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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE)
nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych
i $Srodkéw spozywczych
(2006/C 256/02)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z
art. 7 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzymaé o$wiadczenia o sprzeciwie w

terminie szesciu miesigcy od dnia opublikowania niniejszego wniosku.
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 9 i art. 17 ust. 2
»ESROM”
Nr WE: DK/PGI/117/0329
CHNP () CHOG (X)

Zmianaly, ktorej/ktérych dotyczy wniosek:

Pozycja (pozycje) w opisie produktu:

O Nazwa

X  Opis

O Obszar geograficzny

X Dowdd pochodzenia

O Metoda produkcji

X Zwigzek

X Etykietowanie

X Krajowe wymogi ustawodawcze
Zmianaly:

Opis

Sery Esrom 20+ oraz Esrom 30+ byly wczesniej produkowane, ale w niewielkich iloSciach i prawie
wylacznie na zamdwienie. Ze wzgledu na to, ze ich produkcja byla tak ograniczona, w pierwotnym
wniosku zostaly one pominigte. Na europejskim rynku, a zwlaszcza w Danii, Niemczech i Austrii,
zachodza obecnie znaczgce zmiany, a zainteresowanie rynku koncentruje si¢ coraz bardziej na serach o
niskiej zawartosci thuszczu. Z tego wzgledu sery 20+ oraz 30+ nalezy ujaé w oficjalnej, chronionej grupie
towarow.

Planuje si¢ produkgje sera Esrom o nieco wigkszej wysokosci, poniewaz jakoS¢ sera jest lepsza, jezeli sery o
masie minimum 2 kg maja wysokos$¢ do 7 cm.

Dowéd pochodzenia

W celu spelnienia wymogu dotyczgcego odtworzenia historii produktu rozszerzono punkt dotyczacy
dowodu pochodzenia.

Zwigzek

Tlo historyczne przeniesiono z punktu dotyczacego dowodu pochodzenia do punktu dotyczacego
zwigzku.

Organ kontroli

Dodano informacj¢ o certyfikacji EN45011 dla prywatnego organu kontroli.
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Etykietowanie

Punkt dotyczacy etykietowania poprawiono w zakresie stosowania chronionego oznaczenia geograficznego
(PGI), a takze zawarto w nim postanowienia dotyczgce etykietowania seréw o nizszej zawartosci thuszczu.

Krajowe wymogi ustawodawcze

Zmiana w krajowych wymogach ustawodawczych wynika wylacznie ze zmiany dunskiej ustawy i dotyczy
odestania do tej ustawy. Postanowienia dotyczace sera Esrom nie ulegly zmianie.

ZAKTUALIZOWANE ZESTAWIENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,ESROM”

Nr WE: DK/PGI/117/0329
CHNP () CHOG (X)

Niniejsze zestawienie zostalo sporzadzone do celéw informacyjnych. Dokladne informacje znajduja si¢ w
pelnej wersji opisu produktu. Zainteresowane strony moga zapoznaé si¢ z pelna wersjg opisu produktu,
udostepniang przez organy krajowe, o ktorych mowa w pkt 1, lub przez stuzby Komisji Europejskiej ().

1. Wilasciwy organ paristwa czbonkowskiego:

Nazwa: Fedevarestyrelsen

Adres:  Morkhej Bygade 19
DK-2860 Sgborg

Telefon: (45) 33 95 60 00
Faks: (45) 3395 60 01
E-mail:  fvst@fvst.dk

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Foreningen af Danske Osteproducenter

Adres:  Frederiks Allé 22
DK-8000 Arhus C

Telefon: (45) 87 31 20 00
Faks:  (45) 87 31 20 01
Sktad:  producenci/przetwércy (X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3 Sery

4. Opis produktu (podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa: ,Esrom”
4.2 Opis:
Ser odsaczany, péltwardy do twardego, dojrzaly, wytwarzany z dunskiego mleka krowiego.

Skiad:

— Esrom 20+: minimalna zawarto$¢ tluszczu w suchej masie 20 %, minimalna zawarto$¢ suchej
masy 47 %.

— Esrom 30+: minimalna zawarto$¢ tluszczu w suchej masie 30 %, minimalna zawarto$¢ suchej
masy 48 %.

(") Komisja Europejska — Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich — Jednostka ds. Polityki

Jakosci Produktow Rolnych — B-1049 Bruksela.
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4.3

4.4

4.5

4.6

— Esrom 45+: minimalna zawarto$¢ tluszczu w suchej masie 45 %, minimalna zawarto$¢ suchej
masy 50 %.

— Esrom 60+: minimalna zawarto$¢ tluszczu w suchej masie 60 %, minimalna zawarto$¢ suchej
masy 57 %.

Ksztalt i waga (caly ser):

a) ksztalt prostokatny, dlugos¢ jest réwna ok. podwojnej szerokosci. 1: wysoko$¢ 3,5-4,5 cm, waga
0,2-0,5 kg. 2: wysokos¢ 4,0-7,0 cm, waga 1,3-2,0 kg.

b) ksztalt prostokatny: wysokos¢ 4,0-7,0 cm, waga minimum 2 kg.

Wyglad: skérka jadalna, cienka, migkka, zéltawa do pomaranczowo-zoltej, o jednolitej z6tto-brazowej
do czerwonobrazowej, prawie suchej i cienkiej warstwie mazi. Starsze sery maja lekko tlustg
powierzchni¢ z powodu odnowionej mazi.

Barwa: jednolita zéltawa do bialej.

Struktura: réwnomiernie rozlozone nieregularne otwory o wielkosci zblizonej do ziaren ryzu.

Konsystengja: jednolita w calym serze. Migkka, ale fatwa do krojenia.

Zapach i smak: tagodny, kwasny, aromatyczny ze $ladem dojrzewania powierzchni sera. Z uplywem
czasu zapach i smak wynikajacy z dojrzewania powierzchni zaczyna dominowac.

Czas dojrzewania: co najmniej dwa tygodnie.

Obszar geograficzny: Dania

Dowdd pochodzenia: Ser Esrom jest produkowany wylacznie z mleka pochodzacego z tego
obszaru geograficznego, a organ kontrolny sprawdza dokumentacje potwierdzajaca ten fakt i musi
udokumentowa¢ te kontrole wobec organu certyfikujacego. Wszyscy dostawcy sa objeci dokladng
ewidencja, poniewaz na tej podstawie realizuje si¢ platnoici za mleko. Przed wysylka z mleczarni
dokonuje si¢ oznakowania mleka zgodnie z obowigzujacym ustawodawstwem, tak aby zapewnié
mozliwo$¢ odtworzenia historii produktu i identyfikacji mleczarni. Oznakowanie jest objete kontrola
ze stron odpowiednich organéw.

Metoda produkcji: Surowe duniskie mleko krowie poddaje si¢ standaryzacji pod katem zawartosci
thuszczu i pasteryzacji w niskiej temperaturze. Nastepnie dodaje si¢ kultury starterowe i podpuszczke.
Po osiggnieciu odpowiedniej twardo$ci skrzep zostaje pokrojony nozem. Kolejne etapy obejmujg
mieszanie, oddzielenie serwatki i ogrzewanie. Ziarno serowe wlewa si¢ do form, a nastgpnie sery
poddaje si¢ lekkiemu prasowaniu. Sery ulegaja nastepnie schlodzeniu, a ich powierzchni¢ pokrywa sie
mazig zawierajaca kultury i skladuje w pomieszczeniach o wysokiej wilgotnosci powietrza. Po zakon-
czeniu dojrzewania sery zostajg umyte, osuszone i opakowane.

Zwiazek: Receptura opracowana przez mnichow z klasztoru Esrom w XII-XIII w. Udoskonalona w
mleczarni Statens Forsegsmejeri w potowie lat 30. XX w. Produkcje rozpoczeto w Midt-sjellands
Herregardsmejeri, a nastgpnie w innych mleczarniach.

Zaréwno we Wspdlnocie, jak i poza nig ser Esrom jest powszechnie uznany za duniska specjalnosé.
Osiagnigto to dzigki inicjatywom ustawodawczym i pracy zwigzku producentéw na rzecz jakosci w
ciggu ostatnich 40 lat, przez co zapewnia si¢ zachowanie tradycyjnych i specyficznych cech
produktu.
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4.7 Organ kontrolny:
Nazwa:  Steins Laboratorium A/S, Mejeridivisionen
Adres:  Hjaltesvej 8
DK-7500 Holstebro
Telefon: (45) 76 60 40 00
Faks:  (45) 76 60 40 66
E-mail:  info@steins.dk
4.8 Etykietowanie: W zaleznosci od procentowej zawartosci ttuszczu: Esrom 20+, Esrom 30+, Esrom
45 + lub Esrom 60+ oraz ,chronione oznaczenie geograficzne” lub ,PDI”
4.9 Krajowe wymogi ustawodawcze: Norma dotyczaca sera Esrom jest okreslona w rozporzadzeniu

dunskiego Urzedu ds. Weterynarii i Zywnosci nr 335 z dnia 10 maja 2004 r. w sprawie przetworow
mlecznych itd.



