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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku w sprawie zmian 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
(2009/C 87/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 7

rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 (!). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji
w terminie szeSciu miesiecy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) Nr 510/2006
Whniosek w sprawie zmian zgodnie z art. 9
»PARMIGIANO REGGIANO”

N.WE: IT-PDO-0317-0016-26.7.2007
CHOG () CHNP (X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:
— [ Nazwa produktu
— Opis produktu
— [0 Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— Metoda produkciji
— [ Zwigzek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie
— Wymogi krajowe
— Inne [okresli¢ jakie]
2. Rodzaj zmian:
— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub streszczenia specyfikacji

— Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktorych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu ani streszczenia specyfikacji

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie
(art. 9 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez wiladze publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany):
3.1. Opis produktu
W sposéb bardziej precyzyjny opisane sa cechy charakterystyczne wyrobu gotowego.

W celu wyrazniejszego wskazania elementéw podlegajacych kontroli bardziej szczegdtowo opisano
sposob karmienia bydla, od ktérego pochodzi mleko wykorzystywane do produkeji sera ,Parmigiano
Reggiano D.O.P.”.

3.2. Metoda produkgji

Sprecyzowano dozwolone i niedozwolone rodzaje paszy dla bydla mlecznego.

Aby nie dopusci¢ do skazenia warunkéw panujacych w oborach, réwniez za posrednictwem gleb
i paszy, zakazuje si¢ stosowania w obiektach hodowlanych jakichkolwiek kiszonek, wlacznie z ich
przechowywaniem. Przewiduje si¢, Ze ewentualna hodowla zwierzat miesnych i zwierzat mlecznych
powinna by¢ prowadzona w oddzielnych obiektach.

Wprowadzono kilka bardziej precyzyjnych wytycznych odnos$nie do wymiaréw kotléw serowarskich
i zasad ich wykorzystania. Wytyczne te dokladniej opisuja tradycyjny sposéb produkeji w celu zacho-
wania jej rzemieslniczego charakteru i zwigzku z obszarem pochodzenia. Wprowadzono mozliwosé
ponownego wykorzystania 15 % kotléw serowarskich serowarni do przeprowadzenia drugiej fazy
produkcji sera, uzasadnionej szczegdlnymi warunkami techniczno-produkcyjnymi panujgcymi na
obszarze produkgji sera ,Parmigiano-Reggiano D.O.P.”. Ten nowy przepis ma zaradzi¢ problemowi
zwigkszenia laktacji krow, jaki wystepuje w zwigzku z krzywa laktacji, aby umozliwi¢ producentom
sera wykorzystanie wigkszej ilosci produkowanego mleka bez koniecznosci instalowania nowych
kotléw serowarskich lub nowych urzadzen. 15% kotléw serowarskich odpowiada maksymalnej Sredniej
wzrostu produkcji mleka.

Usunigto informacje dotyczace znakowania przez wypalanie, poniewaz obowigzujace przepisy nie
dopuszczajg stosowania otwartego ognia w pomieszczeniach, w ktérych odbywa si¢ sezonowanie.

3.3. Etykietowanie

W celu zagwarantowania autentycznodci i umozliwienia prawidlowej identyfikacji sera ,Parmigiano
Reggiano” wprowadzanego do obrotu w opakowaniach zawierajacych produkt tarty lub porcjowany,
wprowadza si¢ jako specjalng zasad¢ dotyczacy etykietowania obowiazkowe umieszczanie znaku, ktory
sklada si¢ w czg$ci gornej z rysunku porcji sera, kregu sera ,Parmigiano Reggiano” i noza oraz w czesci
dolnej z napisu ,PARMIGIANO REGGIANO”.

Znosi si¢ obowiazek umieszczania napisu ,Parmigiano Reggiano o CFPR” na plytce kazeinowej. Znie-
sienie tego obowigzku ma na celu umozliwienie stosowania réwniez innych napiséw, np. ,Consorzio
del Formaggio Parmigiano Reggiano” lub zbiorowego znaku towarowego.

Wprowadza si¢ wyrazenie ,pierwsze sezonowanie”, ktdre jest rOwnowazne okresleniu ,druga kategoria”
lub ,$rednio dojrzaly”.

3.4. Wymogi krajowe

Do specyfikacji produkcji sera wprowadza si¢ odniesienie do rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow
z dnia 4 listopada 1991 r., ktére juz wczesniej obowigzywato i miato zastosowanie.
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3.5.

3.2.

Inne

Przewiduje si¢, Ze porcjowanie i pakowanie musza odbywac si¢ na obszarze pochodzenia w celu
zapewnienia jakosci i identyfikowalno$ci. Zgodnie z wytycznymi sformulowanymi przez Trybunal
Sprawiedliwosci w wyroku z dnia 25 czerwca 2002 r. (C-66/00) i w wyroku z dnia 20 maja
2003 r. (C-469/00) jedynym odpowiednim sposobem ochrony konsumenta i zapewnienia autentycz-
nosci sera ,Parmigiano Reggiano” wprowadzanego do obrotu w opakowaniach zawierajacych ser tarty
lub porcjowany jest pakowanie na obszarze pochodzenia. Wynika to z utraty (w przypadku porcji bez
skorki) lub braku widoczno$ci (w przypadku podzielenia na wiele porcji ze skorkg) znakéw identyfi-
kacyjnych produktu, ktére skladaja si¢ ze znaku pochodzenia i znaku selekcji i umieszczane sa na
nienaruszonych kregach, a wigc z koniecznosci zapewnienia autentycznosci pochodzenia produktu
pakowanego i jego pelnej identyfikowalnosci. Z punktu widzenia jakosci rozkrojenie kregu pozbawia
ser ochrony, jaka zapewnia skorka, ktéra ze wzgledu na duzy stopien odwodnienia doskonale izoluje
ser od otoczenia. Skorka chroni wigc ser przed wysuszeniem, utlenieniem, wydzielaniem wilgoci,
topieniem si¢ czesci tluszczowej i rozwojem plesni. Aby zapobiec takim nieodwracalnym zjawiskom,
zasadnicza kwestig jest ograniczenie do minimum czasu od rozkrojenia kregu, wykonywanego w $cisle
okreslony sposéb i pod nadzorem przeszkolonego personelu, do zapakowania porcji sera prézniowo
lub w kontrolowanej atmosferze.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) Nr 510/2006
»~PARMIGIANO REGGIANO”
Nr WE: IT-PDO-0317-0016-26.7.2007
CHOG () CHNP ( X))
Nazwa:

»Parmigiano Reggiano”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II)

Klasa 1.3 — Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pktl

,Parmigiano Reggiano” to ser o masie twardej, gotowany i wolno dojrzewajacy, produkowany z mleka
krowiego, surowego, czeSciowo odtluszczonego w procesie naturalnego wytrgcania sie tluszczu. Mleko
nie moze by¢ poddawane obrébce termicznej i musi pochodzi¢ od kréw karmionych pasza pocho-

dzaca z okre$lonego obszaru geograficznego. Sezonowanie musi trwa¢ co najmniej 12 miesiecy. Ser
,Parmigiano Reggiano” moze by¢ wprowadzany na rynek w calych kregach, porcjowany lub tarty.

Ser ,Parmigiano Reggiano” charakteryzuje si¢ nastepujacymi cechami:

— ksztalt walca o bokach lekko wypuklych lub prawie prostych i podstawach lekko obrebionych,
— wymiary: $rednica podstaw od 35 do 45 cm, wysokos¢ brzegu od 20 do 26 cm,

— minimalna waga kregu: 30 kg,

— wyglad zewnetrzny: skorka o naturalnej barwie stomkowozéltej,

— grubos¢ skorki: okoto 6 mm,

— barwa masy: od lekko stomkowej do stomkowe;j,
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— charakterystyka smakowo-zapachowa masy serowej: pachnaca, delikatna, o smaku pelnym, ale nie
pikantnym,

— struktura masy: drobnoziarnista, kruszaca si¢ na kawalki,
— zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: min. 32 %.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko krowie, sl, podpuszczka cielgca.
Mleko pochodzi od kréw hodowanych na okreSlonym obszarze geograficznym.
Niedopuszczalne jest stosowanie dodatkéw.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Pasza dla kréw pochodzi z okre$lonego obszaru geograficznego, a jej ilo$¢ i jakos¢ sg Scisle okreslone.

Co najmniej 75 % suchej masy paszy musi by¢ wyprodukowane na okreslonym obszarze geogra-
ficznym.

Karma nie moze stanowi¢ wigcej niz 50 % suchej substancji racji zywieniowe;j.
Zabrania si¢ stosowania jakichkolwick kiszonek.

3.5. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Hodowle kréw mlecznych, od ktdrych pochodzi mleko przeznaczone do produkeji sera ,Parmigiano
Reggiano”, znajduja si¢ na okreSlonym obszarze geograficznym.

Produkcja mleka i jego przetwarzanie musza odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.
Surowe i pelne mleko uzyskiwane z udoju wieczornego i porannego jest dostarczane do serowarni
zgodnie ze specyfikacjg produkcji. Mleko z porannego udoju przelewane jest do miedzianych kottéw
serowarskich i mieszane z mlekiem z wieczornego udoju, czg¢Sciowo odtluszczonym w procesie natu-
ralnego wytracania si¢ tluszczu. Do mleka dodaje si¢ naturalng serwatke. Niedopuszczalne jest stoso-
wanie wyselekcjonowanych enzyméw. Po koagulacji, do ktérej doprowadza si¢ wylacznie przez zasto-
sowanie podpuszczki cielecej, nastgpuje krajanie skrzepu i gotowanie. Wytracona masa serowa prze-
lewana jest do odpowiednich form celem uformowania kregdéw. Nastgpnie nanosi si¢ oznakowanie. Po
kilku dniach odbywa si¢ solenie w solance, a nastgpnie sezonowanie, ktére powinno trwaé przynaj-
mniej 12 miesiecy.

Sezonowanie przez minimum 12 miesigcy musi odbywal si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym.

Po zakoficzeniu minimalnego okresu sezonowania przeprowadza si¢ badania w celu sprawdzenia
zgodnosci ze specyfikacjg produkgji.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Ser ,Parmigiano Reggiano” moze by¢ wprowadzany do obrotu w calych kregach, porcjowany lub tarty.

Aby chroni¢ konsumenta i zagwarantowaé autentyczno$¢ sera ,Parmigiano Reggiano” wprowadzanego
do obrotu w postaci tartej lub porcjowanej, operacje tarcia i porcjowania oraz péZniejszego pakowania
muszg odbywal si¢ na okreSlonym obszarze geograficznym. Jest to zwiazane z utratg lub brakiem
widocznosci na serze tartym i porcjowanym znakéw identyfikujacych ser ,Parmigiano Reggiano”, ktére
widoczne s3 na nienaruszonych kregach sera, a wigc z koniecznoscig zagwarantowania pochodzenia
produktu pakowanego. Wynika to réwniez z koniecznosci zapewnienia, ze operacja pakowania sera
porcjowanego odbywa si¢ niedlugo po porcjowaniu, w sposéb pozwalajacy unikna¢ wysuszenia, utle-
nienia i jakiejkolwiek utraty pierwotnych cech organoleptycznych ,Parmigiano Reggiano”. Rozkrojenie
kregu pozbawia bowiem ser naturalnej ochrony, jaka zapewnia skorka, ktora ze wzgledu na wysoki
stopiefi odwodnienia doskonale izoluje ser od otoczenia.
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3.7.

5.2.

5.3.

Dopuszczalne jest pakowanie porcji ,Parmigiano Reggiano” w zakladzie, w ktérym ser jest porcjowany.

Tarty moze by¢ tylko ser z nienaruszonego kregu, noszacego oznaczenie chronionej nazwy pocho-
dzenia ,Parmigiano Reggiano”, a péiniejsze pakowanie musi odbywal si¢ niezwlocznie po tarciu, bez
zadnej dodatkowej obrobki lub dodawania substancji mogacych zmieni¢ zdolno$¢ konserwacji
i pierwotne cechy organoleptyczne.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Znak identyfikacyjny umieszczany na kazdym kregu sera ,Parmigiano Reggiano” sklada si¢ z napisu
linia kropkowana o tresci ,Parmigiano Reggiano”, numeru identyfikacyjnego serowarni-producenta,
roku i miesigca produkeji odcisnigtych na powierzchni brzegu za pomoca specjalnych matryc (tasmy
znakujace), odcisku owalnej pieczeci o tresci ,Parmigiano Reggiano Consorzio Tutela”, plytki kazei-
nowej zawierajacej kod identyfikacyjny kregu i — w przypadku kregdw drugiej kategorii — odpowiednie
jej oznaczenie.

Znak identyfikacyjny sera ,Parmigiano Reggiano” wprowadzanego na rynek w opakowaniach zawiera-
jacych produkt tarty lub porcjowany sklada si¢ ze znaku, w ktérego gbrnej czgsci znajduje si¢ rysunek
porcji sera, kregu sera ,Parmigiano Reggiano” i noza, a w dolnej czgsci napis ,PARMIGIANO
REGGIANO". Taki znak, stanowigcy obowiazkowy element etykiety, musi by¢ naniesiony technika
ustalona przez Konsorcjum, okre$long w odpowiedniej konwencji.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny obejmuje tereny polozone w prowingji Bolonia na lewym brzegu rzeki Reno,
w prowincji Mantua na prawym brzegu Padu, w prowincji Modena, Parma i Reggio nellEmilia.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego

W zakresie czynnikéw naturalnych nalezy w szczeg6lnosci podkreslic cechy glebowe terenéw okres-
lonego obszaru geograficznego rozciagajacych si¢ od lancucha apenifiskiego po Pad, polaczone
z warunkami klimatycznymi, ktére majg bezposredni wplyw na sklad roslinnosci naturalnej, a takze
specyficzng fermentacje produktu. W zakresie czynnikow ludzkich, poza historycznym znaczeniem
sera dla lokalnej gospodarki, nalezy podkreslié, ze skomplikowane operacje, jakim jest poddawany ser
,Parmigiano Reggiano”, s3 owocem tradycyjnej sztuki serowarskiej zakorzenionej przez wieki na
obszarze produkgji, wiernie przekazywanej z zachowaniem miejscowych zwyczajow.

Specyfika produktu

Cechami charakterystycznymi sera ,Parmigiano Reggiano” s3: drobnoziarnista i kruszaca si¢ na kawatki
struktura masy, aromatyczno$¢ i delikatny smak — pelny, ale nie pikantny, wysoki poziom rozpusz-
czalnodci i lekkostrawnosc.

Cechy te wynikajg ze specyfiki i kryteriow selekcji mleka, ktére w produkeji wykorzystywane jest
w postaci $wiezej, przetwarzane w miedzianych kotlach serowarskich i poddawane koagulacji
z wykorzystaniem podpuszczki cielecej o wysokiej zawartodci chymozyny, z solenia w nasyconej
solance i dlugiego okresu naturalnego dojrzewania.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku CHNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wilasciwosciami
produktu (w przypadku CHOG).

Szczegblne cechy fizykochemiczne i mikrobiologiczne mleka, ktére gwarantuja specyficzne cechy
i jako§¢ sera ,Parmigiano Reggiano”, s3 zasadniczo zwigzane z podawanym krowom pozywieniem,
ktérego gtéwnym skladnikiem jest pasza pochodzaca z okreslonego obszaru geograficznego i w przy-
padku ktérego zdecydowanie wyklucza si¢ stosowanie jakichkolwiek kiszonek.
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Sezonowanie przez co najmniej 12 miesigcy, ktére musi odbywac si¢ na okreslonym obszarze geogra-
ficznym ze wzgledu na jego specyficzne cechy klimatyczne, jest konieczne, by produkt uzyskany
z przetworzonego mleka mdgl nabraé — dzigki specyficznemu dziataniu enzyméw — cech typowych
dla sera ,Parmigiano Reggiano”.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Art.5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji znajduje si¢ na stronie internetowej:
— pod ponizszym adresem:

www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20
Dop,%20Igp%20e%20Stg

lub

— na stronie internetowej Ministerstwa (www.politicheagricole.it): nalezy wybraé ,Prodotti di Qualita”
(z lewej strony ekranu), a nastepnie zakladke ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE (Reg CE
510/2006)".
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