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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku w sprawie zatwierdzenia 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

(2008/C 111/17)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zatwierdzenia zmiany
zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 (). Oswiadczenia o sprzeciwie muszg wplyna¢ do
Komisji w terminie szeciu miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZATWIERDZENIA ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek w sprawie zatwierdzenia zmiany skladany na podstawie art. 9
»GORGONZOLA”
NR WE: IT/PDO/117/0010/12.4.2002
O CHOG CHNP
1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— O Nazwa produktu

— [XI Opis

— [XI Obszar geograficzny

— X Dowdd pochodzenia

— X Metoda produkciji

— O Zwigzek z obszarem geograficznym
— [X Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— 0O Inne

2. Rodzaj zmian(-y)

— [0 Zmiana dokumentu jednolitego lub streszczenia

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanej CHNP lub zarejestrowanego CHOG, w odniesieniu do ktérych
nie opublikowano ani dokumentu jednolitego, ani streszczenia

— O Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym dokumencie jednolitym (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych Srodkéw sanitar-
nych lub fitosanitarnych przez organy wiadzy publicznej (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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3. Zmiana(-y)

Opis produktu

W obecnej specyfikacji podawana jest waga pojedynczego kregu sera wynoszaca od 6 do 13 kg, jednak
brak okreslenia parametréw organoleptycznych wlasciwych dla poszczegélnych wielkosci produktu goto-
wego.

W zmienionej specyfikacji okreslono parametry organoleptyczne w zaleznosci od wielkosci kregu sera
(ponizej), dzigki czemu klientom latwiej bedzie rozpoznaé produkt:

— duzy krag o wadze 10-13 kg o smaku delikatnym do nieco ostrego; minimalny okres dojrzewania:
50 dni,

— $redni krag o wadze 9-12 kg o wyraznie ostrym smaku; minimalny okres dojrzewania: 80 dni,
— maly krag o wadze 6-8 kg o wyraznie ostrym smaku; minimalny okres dojrzewania: 60 dni.

Wysoko$¢ i $rednice pojedynczych kregéw sera dostosowano w nastepujacy sposéb do rzeczywistych
parametréw produktu:

— powierzchnia boczna prosta, minimalna wysoko$¢ 13 cm,
— $rednica 20-32 cm.

Aby dostarczy¢ konsumentowi precyzyjnych wskazéwek uznano takze, Ze zasadne bedzie podanie jedno-
znacznej informacji o niejadalnym charakterze skorki oraz okreslenie jej barwy jako rézowej, a nie czer-
wonawej, w celu dokladniejszego opisania wygladu zewnetrznego produktu.

Obszar geograficzny

Uwzgledniono obecnie prowingje Varese, ktorg w pierwotnej rejestracji pominigto, mimo istnienia wyma-
ganej dokumentagji historycznej, typowego klimatu, wspdlnego dla calego przedmiotowego obszaru,
oraz tego, ze ser wytwarzany w tej prowincji ma te same wiasciwosci, co sery, co do ktérych wniosko-
wano o uznanie za sery Gorgonzola.

Dlatego tez uaktualniono wykaz prowincji. Uaktualnienie to nie stanowi faktycznej zmiany, poniewaz
nowe okrelenie granic administracyjnych nie stanowi zmiany obszaru produkcji, o ktérym mowa w
rozporzadzeniu uznajacym ser Gorgonzola za CHNP (rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1107/96), ale
jedynie zmiang nazewnictwa obszaru.

W zwigzku z tym dodano nastgpujgce nazwy prowingji; nalezy jednak zauwazy¢, ze ich obszar juz
wczesniej stanowil cze$¢ obszaru produkeji zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1107/96:

Biella, wcze$niej uwzgledniona jako czg$¢ prowingji Vercelli.
Lecco, Lodi i Monza, wezesniej uwzglednione jako czesci prowincji Mediolan.

Verbano-Cusio-Ossol, wcze$niej uwzgledniona jako cze$é prowincji Novara.

Dowdd pochodzenia

Obecnie w specyfikacji produktu dodano ustep dotyczacy pochodzenia, ktérego poprzednio nie uwzgled-
niano w przypadku produktéw, takich jak Gorgonzola, uznanych zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Rady
(EWG) nr 2081/92.

Metoda produkgji

Poniewaz w aktualnej specyfikacji nie podano, czy nalezy stosowal mleko surowe czy pasteryzowane,
uznano, ze celowe jest (takze w celach kontrolnych) sprecyzowanie, ze nalezy stosowal pelne, pasteryzo-
wane mleko krowie. Nalezy stwierdzié, ze ser Gorgonzola zawsze byl wytwarzany w ten sposob.

Po dodaniu informacji o pasteryzacji mleka w obecnej specyfikacji podano takze, ze jest ono szczepione
enzymami mleka oraz zawiesing przetrwalnikoéw grzybow Penicillium i wybranych szczepéw drozdzy.

Dzigki zastosowaniu enzyméw mleka do wstepnego zakwaszania, w migZszu tworzg si¢ przestrzenie
umozliwiajgce wzrost grzybéw Penicillium, ktére nadaja serowi tradycyjng, zielononiebieska fakture
marmurkows. Ten etap uwzgledniono w wymogu, zgodnie z ktérym niedozwolone jest mechaniczne
wytwarzanie dziur przez mieszanie migzszu, co — oprocz watwienia wzrostu grzybéw Penicillium —
mogloby powodowa¢ zagrozenie zanieczyszczeniem bakteriami Listeria.
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W miejsce ogdlnego sformulowania zawartego w aktualnej specyfikacji, zgodnie z ktérym okres dojrze-
wania wynosi dwa do trzech miesigcy, uznano, ze zasadne jest powigzanie tego okresu z rodzajem
produktu.

Maksymalng temperature Scinania mleka, ktéra obecnie wynosi 32 °C, zwigkszono do 36 °C w celu
zachowania typowych wlasciwosci sera Gorgonzola. W zwigzku z tym podwyzszono takze maksymalng
temperature solenia na sucho — z 20 °C do 24 °C.

Ponadto w nowym dokumencie obnizono nieco temperatur¢ otoczenia na etapie dojrzewania — z
5-8 °C do 2-7 °C — zgodnie z innymi wnioskowanymi zmianami, ktérych celem jest redukcja szybkosci
reakcji biochemicznych, co prowadzi do zmniejszenia ostrosci smaku sera.

Nowym elementem jest uwzglednienie wilgotnosci wzglednej (85-99 %), ktérej nie podano w specyfi-
kagji, na podstawie ktorej produkt zostal uznany; gdy tymczasem jest to parametr niezwykle istotny.

Ustep w aktualnej specyfikacji dotyczacy umieszczania znakéw CHNP zostal przeredagowany, aby precy-
zyjnie wyjasni¢, Ze umieszcza si¢ dwa oznaczenia — jedno w miejscu produkgji i drugie z karbowanej
folii aluminiowej, kiedy ser jest wprowadzony do obrotu — oraz aby wprowadzi¢ wymdg, zgodnie z

ktérym oznaczen nie umieszcza si¢ przed stwierdzeniem przez organ kontrolny, ze produkt uzyskat
wlasciwosci organoleptyczne i jakoSciowe zgodne ze specyfikacjg.

Etykietowanie
Ponownie w celu umozliwienia konsumentom dokonania bardziej $wiadomego wyboru, dodano mozli-
wos¢ okreslenia na etykiecie, czy ser jest fagodny, czy ostry w smaku.
STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»GORGONZOLA”
NR WE: IT/PDO/117/0010/12.4.2002

CHNP ( X ) CHOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.

Wilasciwy organ panstwa czlonkowskiego:
Nazwa: Ministero delle Politiche agricole alimentari e forestali — Dipartimento delle Politiche di

sviluppo — Direzione generale per la Qualita dei prodotti agroalimentari

Adres:  Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

Tel.: (39) 06 481 99 68
Faks:  (39) 06 420 31 26
E-mail: gpa3@politicheagricole.gov.it

Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Consorzio per la tutela del formaggio Gorgonzola

Adres:  Via A. Costa, 5/c
[-28100 Novara

Tel.: (39) 0321 62 66 13
Faks: (39) 0321 39 09 36
E-mail:  consorzio.gorgonzola@gorgonzola.it

Sktad:  Producencifprzetwércy ( X ) inni ()

Rodzaj produktu:

Klasa 1.3 — Sery
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4. Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogé6w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu: ,Gorgonzola”

4.2. Opis produktu: Gorgonzola jest serem migkkim, tlustym, o surowym migzszu, uzyskiwanym wylacznie
z pelnego mleka krowiego.

Produkt gotowy ma nastepujace wlasciwosci:
— ksztalt: cylindryczny, z plaskg powierzchnig gérng i dolna oraz wysokim, prostym bokiem,
— wymiary: minimalna wysoko$¢: 13 cm, Srednica od 20 do 32 cm,
— waga:
— duzy krag, rodzaj fagodny: 10-13 kg, smak fagodny do lekko ostrego,
— S$redni krag, rodzaj ostry: 9-12 kg, smak wyraZnie ostry,
— maly krag, rodzaj ostry: 6-8 kg, smak wyraznie ostry,
— skorka: szara lub rézowa, niejadalna,

— migzsz: jednorodny, bialy lub bladozélty, z plesnig (marmurek) o charakterystycznych niebieskozie-
lonych zytkach,

— zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: minimum 48 %.

4.3. Obszar geograficzny: Obszar, w ktérym ser jest produkowany i poddawany dojrzewaniu, obejmuje w
calosci obszary nastepujacych prowingiji:

— Bergamo, Biella, Brescia, Como, Cremona, Cuneo, Lecco, Lodi, Mediolan, Monza, Novara, Pawia,
Varese, Verbano Cusio-Ossola i Vercell,

— Alessandria: jedynie gminy Casale Monferrato, Villanova Monferrato, Balzola, Morano Po, Coniolo,
Pontestura, Serralunga di Crea, Cereseto, Treville, Ozzano Monferrato, San Giorgio Monferrato, Sala
Monferrato, Cellamonte, Rosignano Monferrato, Terruggia, Ottiglio, Frassinello Monferrato, Olivola,
Vignale, Camagna, Conzano, Occimiano, Mirabello Monferrato, Giarole, Valenza, Pomaro
Monferrato, Bozzole, Valmacca, Ticineto, Borgo San Martino i Frassineto Po.

4.4. Dowéd pochodzenia: Konieczna kontrola kazdego etapu procesu produkcji odbywa si¢ poprzez odnoto-
wanie, na kazdym etapie, produktéw wchodzacych i wychodzacych. W ten sposéb, a takze przez
gromadzenie protokol6éw, ktérymi zajmuje si¢ urzad kontroli gospodarstw hodowlanych, zakladéw
mleczarskich i dojrzewalni, archiwizacje zapiséw produkcyjnych i powiadamianie urzedu kontrolnego
o wielkosci produkgji, zapewniana jest identyfikowalno$¢ produktu. Surowiec jest $cisle monitorowany
przez odpowiedni urzad kontrolny na wszystkich etapach produkeji. Wszystkie osoby fizyczne i
prawne, ktérych nazwiska pojawiaja si¢ w rejestrach, beda poddawane kontroli przez urzad kontrolny
zgodnie ze specyfikacjg i planem kontroli.

CHNP ,Gorgonzola” jest wyraznie widoczna dzigki dwoém oznaczeniom umieszczanym w miejscu
produkdji i dojrzewania, ktére pozwalaja urzgdowi kontrolnemu z wyprzedzeniem ustali¢, czy produkt
uzyskal wlasciwosci organoleptyczne i jakosciowe zgodne z punktem 4.2.

Dwa oznaczenia umieszcza si¢ w nastepujacy sposéb:

— jedno w miejscu produkgji, na powierzchni gérnej i dolnej kregu z numerem identyfikacyjnym
zakladu mleczarskiego pobranym z tabel publikowanych przez podmiot odpowiedzialny za
ochrong¢ na podstawie upowaznienia nadanego przez Ministerstwo Rolnictwa, Zywnosci i Polityki
Lesne;j,

— drugie oznaczenie jest dolaczane, gdy produkt uzyskuje wymagane wlasciwosci i moze zostaé
wprowadzony do obrotu; jest to karbowana folia aluminiowa owinigta dookola calego kregu lub
jego polowy, jesli ser zostal przecigty w plaszczyznie poziomej, tak ze oznaczenie pochodzenia z
numerem identyfikacyjnym zakladu mleczarskiego jest wyraznie widoczne na powierzchni gbrnej
lub dolnej kregu, a po drugiej stronie karbowane oznaczenie identyfikacyjne gwarantujace auten-
tycznoé( i identyfikowalnos¢ produktu.
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4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Metoda produkgji:

Produkcja: produkt o chronionej nazwie pochodzenia ,Gorgonzola” jest wytwarzany w nastgpujacy
sposéb:

— pelne mleko krowie z obszaru produkgji jest poddawane pasteryzacji,

— Scinanie: po pasteryzacji pelne mleko krowie jest szczepione enzymami mleka oraz zawiesing
przetrwalnikéw grzybéw Penicillium i wybranych szczepéw drozdzy; nastgpnie w temperaturze
28-36 °C dodawana jest podpuszczka cieleca,

— skrzep mleka wlewany jest do fasceruoli (perforowanych pojemnikéw w ksztalcie walca), a na
powierzchni gérnej oraz dolnej umieszczane jest oznaczanie pochodzenia z numerem identyfika-
cyjnym zakladu mleczarskiego,

— powstaly krag jest solony na sucho w ciagu kilku dni w temperaturze 18-24 °C,

— w trakcie dojrzewania odmiany i szczepy grzybéw Penicillium charakterystyczne dla sera ,Gorgon-
zola” rozwijajg si¢, nadajac niebieskozielone zabarwienie (faktura marmurkowa).

Dojrzewanie: minimum 50 dni:

— duzy krag, rodzaj lagodny: 10-13 kg, smak lagodny do lekko ostrego, minimalny okres dojrze-
wania: 50 dni,

— S$redni krag, rodzaj ostry: 9-12 kg, smak wyrazZnie ostry, minimalny okres dojrzewania: 80 dni,
— maly krag, rodzaj ostry: 6-8 kg, smak wyraZnie ostry, minimalny okres dojrzewania: 60 dni.

Dojrzewanie wszystkich rodzajéow jest prowadzone w temperaturze od 2 do 7 °C i wilgotnosci od
85 do 99 %.

W trakcie dojrzewania w migzszu wielokrotnie tworzg si¢ dziury, ktére ulatwiajg rozwdj odmian i
szczepdw grzyboéw Penicillium charakterystycznych dla sera ,Gorgonzola” (faktura marmurkowa).

Na koricu okresu dojrzewania organ kontrolny sprawdza, czy produkt uzyskal odpowiednie wiasci-
wosci i moze zosta¢ wprowadzony do obrotu; ser jest pakowany w karbowana folie aluminiowg z
karbowanym znakiem identyfikacyjnym.

Zwigzek z obszarem geograficznym: Warunki klimatyczne wystepujace w obszarze produkcji sa pochodna
naturalnych czynnikéw. Sprzyjaja one obfitemu wzrostowi wysokojakosciowej paszy dla kréw i rozwo-
jowi czynnikéw mikrobiologicznych nadajacych serowi wlasciwosci organoleptyczne i barwe.

Jesli chodzi o czynnik ludzki, nalezy zauwazy¢, ze konsumpcja produktu ma charakter powszechny, w
szczegblnosei dzigki jego zastosowaniu w tradycyjnych potrawach macznych typowych dla obszaru
produkdji.

Organ kontrolny:
Nazwa: CSQA — Certificazioni S.r.l.

Adres:  Via S. Gaetano, 74
1-36016 Thiene (VI)

Tel:  (39) 0445 36 60 94

Faks: (39) 0445 38 26 72

E-mail:  csqa@csga.it

Organ kontrolny spelnia warunki przewidziane normg EN 45011.

Etykietowanie: Poszczegélne bloki sera muszg nosi¢ znaki identyfikacyjne wydane przez organ odpo-
wiedzialny za ochrone.

Duze kregi sera o wlasciwosciach, dzigki ktérym mozna je opisaé jako lagodne, oraz kregi $rednie i
male o wlasciwosciach, dzigki ktérym mozna je opisaé jako ostre w smaku, moga nosi¢ oznaczenie
odpowiednio ,dolce” i ,piccante” na etykiecie obok lub ponizej nazwy ,Gorgonzola”, przy czym
czcionka powinna by¢ znacznie mniejsza.




