dodaé pewng ilo$¢ wody pitnej ze wzgleddéw techno-
logicznych. Do produkciji sera »Asiago d’allevoc stosuje si¢ mleko czgsciowo odttuszczone powierzchniowo, ewentual-
nie z dodatkiem lizozymu (E 1105) w granicach dozwolonych przepisami; mieszanina sklada si¢ zatem z czg¢$ciowo
odtluszczonego mleka, bakterii kwasu mlekowego lub kultury starterowej, podpuszczki wolowej i ewentualnie nie-
wielkich ilosci chlorku sodu i lizozymu. W kazdym przypadku zabrania si¢ stosowania lizozymu (E1105) w produkgji
sera ChNP »Asiagoc, ktéry jest opatrzony dodatkowym oznaczeniem »prodotto della montagna«”

otrzymuje brzmienie:

,Mleko wykorzystywane do produkcji »Asiago Fresco« musi by¢ mlekiem pelnym, a mieszanina w kotle musi sktada¢
sie z mleka pelnego, bakterii kwasu mlekowego lub kultury starterowej, podpuszczki wotowej lub koagulantu roslin-
nego i ewentualnie niewielkich ilosci chlorku sodu. W trakcie procesu produkcji mozna réwniez dodaé pewna ilosé
wody pitnej ze wzgledéw technologicznych. Mleko wykorzystywane do produkcji »Asiago Stagionato« musi by¢ mle-
kiem czg$ciowo odtluszczonym powierzchniowo, a mieszanina w kotle musi skladac si¢ z mleka czgsciowo odtlusz-
czonego, bakterii kwasu mlekowego lub kultury starterowej, podpuszczki wotowej lub koagulantu rolinnego i ewen-
tualnie niewielkich ilosci chlorku sodu.

W kazdym przypadku zabrania si¢ stosowania lizozymu (E1105) w produkgji sera »Asiago«”.

Zmiana ta polega na dodaniu koagulantu w odniesieniu do obydwu rodzajéw sera ,Asiago” jako alternatywy dla pod-
puszczki wolowej. Tradycyjna produkcja sera Asiago poczatkowo opierala si¢ na wykorzystaniu koagulantu roslin-
nego, istniejg bowiem dowody na stosowanie wyciggu z ostropestu jako koagulantu roslinnego na plaskowyzu
Asiago. Ostatnie badanie przeprowadzone przez regionalna agencje¢ ds. rolnictwa regionu Wenecji Euganejskiej poka-
zuje, ze organoleptyczne i sensoryczne cechy charakterystyczne typowe zaréwno dla ,Asiago Fresco”, jak i ,Asiago
Stagionato” pozostajg niezmienione nawet w przypadku zastosowania koagulantu roslinnego.

Wprowadzenie koagulantu umozliwia réwniez reagowanie na konkretne potrzeby rynku.

Wykluczono réwniez mozliwos¢ stosowania lizozymu, enzymu o wla$ciwosciach antyfermentacyjnych. Jest to nietra-
dycyjny $rodek wspomagajacy przetwarzanie, rzadko wykorzystywany w produkcji sera ,Asiago”, ktdry staje si¢
zbedny ze wzgledu na poprawe jakosci zielonki.

— Ponizsze zmiany dotyczg art. 7 obowigzujacej specyfikacji produktu.

Tres¢ art. 7 obowiazujacej specyfikacji produktu ,Metody przechowywania i dojrzewania” zostala przeniesiona na
koniec art. 5 proponowanej specyfikacji produktu i bedzie stanowita akapit zatytulowany ,Metody przechowywania i
dojrzewania”.

Skresla si¢ nastgpujacy akapit odnoszacy si¢ do etapu poprzedzajacego solenie:

,Przed soleniem sery przechowuje si¢ przez co najmniej 48 godzin w pomieszczeniach o temperaturze 10/15 °C przy
wilgotnosci wzglednej wynoszacej 80-85 %”.

W akapicie tym opisano etap poprzedzajgcy solenie (zwany ,chfodzeniem”), ktéry obecnie jest w praktyce polgczony
z etapem dojrzewania sera z uwagi na fakt, ze parametry wskazane w tym akapicie sg takie same jak parametry propo-
nowane w odniesieniu do dojrzewania.

Przeredagowano zdanie dotyczace minimalnego okresu dojrzewania sera , Asiago Stagionato”.

Obecny tekst:

,Minimalny okres dojrzewania dla sera »Asiago d’allevo« wynosi sze$¢dziesigt dni od ostatniego dnia miesigca produkcji”
otrzymuje brzmienie:

,Minimalny okres dojrzewania dla sera »Asiago Stagionato« wynosi dziewie¢dziesigt dni od daty produkcji”.
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Aby uzyskaé lepszy produkt z perspektywy organoleptycznejfjakosciowej oraz aby uzyskacd jednolity okres dojrzewa-
nia dla wszystkich partii produkcyjnych, ustalono, ze minimalny okres dojrzewania przed wprowadzeniem do obrotu
musi faktycznie wynosi¢ 90 dni od daty produkdji.

Kolejna zmiana dotyczy parametréw temperatury i wilgotnosci do celéw dojrzewania.
Obecny tekst:

,Dojrzewanie sera musi odbywac si¢ w obrebie samego obszaru produkcji w magazynach o temperaturze 10/15 °C i
wilgotnosci wzglednej 80-85 %”

otrzymuje brzmienie:

,Dojrzewanie sera musi odbywac si¢ w obrgbie samego obszaru produkcji w magazynach o temperaturze nie nizszej
niz 5 °C".

Zmiana ta polega na zastapieniu obydwu zakreséw temperatur i wilgotnosci minimalng wartoécig temperatury,
poniewaz uwaza sig, ze jest to bardziej odpowiednie do wyrazenia optymalnych warunkéw dojrzewania sera Asiago.
Ten parametr minimalnej temperatury odzwierciedla rowniez naturalne warunki $rodowiskowe i moze skuteczniej
zapobiegal nieprawidlowej fermentacji w serze o dlugim okresie dojrzewania, nawet bez dodatku lizozymu.

Zwigzek

Dodano artykul poswigcony zwigzkowi, ktdrego nie uwzgledniono w obowigzujacej specyfikacji produktu, ale ktory
uwzgledniono w opublikowanym streszczeniu. Tekst art. 6 dodanego do proponowanej specyfikacji produktu i pkt 5
jednolitego dokumentu podano ponizej.

JArtykut 6

Zwigzek miedzy produktem a obszarem produkcji

Istnieje wiele historycznych i tradycyjnych elementéw, ktére osadzaja ser »Asiago« w czasie i miejscu — historycznie
pochodzi on z plaskowyzu Asiago polozonego w prowingji Vicenza na granicy z prowincja Trydent. Produkcja sera
»Asiago« sigga roku 1000 i byla kontynuowana na poczatku XX wieku réwniez na obszarze sgsiadujagcym z plaskowy-
zem Asiago, w promieniu okoto 80 kilometréw.

Jest to teren otaczajgcy historyczny obszar, na ktérym rolnicy z plaskowyzu Asiago, zmuszeni do ucieczki w zwigzku
z wydarzeniami [ wojny Swiatowej (1914-1918), znalezli warunki agronomiczne, srodowiskowe i klimatyczne sprzy-
jajace hodowli byd!a i tradycji mleczarskiej.

Obszar produkgji sera »Asiago« obejmuje obszar, na ktéry skladaja si¢ plaskowyze Asiago, Lavarone, Vezzena i Folga-
ria, stanowigce pierwotny obszar, gory Trydenckie, posredni pas pogérza utworzony przez wzgérza Grappa, Bre-
ganze, Schio, Valdagno i Chiampo, a takze pas dobrze nawodnionej réwniny rozciggajacej si¢ przez prowincje
Vicenza, Padwa i Treviso.

Warunki klimatyczne i glebowe na obszarze produkgji sa jednorodne zaréwno pod wzgledem opadéw, jak i pod
wzgledem temperatury. Jezeli chodzi o gleby, grunty sa zasadniczo wapniste. Stale uprawy zielonki sa powszechnie
spotykane we wszystkich strefach wysokosciowych na tym obszarze — ich cechg charakterystyczng jest wystgpowanie
naturalnych traw i rolin straczkowych oraz upraw zbdz (pszenicy, jeczmienia i kukurydzy). Wszystkie niezalesione
grunty rolne w gorskiej strefie wysokoSciowej stuza jako pastwiska i do wypasu lakowego.

Najpowszechniejsze gatunki bydla hodowane w gospodarstwach rolnych na tym obszarze to Frisona Italiana, Alpine
Brown, Rendena oraz Red. Pied.

Szczegodlnie istotny element stanowi czynnik ludzki. Na przestrzeni lat udalo si¢ utrzymaé charakterystyczng metode
produkgji, opartg na autentycznych i niezmiennych metodach, dzigki przekazywaniu wielowiekowej tradycji serowar-
skiej oraz technik przerabiania mleka na ser.”

Etykietowanie

— Zmiana dotyczy art. 6 specyfikacji produktu oraz pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

Tre§¢ art. 6 ,Identyfikacja i znakowanie” przeniesiono do pierwszej cz¢ici art. 8 , Etykietowanie” proponowanej specy-
fikacji produktu i bedzie ona teraz stanowita podpunkt 8.1 ,Identyfikacja i znakowanie”.

W akapicie nastgpujacym po rysunku przedstawiajacym logo wchodzace w sklad nazwy sformulowanie ,jako inte-
gralny element” zmienia si¢ na sformutowanie ,ktdre stanowi integralny element”, a w ostatnim zdaniu sformulowa-
nie w jezyku wloskim ,Nella fascere” zastgpuje si¢ sformutowaniem ,Nelle fascere”.

Zmiana obejmuje poprawke o charakterze formalnym i usuniecie bledu literowego w jezyku wloskim.
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Obecny tekst:

,powtdrzong wielokrotnie, zapisang literami o wysokosSci 25 mm w przypadku »Asiago pressato« i o wysokosci
20 mm w przypadku »Asiago d’allevo<”

otrzymuje brzmienie:

,powtérzong wielokrotnie, ktéra ma 25 mm wysokosSci w przypadku »Asiago Fresco« oraz 20 mm w przypadku
»Asiago Stagionato«”.

W ramach tej zmiany slowa ,pressato” i ,d’allevo” zastgpiono stowami ,Fresco” i ,Stagionato” zgodnie z zapropono-
wang zmiang tredci art. 1 specyfikacji produktu.

Artykut dotyczacy etykietowania uzupelniono réwniez o nastepujace zdania:

,Wszystkie znaki identyfikacyjne ChNP »Asiago« (tabliczka kazeinowa i oznaczenie pochodzenia) muszg by¢ zawsze
widoczne na calym serze. Brzeg calego sera nie moze w zadnym wypadku by¢ pokryty folia, tasmg ani sitodrukiem”.

Celem tej zmiany jest poprawa identyfikowalnosci produktu i zapewnienie wigkszej przejrzystosci dla konsumentéw,
aby atwiej mogli oni odrézni¢ produkt opatrzony znakami identyfikacyjnymi ChNP od produktéw starajacych sie go
imitowac lub od produktéw podrobionych.

Po literach alfabetu wskazujacych miesigc produkeji dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Bez uszczerbku dla wymogéw w zakresie identyfikowalnosci ustanowionych w obowigzujacych przepisach produkty
niecylindryczne muszg zostaé opatrzone nastgpujgcymi znakami identyfikacyjnymi: tabliczkg kazeinows, kodem alfa-
numerycznym mleczarni producenta, logo wchodzacym w sklad nazwy oraz nazwa pochodzenia »ASIAGO« powtd-
rzong kilka razy z rzedu przynajmniej na jednym z brzegéw sera lub na jednym z jego plaskich bokéw. W zwigzku z
tym konsorcjum na rzecz ochrony udost¢pnia uprawnionym producentom narzedzia do znakowania”.

W ramach zmiany okre$lono metode identyfikacji i zapewniania identyfikowalnosci produktu w formie innej niz
cylindryczna zgodnie z art. 2 proponowanej specyfikacji produktu.

— Ponizsza zmiana dotyczy tresci art. 9 ,Pakowanie”, ktéry przeniesiono na koniec art. 8 ,Etykietowanie” propono-
wanej specyfikacji produktu i ktéry bedzie teraz stanowit podpunkt 8.2 ,Prezentacja i pakowanie” pkt 3.5 jednoli-
tego dokumentu.

Akapit:

,Ser »Asiago« ChNP w catoéci moze by¢ krojony na porcje i pakowany w kawatkach, w ktérych widaé bedzie brzeg
sera. Srodkowa czeé¢ sera mozna zapakowac w porcjach, pod warunkiem ze jej catkowita masa nie przekracza 10 %
masy samego sera. Wspomniane porcje muszg jednak zawieraé skorke z plaskiego boku sera. Jezeli w procesie pro-
dukdji nie stosuje si¢ lizozymu (E 1105), mozna to zaznaczy¢ na etykiecie.

Jezeli krojenie obejmuje takze skrobanie lub usunigcie wierzchniej warstwy (skorki), przez co przestaje by¢ widoczna
nazwa pochodzenia sera (kostki, plastry itp.), pakowanie musi odbywac si¢ na obszarze produkgji, tak by zapewnié
identyfikowalno$¢ produktu”

otrzymuje brzmienie:

,Ser »Asiago« w calosci mozna kroi¢ na porcje i pakowaé w réznej postaci (¢wiartek, tréjkatnych kawatkéw, plastrow
itp.) razem ze skorkg. Srodkows czg$¢ sera mozna zapakowaé w porcjach, pod warunkiem ze jej catkowita masa nie
przekracza 10 % masy samego sera. Wspomniane porcje musza jednak zawiera¢ skorke z plaskiego boku sera.

Jezeli krojenie obejmuje takze skrobanie lub usunigcie wierzchniej warstwy (skorki), przez co przestaje by¢ widoczna
nazwa pochodzenia sera, poszczegélne postaci sera (kostki, ser tarty, plastry, tréjkatne kawalki, caly ser itp.) muszg
by¢ pakowane na obszarze produkgji, tak by zapewni¢ identyfikowalno$¢ produktu”.

W ramach zmiany okreslono gléwne postaci pakowanego sera. Doprecyzowano, ze oznakowanie brzegu sera
potwierdza autentyczno$¢ produktu i $wiadczy o tym, ze spelnia on wymogi okreslone w specyfikacji produktu, a
proces zeskrobywania lub usuwania skérki musi zostaé przeprowadzony w taki sposéb, aby zagwarantowa¢ identyfi-
kowalnos¢ produktu.

— Celem ponizszej zmiany jest wyjasnienie, jakie terminy mozna stosowa¢ w informacjach handlowych lub na ety-
kietach w zaleznosci od stopnia dojrzalosci sera.

Obecny tekst:

,Ser »Asiago« wyprodukowany z mleka pochodzacego z hodowli gérskich i przetworzony w mleczarniach znajduja-
cych si¢ na obszarze gorskim oraz tam dojrzewajacy moze mie¢ na etykiecie dodatkowsa informacje »prodotto della
montagnac.

Ser »Asiago pressato« moze réwniez zawiera¢ na etykiecie napis »fresco« [Swiezy].
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Ser »Asiago d’allevo« moze réwniez zawieraé na etykiecie napis »stagionato« [dojrzaly].

Ser »Asiago d’allevo« dojrzewajacy przez okres od czterech do sze$ciu miesigcy moze réwniez zawieraé na etykiecie
napis »mezzano« [czgSciowo dojrzaly].

Ser »Asiago d’allevo« dojrzewajacy przez ponad 10 miesigcy moze réwniez zawieraé na etykiecie napis »vecchio« [doj-

rzaly].

Ser »Asiago dallevo« dojrzewajacy przez ponad 12 miesiecy moze réwniez zawieraé na etykiecie napis »stravecchio«

[bardzo dojrzaty]”
otrzymuje brzmienie:

,Ser »Asiago« wyprodukowany z mleka pochodzacego z hodowli gérskich i przetworzony w mleczarniach znajduja-
cych si¢ na obszarze gérskim oraz tam dojrzewajacy, ktéry jest objety dodatkowym oznaczeniem »prodotto della
montagna«, moze zawiera¢ sformutowanie »Asiago prodotto della montagna« w informacjach handlowych lub na ety-
kiecie.

W informacjach handlowych lub na etykiecie mozna zamiesci¢ nastepujgce oznaczenia:
Ser »Asiago Fresco« moze réwniez zawiera¢ na etykiecie napis »Asiago pressato«.

Ser »Asiago Fresco« dojrzewajacy przez ponad 40 dni moze réwniez zawiera¢ na etykiecie napis »Asiago Fresco
riserva« [Swiezy dojrzewajacy].

Ser »Asiago Stagionato« moze réwniez zawiera¢ na etykiecie napis »Asiago dallevoc.

Ser »Asiago Stagionato« dojrzewajacy przez okres od czterech do 10 miesigcy moze réwniez zawieraé na etykiecie
napis »Asiago mezzano« lub »Asiago Stagionato mezzano« [cz¢Sciowo dojrzaly].

Ser »Asiago Stagionato« dojrzewajacy przez okres od 10 do 15 miesiecy moze rowniez zawiera¢ na etykiecie napis
»Asiago vecchio« lub »Asiago Stagionato vecchio« [dojrzaly].

Ser »Asiago Stagionato« dojrzewajacy przez ponad 15 miesiecy moze réwniez zawiera¢ na etykiecie napis »Asiago
stravecchio« lub »Asiago Stagionato stravecchio« [bardzo dojrzaly]”.

W ramach tej zmiany wyjasniono wszystkie pojecia alternatywne wobec ,Asiago Fresco” i ,Asiago Stagionato” stoso-
wane w zaleznosci od czasu dojrzewania produktu, ktére zaktualizowano zgodnie z trescig art. 1 specyfikacji pro-
duktu. Doprecyzowano réwniez okresy dojrzewania, zgodnie z tradycyjnymi praktykami produkcyjnymi, tak aby sto-
sowane sformulowania byly przystepniejsze i fatwiej zrozumiale dla konsumentéow.

— Po akapicie ostatnim dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Folie lub sitodruki zawierajace informacje na temat przedsigbiorstwa mozna umiesci¢ na plaskim boku sera, pod
warunkiem ze spetniaja wymogi w zakresie etykietowania i prezentacji produktéw spozywezych przewidziane w obo-
wigzujacych przepisach. Takie folie lub sitodruki nie moga zakrywac tabliczki kazeinowej i musza by¢ zawsze opa-
trzone nazwg »ASIAGO« oraz europejskim logo identyfikujacym produkty objete chroniong nazwa pochodzenia, aby
zagwarantowa¢ udzielanie konsumentom prawidtowych informacji”.

Celem zmiany jest poprawa elementéw stuzgcych identyfikacji i zapewnieniu identyfikowalnosci produktu, poniewaz
elementy te stanowig zasadnicze aspekty produktu objetego ChNP.

Jednostka certyfikujgca

Dodaje si¢ nowy art. 7 ,Jednostka certyfikujaca” poswiecony jednostce certyfikujacej, ktorego nie zawiera obowigzu-
jaca specyfikacja produktu.

Tekst tego artykutu brzmi nastepujaco:
JArtykut 7

Jednostka certyfikujaca

Zgodnie z przepisami art. 36 i 37 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 upowazniona jednostka certyfikujaca przepro-
wadza kontrole zgodnosci ze specyfikacja produktu przed wprowadzeniem produktu do obrotu. Jednostka certyfiku-
jaca jest CSQA Certificazioni Srl — Via S. Gaetano, 74 — 36016 Thiene (VI) tel. + 39 0445313011, faks + 39
0445313070, e-mail: csqa@csqa.it.”.
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JEDNOLITY DOKUMENT
,ASIAGO”
Nr UE: PDO-IT-0001-AMO02 - 30.7.2019
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy
~Asiago”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP) , Asiago” jest zarezerwowana dla sera péltwardego produkowanego wylacznie
z mleka krowiego otrzymanego zgodnie z niniejsza specyfikacja produktu, dzielacego si¢ na dwa rézne rodzaje sera:
,Asiago Fresco” (znany réwniez jako ,Asiago pressato”) [§wiezy] i ,Asiago Stagionato” (znany réwniez jako ,Asiago
d’allevo”) [dojrzaly], ktorych cechy charakterystyczne opisano ponizej.

Szczegdlne wlasciwosci techniczne sera ,Asiago Fresco” dojrzewajgcego przez minimalny okres.
Specyfikacja Tolerancje
a) optyczne/organoleptyczne:

migzsz bialy lub lekko stomkowy

oczka wyraZnie zaznaczone i nieregularne

smak przyjemny i delikatny

skorka cienka i elastyczna

b) chemiczne:

wilgotnos¢ 39,50 % +4,50
zawarto$¢ biatka 24,00 % 3,50
zawarto$¢ thuszczu 30,00 % +4,00
chlorek sodu 1,70 % +1,00
zawarto$¢ thuszczu w suchej masie co najmniej 44 % brak

¢) fizyczne:

brzeg prosty lub lekko wypukly
boki plaskie lub prawie plaskie
masa 11-15 kg
wysokos¢ 11-15cm

Srednica 30-40 cm
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Szczegdblne wlasciwosci techniczne sera ,Asiago Stagionato” dojrzewajacego przez minimalny okres.
Specyfikacja Tolerancje
a) optyczne/organoleptyczne:

miazsz stomkowy lub lekko stomkowy

oczka malej i $redniej wielkosci

smak tagodny i lekko stony, aromatyczny (,vecchio” [dojrzaly])

skorka gladka i regularna

b) chemiczne:

wilgotnos¢ 34,50 % +4,00
zawarto$¢ biatka 28,00 % +4,00
zawarto$¢ thuszezu 31,00 % +4,50
chlorek sodu 2,40 % +1,00
zawarto$¢ thuszczu w suchej masie co najmniej 34 % brak

¢) fizyczne:

brzeg prosty lub prawie prosty
boki plaskie lub prawie plaskie
masa 8-12kg

wysoko§¢ 9-12 cm

$rednica 30-36 cm

Zar6wno w przypadku ,Asiago Fresco”, jak i ,Asiago Stagionato”, w celu ograniczenia odpadéw z przetwérstwa oraz
z zastrzezeniem zgodnosci z wyzej wymienionymi wiasciwo$ciami optycznymi/organoleptycznymi i chemicznymi
oraz wymogami dotyczacymi masy, dopuszcza si¢ produkeje sera ,Asiago” w ksztalcie innym niz cylindryczny w
przypadku produktéw przeznaczonych wylacznie do pakowania (krojenie w plastry, krojenie w kostke, tarcie) lub do
przetworzenia na produkty zlozone, zaréwno przygotowane, jak i przetworzone.

Sery moga zosta¢ poddane powierzchniowej obrébce przy pomocy substancji dopuszczonych na mocy obowigzuja-
cych przepisow.

Powierzchniowa obrébka seréw musi w kazdym przypadku umozliwia¢ odczytanie identyfikacyjnej tabliczki kazei-
nowej i logo wchodzacego w sklad nazwy oraz etykiety pochodzenia ,ASTAGO” umieszczonej na brzegu sera.

Zabrania si¢ obrobki powierzchniowej sera ,Asiago” za pomocg barwnikow i przeciwutleniaczy, jezeli uzywa si¢ w
stosunku do niego dodatkowo nazwy ,prodotto della montagna” [wyréb gérski].

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

W procesie produkgji wykorzystuje sie surowe, termizowane lub pasteryzowane mleko krowie.

W zywieniu bydla, od ktérego pochodzi mleko przeznaczone do produkgji sera , Asiago”, nie mozna stosowac naste-
pujacych rodzajéw zielonki i paszy:

ZIELONKA:

rzepak, rzepik, gorczyca lub zielonka z kozieradki;

liscie roslin owocowych, liscie i naé burakéw pastewnych;

kiszonka z koniczyny/trawy, kiszonka z grochu/trawy, zakiszone produkty uboczne;

owoce oraz ich $wieze i zakonserwowane na mokro produkty uboczne przetwérstwa przemystowego;

warzywa oraz ich $wieze i zakonserwowane na mokro produkty uboczne;

Swieze i zakonserwowane na mokro produkty uboczne przemystu fermentacyjnego (mi6t browarniany, odpady des-
tylacyjne, wytloki z winogron itp.);
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produkty uboczne przemystu cukrowniczego: $wieze i zakiszone wystodki buraczane;

produkty uboczne przemystu miesnego i przemyshu produkeji zwierzecej; roznego rodzaju pozostalosci, same w
sobie albo zmieszane z innego rodzaju pasza.

PASZA:

mieso, ryby i maczka z piér;

maczka z makuchow z rzepy i rzepaku, nasiona owocéw cytrusowych lub nasiona winogron;
suszone warzywa i owoce;

suszone produkty uboczne procesu przetwarzania przemystowego owocoéw i warzyw (strgki grochu i fasoli, karczo-
chy, kasztany, pulpa owocéw cytrusowych, wytloczyny oliwek, nasiona winogron, odpady, wytloki z winogron);

produkty uboczne przemystu cukrowniczego: koncentrat biatkowy z melasy, roznego rodzaju wywary gorzelnicze,
suszona pulpa z wywarow gorzelniczych itp.;

suszone produkty uboczne przemystu fermentacyjnego: wywary gorzelnicze, osad fermentacyjny itp.;

mocznik, fosforan mocznikowy, biuret (do zastosowan zwigzanych ze zwierzgtami gospodarskimi);

bawetna.

Co najmniej 50 % suchej dawki pokarmowej musi zosta¢ wyprodukowane na okreslonym obszarze geograficznym.
Zielonka musi stanowi¢ co najmniej 50 % suchej dawki pokarmowe;j.

Wymdg, zgodnie z ktérym co najmniej 50 % suchej dawki pokarmowej musi zosta¢ wyprodukowane na okreslonym
obszarze geograficznym, mozna spelnié, uzywajgc trawy, siana i roéznych rodzajow trawy fakowej pochodzacych z
wyznaczonego obszaru, ktdre stanowig cze$¢ dawki pokarmowej skladajacej sie z przyswajalnego blonnika, szeroko
rozumianej jako ,zielonka” (trawa, siano, wypas itp.), co ma istotny wplyw na chemiczne, sensoryczne i organolep-
tyczne cechy charakterystyczne mleka, a tym samym na produkt koficowy. Obszar geograficzny produkcji sera
»Asiago”, w szczegblnosci na obszarach gérskich lub gérzystych, nie nadaje si¢ zbytnio do uprawy zbéz (kukurydza,
pszenica, jeczmien) ani nasion oleistych (soja), w zwiazku z czym charakteryzuje si¢ przede wszystkim trwatymi uzyt-
kami zielonymi i pastwiskami.

Przedsigbiorstwa produkujgce ser , Asiago” sa wysoce wyspecjalizowane w produkcji mleka pochodzacego od zwie-
rzat rodowodowych, ktére wymagaja odpowiednio zbilansowanej diety, skladajacej si¢ nie tylko z zielonki, ale réw-
niez z paszy i koncentratéw paszowych w celu utrzymania jakosci produkeji i dobrostanu kréw mlecznych.

W zwiazku z tym konieczne jest stosowanie koncentratéw i pasz spoza wyznaczonego obszaru w celu uzupetnienia
dawki pokarmowe;.

Pasza ta pozwala na szybkie przyswojenie skladnikéw odzywczych i zapewnia krowom mlecznym energie i biatko
potrzebne do normalnych funkcji przezuwania u bydla. Poniewaz pasza ta pelni jedynie fizjologiczng rol¢ wspomaga-
jaca wspomniane funkcje, nie ma praktycznie zadnego wplywu na organoleptyczne cechy charakterystyczne mleka.

Jezeli mleko jest przeznaczone do produkcji sera ,Asiago” opatrzonego oznakowaniem ,prodotto della montagna”,
kréw nie mozna réwniez karmi¢ zZadnego rodzaju kiszonka.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Chéw kréw oraz produkeja i dojrzewanie sera ,Asiago” muszg odbywac si¢ na geograficznym obszarze produkcji
okreslonym w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser ,Asiago” mozna kroi¢ na porcje i pakowaé w rdznej postaci (Ewiartki, trojkatne kawalki, plastry itp.) razem ze
skorka. Srodkows cze$é sera mozna zapakowaé w porcjach, pod warunkiem ze jej catkowita masa nie przekracza
10 % masy samego sera. Wspomniane porcje muszg jednak zawieraé skorke z plaskiego boku sera.

Jezeli krojenie obejmuje takze skrobanie lub usunigcie wierzchniej warstwy (skorki), przez co przestaje by¢ widoczna
nazwa pochodzenia sera, poszczegélne postaci sera (kostki, ser tarty, plastry, tréjkatne kawalki, caly ser itp.) muszg
by¢ pakowane na obszarze produkgji, tak by zapewnic¢ identyfikowalnos¢ produktu.
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3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wszystkie rodzaje sera ,Asiago” moga by¢ zidentyfikowane dzigki numerowanym tabliczkom kazeinowym i ozna-
czone przy pomocy odci$nietego znaku bedacego w posiadaniu konsorcjum na rzecz ochrony, ktére wydaje go do
uzycia podmiotom do tego uprawnionym; wspomniane znaki zawieraja ponizsze logo wchodzace w sklad nazwy.

A

Logo przedstawia ser, z ktérego wycigto tréjkatny fragment; brakujaca cze$¢ sera, ktdrg przeksztalcono w stylizowang
litere ,A”, jest czeSciowo wsunigta w miejsce powstale po wycieciu trojkatnego fragmentu. Logo umieszczane na
serach ma wysoko$¢ 100 mm w przypadku ,Asiago Fresco” i 80 mm w przypadku ,Asiago Stagionato”. Odci$nigty
znak zawiera réwniez kod alfanumeryczny mleczarni producenta i nazwe pochodzenia

ASIAGO

powtérzona wielokrotnie, ktéra ma 25 mm wysokosci w przypadku ,Asiago Fresco” oraz 20 mm w przypadku
»Asiago Stagionato”.

Wszystkie znaki identyfikacyjne ChNP ,Asiago” (tabliczka kazeinowa i oznaczenie pochodzenia) musza by¢ zawsze
widoczne na calym serze. Brzeg calego sera nie moze w zadnym wypadku by¢ pokryty folig, taSmg ani sitodrukiem.

W przypadku sera ,Asiago Stagionato” na brzegu nadrukowana jest ponadto litera wskazujgca miesigc produkgji.

Bez uszczerbku dla wymogéw w zakresie identyfikowalnosci ustanowionych w obowigzujacych przepisach produkty
niecylindryczne muszg zostaé opatrzone nastgpujgcymi znakami identyfikacyjnymi: tabliczka kazeinows, kodem alfa-
numerycznym mleczarni producenta, logo wchodzacym w sklad nazwy oraz nazwg pochodzenia ,ASIAGO” powtd-
rzong kilka razy z rze¢du przynajmniej na jednym z brzegéw sera lub na jednym z jego plaskich bokéw. W zwigzku z
tym konsorcjum na rzecz ochrony udostepnia uprawnionym producentom narzedzia do znakowania.

W przypadku seréw ,Asiago” oznaczonych dodatkowo jako ,prodotto della montagna” wspomniany w akapicie
pierwszym niniejszego punktu odci$niety znak zawiera ponadto jednokrotnie umieszczony napis ,prodotto della
montagna”.

Poza tym po uplywie minimalnego okresu dojrzewania wyzej wymienione sery sa dodatkowo identyfikowane przy

pomocy znaku na brzegu sera wypalonego przy uzyciu narzedzi nalezacych do Consorzio di tutela i udostgpnionych
uprawnionym producentom sera bedacych w posiadaniu nastepujacej pieczeci:

PRODOTTO

DELLA
¥1130

MONTAGNA
W informacjach handlowych lub na etykiecie mozna zamie$ci¢ nastgpujace oznaczenia:

Ser ,Asiago Fresco” moze rowniez zawiera¢ na etykiecie napis »Asiago pressatoc.

Ser ,Asiago Fresco” dojrzewajacy przez ponad 40 dni moze réwniez zawiera¢ na etykiecie napis ,Asiago Fresco
riserva” [$wiezy dojrzewajacy].

Ser ,Asiago Stagionato” moze rowniez zawiera¢ na etykiecie napis ,Asiago d’allevo”.

Ser ,Asiago Stagionato” dojrzewajacy przez okres od czterech do 10 miesigcy moze réwniez zawieraé na etykiecie
napis ,Asiago mezzano” lub , Asiago Stagionato mezzano” [cz¢Sciowo dojrzaly].
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Ser ,Asiago Stagionato” dojrzewajacy przez okres od 10 do 15 miesigcy moze réwniez zawieraé na etykiecie napis
»Asiago vecchio” lub ,Asiago Stagionato vecchio” [dojrzaly].

Ser ,Asiago Stagionato” dojrzewajacy przez ponad 15 miesiecy moze réwniez zawieraC na etykiecie napis ,Asiago
stravecchio” lub , Asiago Stagionato stravecchio” [bardzo dojrzaly]”.

Wszelkiego rodzaju etykiety, pieczecie, sitodruki itp. wskazujace nazwe przedsigbiorstwa muszg by¢ zgodne z obo-
wigzujacymi przepisami prawa dotyczgcymi etykietowania i prezentacji produktéw spozywczych oraz muszg kazdo-
razowo zapewnia¢ pelng czytelno$¢ znakéw identyfikacyjnych ChNP , Asiago” (oznaczanie przy pomocy odci$nietego
znaku) oraz tabliczek kazeinowych identyfikujacych rodzaj sera , Asiago”.

Folie lub sitodruki zawierajace informacje na temat przedsigbiorstwa mozna umiesci¢ na plaskim boku sera, pod
warunkiem ze spelniaja wymogi w zakresie etykietowania i prezentacji produktéw spozywczych przewidziane w obo-
wiazujacych przepisach. Takie folie lub sitodruki nie moga zakrywa¢ tabliczki kazeinowej i muszg by¢ zawsze opa-
trzone nazwg ,ASIAGO” oraz europejskim logo identyfikujacym produkty objete chroniong nazwa pochodzenia, aby
zagwarantowac udzielanie konsumentom prawidlowych informacji.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Ser ,Asiago” wytwarza si¢ z mleka pochodzacego od kréw hodowanych w gospodarstwach poltozonych na okreslo-
nym obszarze w mleczarniach znajdujacych si¢ na tym samym obszarze okreslonym ponizej:

prowingcja Vicenza: cale terytorium;
prowingja Trydent: cale terytorium;

prowincja Padwa: terytorium gmin Carmignano di Brenta, San Pietro in G, Grantorto, Gazzo, Piazzola sul Brenta,
Villafranca Padovana, Campodoro, Mestrino, Veggiano, Cervarese Santa Croce, Rovolon, Cittadella i Fontaniva;

prowincja Treviso: terytorium, ktére wyznaczono w nastepujacy sposéb: biorac za punkt odniesienia miejscowos¢
Rossano Veneto w prowingji Vicenza, granica terytorium przebiega wzdtuz drogi laczacej Rossano Veneto z Castel-
franco Veneto, az do skrzyzowania z drogg regionalng nr 53 ,Postumia”. Granica okraza t¢ droge i przecina obwod-
nic¢ przebiegajaca na potudnie od Treviso, biegngc az do punktu jej przecigcia z autostrada Alemagna. Granica bieg-
nie dalej na pélnoc wzdtuz linii tej autostrady do rzeki Piawy. Nastepnie zakreca w kierunku zachodnim wzdluz
prawego brzegu rzeki i biegnie do granicy miedzy prowincja Treviso a prowincja Belluno. Od tego punktu granica
przebiega wzdtuz granicy prowincji Treviso az do punktu, w ktérym styka si¢ ona z granicg prowincji Vicenza.

Wymienione powyzej obszary produkcji polozone na wysokosci co najmniej 600 metréw okresla si¢ jako obszary
gorskie.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Istnieje wiele historycznych i tradycyjnych elementéw, ktdre osadzajg ser ,Asiago” w czasie i miejscu — historycznie
pochodzi on z plaskowyzu Asiago potozonego w prowincji Vicenza na granicy z prowincjg Trydent. Produkcja sera
»Asiago” siega roku 1000 i byta kontynuowana na poczatku XX wieku réwniez na obszarze sasiadujagcym z plaskowy-
zem Asiago, w promieniu okolo 80 kilometréw.

Jest to teren otaczajacy historyczny obszar, na ktérym rolnicy z plaskowyzu Asiago, zmuszeni do ucieczki w zwiazku
z wydarzeniami I wojny $wiatowej (1914-1918), znalezli warunki agronomiczne, srodowiskowe i klimatyczne sprzy-
jajace hodowli bydla i tradycji mleczarskiej.

Obszar produkgji sera , Asiago” obejmuje obszar, na ktéry skladajg si¢ plaskowyze Asiago, Lavarone, Vezzena i Folga-
ria, stanowigce pierwotny obszar, géry Trydenckie, posredni pas pogérza utworzony przez wzgérza Grappa, Bre-
ganze, Schio, Valdagno i Chiampo, a takze pas dobrze nawodnionej réwniny rozciagajacej si¢ przez prowincje
Vicenza, Padwa i Treviso.

Warunki klimatyczne i glebowe na obszarze produkcji sa jednorodne zaréwno pod wzgledem opaddéw, jak i pod
wzgledem temperatury. Jezeli chodzi o gleby, grunty sa zasadniczo wapniste. Stale uprawy zielonki s3 powszechnie
spotykane we wszystkich strefach wysoko$ciowych na tym obszarze — ich cechg charakterystyczng jest wystepowanie
naturalnych traw i roélin strgczkowych oraz upraw zbdz (pszenicy, jeczmienia i kukurydzy). Wszystkie niezalesione
grunty rolne w gérskiej strefie wysokoSciowej stuza jako pastwiska i do wypasu lakowego.
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Najpowszechniejsze gatunki bydla hodowane w gospodarstwach rolnych na tym obszarze to Frisona Italiana, Alpine
Brown, Rendena oraz Red. Pied.

Szczegdlnie istotny element stanowi czynnik ludzki. Na przestrzeni lat udalo si¢ utrzymaé charakterystyczng metode
produkgji, opartg na autentycznych i niezmiennych metodach, dzigki przekazywaniu wielowiekowej tradycji serowar-
skiej oraz technik przerabiania mleka na ser.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostgpny na stronie internetowej: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/Ser-
veBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:

bezposrednio na stronie gléwnej Ministerstwa Zasoboéw Rolnych, Zywnosciowych i Lesnych (www.politicheagricole.it) po
wybraniu zaktadki ,Prodotti DOP IGP” (z prawej strony na gorze ekranuy), a nastgpnie ,Prodotti DOP IGP STG” i na koniec
,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.



http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

	Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmian w specyfikacji produktu, które nie są zmianami nieznacznymi, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych 2020/C 178/06

