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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 §rodkéw spozywczych

(2009/C 87/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 7
rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 ('). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynagé 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
»BITTO”

Nr WE: IT-PDO-117-1502-02.08.2006
CHOG () CHNP (X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [ Nazwa produktu

— Opis produktu

— Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— [X] Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— O Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmian

— [0 Zmiana jednolitego dokumentu lub streszczenia specyfikacji

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

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

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

() Dz U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Zmiana (zmiany)

. Opis produktu

W pkt. 3 uznano za wskazane podanie szczegdtéw dotyczacych odzywiania pastwiskowego krow
i uzupelnienie paszy suchym pokarmem w ilosci niewigkszej niz 3 kg dziennie, dodatkowo oprécz
soli i paszy ,doraznej” opartej na sianie pochodzacym z lak trwalych. To uzupelnienie okazalo si¢
konieczne, by sprosta¢ wymaganiom producentéw, ktérzy znalezli si¢ w trudnej sytuacji ze wzgledu na
zmienione warunki gorskich pastwisk i cechy genetyczne wypasanego bydla. W rzeczywistoéci sam
wypas nie zawsze jest wystarczajacy, by zapewni¢ dobrostan zwierzat. W tym samym punkcie uscisla
sie, ze stosowanym mlekiem jest mleko surowe; jest to tylko zmiana formalna, poniewaz obecna
specyfikacja nie przewiduje dla mleka Zadnej obrébki po udoju, dlatego mozna wnioskowal, ze jest
juz w tym punkcie mowa o ,mleku surowym”.

Ponadto podnosi si¢ z 10 na 12 cm wysoko$¢ maksymalng sera. Zwigkszenie tego parametru uzasad-
nione jest metodami produkcji, ktére ze wzgledu na ciagle Scisty zwigzek z procesami tradycyjnymi
dopuszczajg produkcje sera o ksztaltach nie zawsze doskonale identycznych, ale zmiennych
w pewnych okreSlonych granicach. Ponadto usciSla sig, ze ustalenie przedzialu wysokosci brzegu
formy sera ,BITTO” (8-12 cm) jest zgodne z informacjami zawartymi w historycznych dokumentach,
ktore przewidywaly wysoko$¢ wiasnie na poziomie 12 cm.

Obszar geograficzny

W punkcie dotyczacym obszaru pochodzenia uscisla si¢, Ze wnioskowana zmiana polega na dodaniu
do obszaru produkeji mleka trzech pastwisk gérskich o nazwach Varrone, Artino i Lareggio, potozo-
nych w prowincjach Bergamo i Lecco. O tych pastwiskach zapomniano przy sporzadzaniu pierwo-
tnego dokumentu. Rozszerzenie obszaru produkgji jest nieznaczne, poniewaz dotyczy mniej niz 1 %
obecnego obszaru produkeji, a jednorodno$¢ z punktu widzenia geograficznego gwarantuje fakt,
ze cechy litograficzne, altymetryczne i ekspozycja terenu dodanych pastwisk gérskich sg takie same,
jak terenéw objetych obszarem produkcji. W zwigzku z tym rodlinno$¢ pastwiskowa dodanego
obszaru jest catkowicie podobna do roslinnosci pierwotnie okreslonego obszaru produkgji.

Metoda produkcji

Przez wnioskowang zmiang zamierza si¢ wprowadzi¢ mozliwo$¢ stosowania autochtonicznych kultur
starterowych. Ta technologicznie innowacyjna metoda pozwala na poprawe procesu przeksztalcania sie
mleka w mase serowa, ograniczenie powstawania wad, zapewnienie higieny produktu i jednoczesnie
zapewnienie zachowania typowych cech, ktére sa wyrazem zwigzku z obszarem pochodzenia. Wéréd
czynnikow, ktére maja znaczenie dla procesu przeksztalcania si¢ mleka w mase serows, czynniki
mikrobiologiczne odgrywaja bowiem zasadnicza role dla produkeji i dojrzewania seréw. Stosowanie
mleka surowego w procesie produkcji sera ,Bitto” jest jego zaleta, podobnie jak w przypadku typowych
seréw w ogdle, ale jednoczesnie moze sta si¢ znaczacg wada, jesli jako$¢ mikrobiologiczna mleka nie
jest wystarczajaca, czy to z powodu niedostatecznej ilosci bakterii mlekowych, czy tez z powodu
obecnosci mikroorganizméw pogarszajacych jakos¢ nabiatu. Przyczyn niedostatecznej ilosci enzyméw
w mleku mozna dopatrywaé si¢ w zaostrzonych warunkach czystosci i higieny zapewnianych na
réznych etapach produkeji (uddj, transport mleka, pojemniki i pomieszczenia do przetworstwa) oraz
w stosowaniu pojemnikéw i naczyfi metalowych lub plastikowych zamiast drewnianych:
w rzeczywistosci o ile z jednej strony praktyki te rozwigzuja problemy higieniczno-sanitarne, to
z drugiej strony, ograniczajac liczb¢ mikroorganizméw w mleku, zubazajg je réwniez pod wzgledem
zawartodci bakterii poprawiajacych jako$¢ nabiatu. Obecno$¢ flory mikrobiologicznej pogarszajacej
jako$¢ nabialu, ktéra czasami wystepuje w mleku gorskim, wynika z trudnych warunkéw produkeji,
przede wszystkim w przypadku, gdy okres lata obfituje w deszcze. W przypadku seréw produkowa-
nych z mleka surowego zastosowanie przeszczepéw pozwala na ,zapanowanie” nad procesami fermen-
tacji podczas przeksztalcania si¢ mleka w mas¢ serowa, ograniczajac powstawanie wad sera. Gwaran-
tuje to stworzenie prawidlowych warunkow zakwaszania i oczyszczanie masy serowej (bez czego
w serze pozostawaloby zbyt duzo serwatki, a w zwigzku z tym powstawalyby dziury
i nieprzyjemne, a w kazdym razie niepozadane, zapachy), umozliwiajac jednoczesnie zréwnowazony
rozwéj roznych gatunkéw mikroorganizméw poprawiajacych jakos$¢ nabialu obecnych w surowcu
(ktore biorg udzial w procesie dojrzewania, zapewniajac typowe cechy produktu). W przypadku typo-
wych seréw bardzo wazne jest stosowanie kultur starterowych wyizolowanych i wyselekcjonowanych
z mikroflory charakterystycznej dla kazdego sera. W ten sposéb mozna zachowaé typowe wiasciwosci,
z ktorych slynie kazdy z tych produktéw i poprawi¢ ich jako$¢, unikajac upodobnienia ich do
standardowych ale anonimowych produktéw, o nieostrym i pozbawionym specyficznych cech
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smaku.Poczawszy od 1999 r. Consorzio di Tutela (Konsorcjum Ochrony) rozpoczglo we wspétpracy
z CNR — ISPA w Mediolanie badania, majace na celu poglebienie wiedzy na temat mikroflory charak-
teryzujacej ser ,Bitto”, zachowania zréznicowania biologicznego mikroorganizméw oraz cech, jakich
dzigki nim nabiera produkt, a takze zmierzajace do polepszenia jakoSci. W ciggu kilku lat badan
wyizolowano i przeanalizowano szczepy bakterii mlekowych i enterokokéw. Na czgsci tak otrzyma-
nych szczepéw przeprowadzono dodatkowe analizy, by oceni¢ cechy fizjologiczne, biochemiczne,
metaboliczne i udzial w procesie powstawania sera. Przez masowe rozmnazanie autochtonicznych
szczepow bakterii otrzymano wyselekcjonowane przeszczepy, ktdre po przeszczepieniu do surowego
mleka nie niszcza rodzimej mikroflory obecnej w mleku, a wrecz stwarzajg bardziej sprzyjajace
warunki do rozwoju, gwarantujac zachowanie waloré6w smakowych sera.

Etykietowanie

Celem udzielenia konsumentowi bardziej precyzyjnej informacji a jednoczesnie ulatwienia szybkiej
rozpoznawalnosci produktu uznano za wskazane oznaczenie znakiem identyfikacyjnym przedmio-
towej CHNP, ktéry w obecnie obowigzujacej specyfikacji mial tylko forme zalgcznika,
i wprowadzenie etykiety papierowej w ksztalcie kola. Etykieta zawiera, poza napisem ,Bitto” nanie-
sionym kilkakrotnie promieniscie, logo wspdlnotowe oraz nazwy przedsi¢biorstw, gospodarstw, ferm,
firm oraz prywatne znaki towarowe, ktére nie moga jednak mie¢ znaczenia reklamujacego ani nie
moga wprowadza¢ konsumenta w blad. Wprowadzono tez mozliwo$¢ podawania nazwy pastwiska
gorskiego, na ktérym ser zostal wyprodukowany. Stuzy to podkresleniu, ze ser zostal wyprodukowany
przez wytworcow, ktérzy mimo niesprzyjajacych i trudnych warunkéw, jakie panuja na pastwiskach
g6rskich na obszarze produkeji ,Bitto” (warunki komunikacyjne — dojazd do pastwiska i drogi lokalne,
nie zawsze latwo dostgpne; skromne zaklady rolnicze; tradycyjne oprzyrzadowanie, silny wplyw
warunkéw atmosferycznych na hodowle i na proces przeksztalcania si¢ mleka w mase serows), stosuja
dobrowolnie omawiang metod¢ produkcji, mimo iz wigze si¢ ona ze zwigkszonym ryzykiem
i mozliwymi stratami. Podkre$lenie wartosci produktu moze zrekompensowal wigksze ryzyko, jakie
przyjmuja na siebie producenci.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»BITTO”
Nr WE: IT-PDO-117-1502-02.08.2006
CHOGI () CHNP ( X))
Nazwa

,Bitto”

Panistwo 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 pkt (1)

Ser z mleka krowiego surowego pelnego otrzymywanego z tradycyjnych dla obszaru ras, z mozliwym
dodatkiem mleka koziego surowego w iloSci nie przekraczajacej 10 %, o Srednim i dlugim czasie
sezonowania, o ksztalcie regularnego walca i plaskiej powierzchni, wkleslych i wyraznie zakonczonych
brzegach. Srednica formy wynosi od 30 do 50 cm, wysokos¢ brzegu 8-12 cm; waga od 8 do 25 kg.
Na zewnatrz ma barwe slomkowozoélta, ktéra w miare sezonowania staje si¢ bardziej intensywna,
grubo$¢ skorki wynosi od 2 do 4 mm. Masa ma strukture zbita z rzadkimi nieregularnymi dziurami;
po przecigciu barwa jest zmienna od bialej do stomkowozéltej, w zaleznosci od sezonowania; smak
jest lagodny, delikatny, w miar¢ dojrzewania nabiera intensywnosci. Ewentualny dodatek mleka
koziego powoduje, ze charakterystyczny zapach staje si¢ bardziej intensywny. Zawarto$¢ tluszczu
w suchej masie wynosi nie mniej niz 45 %, a Srednia wilgotno$¢ po 70 dniach wynosi 38 %. Ser
produkowany jest wedlug tradycyjnej metody, zwiazanej z cechami Srodowiska naturalnego, w okresie
miedzy dniem 1 czerwca a dniem 30 wrze$nia.
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Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Mleko krowie, mleko kozie w ilosci nie przekraczajacej 10 %, podpuszczka cieleca, sél, enzymy
autochtoniczne.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Pasze dla kréw stanowi trawa z pastwisk gorskich znajdujacych si¢ na obszarze okreslonym w pkt. 4.
W celu utrzymania prawidlowego poziomu dobrostanu zwierzat dopuszcza si¢ w przypadku krow
mlecznych dodawanie do paszy pastwiskowej paszy suchej w ilosci nie wigkszej niz 3 kg dziennie,
wyprodukowanej z nastepujacych skladnikéw: kukurydza, jeczmienl, pszenica, soja, melasa w ilosci nie
wickszej niz 3 %. Dopuszcza si¢ stosowanie soli dla zwierzat. Dopuszcza si¢ ponadto dorazne
podawanie wylgcznie paszy na bazie siana pochodzacego z lak trwalych w ilosci nie wigkszej niz
5%, w przypadku wystapienia nadzwyczajnych warunkéw pogodowych, ktére uniemozliwia wypas
(jak np. $nieg, grad) i tylko przez ograniczony czas, niezbedny do przywrécenia normalnych
warunkéw.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Operacje produkeji i przetwérstwa mleka oraz sezonowanie sera ,Bitto” musza odbywal si¢ na
obszarze produkcji, okre$lonym w pkt. 4.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Po co najmniej roku sezonowania produkt moze by¢ spozywany w postaci tartej.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

W momencie wprowadzania na rynek na serze o chronionej nazwie pochodzenia ,Bitto” musi by¢
umieszczony na brzegach znak, ktéry nalezy nanie$¢ na gorgco po zakonczeniu okresu dojrzewania
i przed przekazaniem sera do konsumpcji. Znak ten sklada si¢ z napisu ,Bitto”, w ktérym litera ,B” jest
tylko czeSciowo czytelna, a jej ksztalt dopelnia wystylizowany rysunek sera, z ktérego wycigto jeden
kawalek. Brakujaca czgs¢ ksztaltu tworzy litere ,V” — pierwsza liter¢ stowa ,Valtellina”; ksztalt sera na
rysunku przypomina ksztalt samego produktu. Litera ,B” jest rysunkiem, natomiast pozostala czesé
napisu, tj. litery ,ITTO” napisane sa czcionka times regular powigkszona do 113,94 %.

W celu identyfikacji produktu mozna umiesci¢ na jednej ze stron nienaruszonego kregu sera etykiete
w ksztalcie kota z kartonu odpowiedniego dla zastosowan spozywczych.

Ta okragla etykieta ma $rednic¢ okolo 30 cm. Sklada si¢ z zewngtrznej obwddki w kolorze czer-
wonym, na ktdrej naniesiono kilkakrotnie napis ,BITTO” w kolorze zéltym i w ukladzie promienistym
oraz logo wspodlnotowe dla chronionych nazw pochodzenia o dostosowanych wymiarach oraz
w oryginalnym kolorze i czcionce.

Czgs$¢ wewnetrzna przylegajaca do zewnetrznej czerwonej obwddki ma kolor zélty i moze by¢ wyko-
rzystana do umieszczenia na niej informacji przewidzianych w obowiazujacych przepisach oraz nazw
przedsigbiorstw, gospodarstw, ferm, firm, prywatnych znakéw towarowych, ktére nie moga jednak
spetiaé funkgji reklamujgcej ani nie mogg wprowadzaé konsumenta w biad.

W przypadku producentéw, ktdrzy zgodnie ze specyfikacja produkcji Zywia krowy mleczne wylacznie
trawg pastwiskowa z pastwisk gorskich polozonych na obszarze okreslonym w pkt. 4 bez dodawania
dodatkéw za wyjatkiem soli dla zwierzat i podawanej tylko doraznie paszy na bazie siana pochodzg-
cego z lak trwalych w ilosci nie wigkszej niz 20 %, oraz ktérzy nie stosuja enzymdw w procesie
przeksztalcania mleka w mase serowq i ktorzy rozpoczynajg przetwérstwo mleka w ciagu trzydziestu
minut od udoju, zezwala si¢ na umieszczanie oznakowania zawierajacego nazwe pastwiska, na ktérym
ser zostal wyprodukowany. Oznakowanie to jest wyzlobione na brzegu formy, nanoszone
w momencie produkcji i zawiera pelng nazwe pastwiska gorskiego napisang czcionkg times, a obok
niego widnieja znaki, o ktérych mowa powyzej.
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Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, z ktérego pochodzi mleko przeznaczone do przetworstwa i do produkeji sera ,Bitto”, obej-
muje cale terytorium prowingji Sondrio, pastwiska gérskie polozone na sasiednich terenach
w nastepujacych gminach regionu Alta Valle Brembana w prowingji Bergamo: Averara, Carona,
Cusio, Foppolo, Mezzoldo, Piazzatorre, Santa Brigida, Valleve oraz pastwiska gorskie o nazwach
Varrone, Artino i Lareggio polozone na sasiednich terenach w gminach Introbio i Premana
w prowingji Lecco.

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkgji sera ,Bitto” to teren gorski (70 % powierzchni lezy powyzej 1 500 m n.p.m., a mniej
niz 8 % ponizej 500 m n.p.m., nachylenie dolin jest $rednie, a zbocza maja nieréwna powierzchnig),
potozony miedzy Alpami Retyckimi a Alpami Orobie, rozciagajacy si¢ od wschodu do zachodu. Ma to
wplyw na klimat i roslinno$¢, a takze warunkuje rozwdj spoleczny, kulturalny i gospodarczy tego
terenu. Srednia amplituda wysokosci terenéw pastwiskowych wynosi okoto 486 m, co jest wielkoscia
wystarczajaco duza, by zapewni¢ racjonalne wykorzystanie pastwiska. Duza rdéznica poziomow jest
bowiem niezbednym warunkiem, by wykorzystywaé pastwisko w odpowiednim momencie dojrze-
wania roélinnosci. Zréznicowane uksztaltowanie terenu pastwisk gérskich na obszarze produkeji
powoduje, ze jest on odpowiedni do jednoczesnego wypasu réznych kategorii bydla (w tym krowy
i kozy mleczne, ktérych mleko wykorzystuje si¢ do produkeji sera ,Bitto”). Ekspozycja terenu jest
réwniez czesto zréznicowana i wraz z takimi czynnikami, jak uklad terenu, wysokos¢ i wiejace wiatry
wplywa na klimat, ktéry mimo zmiennosci charakteryzuje si¢ duza amplituda temperatury, suchym
powietrzem, intensywnym nastonecznieniem i obfitoScig opadéw w okresie letnim. Prawie wszystkie
pastwiska sa typu kwasnego, nie s bardzo glebokie ani mocno zakorzenione w krzemowym podlozu
zfozonym z gnejséw oraz lupkéw mikowych, talkowych i itowych. Wsréd gatunkéw botanicznych
przewazaja rosliny wicloletnie lub trwale i odrézniajg si¢ krotka faza rozmnazania, silnym rozwojem
wegetatywnym, niskopiennoscia i skupiong forma, wyraznie rozwinigtym systemem korzeniowym
i li$émi, bogactwem aromatéw i wyjatkowa odpornoscig na deptanie i rozgryzanie przez zwierzgta.
Duza cz¢$¢ rodlin nalezy do rodziny graminaceae (trawy), a pozostale do compositae (ztozone),
leguminosae (strgczkowate), umbelliferae (baldaszkowate), chenopodiaceae (komosowate), rosaceae
(rézowate) itd. Odnosnie do prowadzenia pastwisk gérskich, sa one tradycyjnie podzielone na poszcze-
gblne kwatery, ktére maja kolejne numery i rézng lokalizacje.

Specyfika produktu

,Bitto” to ser produkowany wylacznie z mleka surowego, pochodzacego z jednego udoju kréw,
ewentualnie kéz wypasanych na pastwiskach gérskich. Jest to ser tlusty z masy gotowanej,
o wymiarach $rednio-duzych, powierzchni gladkiej i charakterystycznych wklestych i wyraznie zakon-
czonych brzegach. Masa ma strukture zbitg z rzadkimi nieregularnymi dziurami i barwe zblizong do
stomkowozoltej (w miar¢ dojrzewania nabiera intensywnosci). Najkrotszy okres dojrzewania wynosi
siedemdziesiat dni, ale sezonowanie tego sera moze trwal kilka lat bez pogarszania jego struktury
i wlasciwosci organoleptycznych. Smak sera ,Bitto” w roku produkgji jest tagodny, konsystencja masy
jest maslana i rozpuszczalna. W miare¢ sezonowania smak staje si¢ bardziej intensywny, konsystencja
bardziej sucha, a w masie mozna wyczu¢ delikatng ziarnisto$¢. ,Bitto” ma specyficzny zapach, ktéry
zawdzigcza trawom z pastwisk, na ktérych wypasane s3 zwierzeta, od ktérych pochodzi mleko
uzywane do produkgji sera. Ewentualny dodatek mleka koziego powoduje, ze charakterystyczny zapach
staje si¢ bardziej intensywny.

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

Wsrdd roznych cech terenu, ktére odgrywaja znaczaca role dla ksztaltowania si¢ charakterystyk sera
,Bitto”, nalezy wymieni¢ sklad roslinnosci, ktéry uwarunkowany jest srodowiskiem naturalnym (gleba,
klimat) i sposobem gospodarowania gérskim pastwiskiem. Na pastwisku gérskim zwierzgta majg
dostep do bardzo réznorodnej rolinnosci. Liczne gatunki porastajace pastwiska zawieraja duza ilo§é
substancji chemicznych, ktére odgrywaja wazna role w procesie trawienia i maja duze znaczenie dla
metabolizmu w organizmie zwierzecia, a wigc i warunkujg cechy jako$ciowe produktéw pochodzacych
od tych zwierzat. Substancje lotne obecne w paszy moga by¢ przenoszone do produktéw mleczarskich
przez uklad trawienny przez bezposrednie wchlanianie z odcinka trawiennego lub przez gazy produ-
kowane przez przezuwacze, a wiec w ukladzie krazenia, nadajac tym produktom charakterystyczny
smak i zapach. W szczeg6lnosci stezenie w mleku pewnych skladnikéw, takich jak terpen, pozostaje
w Scistym zwigzku z dieta zwierzat. Naturalne laki gorskie, charakteryzujace si¢ duzym zréznicowa-
niem gatunkéw, wsrdd ktérych w szczegdlnosci rosliny dwuliScienne, obfituja w terpen. Réwniez
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sery pochodzace z obszaréw gorskich sa bogatsze w terpen w pordwnaniu z serami pochodzacymi
z nizin. Ponadto ze wzgledu na zréznicowanie rodzajow terpenéw w zaleznosci od gatunkéw roslin
wchodzacych w sklad paszy, cechy i ilo$¢ terpenu w mleku (a wige i w serze) zalezg od cech gatunkéw
traw zjadanych przez zwierzeta. Wséréd mikroskladnikow odzywczych najczesciej spotykanych
w trawach pastwiskowych szczegdlng uwage w badaniach zwraca si¢ na kwasy tluszczowe; nienasy-
cone kwasy tluszczowe stanowig ponad siedemdziesiat procent catkowitej zawartosci kwaséw thusz-
czowych obecnych w trawie. Wsréd nich kwas linolowy przeksztalcany jest przez specjalne bakterie
obecne w przewodzie pokarmowym przezuwaczy w izomery cis i trans, ktérych cze$¢ przeksztalkca sig
p6zniej w mleko.

System hodowli i techniki przetwoércze sg kolejnymi elementami, ktére decyduja o zwiazku produktu
z obszarem produkgji. Zwierzeta w okresie produkeji sera ,Bitto”, tj. od dnia 1 czerwca do dnia 30
wrzeSnia, s3 wypasane na pastwiskach na duzych wysokosciach, przebywaja stale na wolnym powie-
trzu (tylko na niektérych pastwiskach istnieja budowle do schronienia zwierzat w przypadku zlych
warunkéw atmosferycznych). Jakos¢ mleka odzwierciedla nie tylko cechy charakterystyczne paszy, ale
takze warunki hodowli zwierzat i Srodowiska naturalnego w szerokim znaczeniu. Na przyklad
o zawarto§ci thuszczu decyduje przede wszystkim znaczna zawarto$¢ surowego widkna w trawie,
p6zina faza laktacji zwierzat i polozenie na duzej wysokosci; sa to czynniki, ktére — za wyjatkiem
pierwszego z nich — w polgczeniu z bogactwem pastwisk w rozpuszczalny azot — przyczyniajg si¢ do
zwigkszenia zawartosci azotu. Na zawarto$¢ mineraléw i witamin ma natomiast wplyw nie tylko
dostep do paszy ale i intensywne nastonecznienie. Przetwérstwo mleka odbywa si¢ niezwlocznie po
udoju, na miejscu, bez dodatkowego przetwarzania mleka surowego, wedlug tradycyjnych metod
przekazywanych z pokolenia na pokolenie, ktére po dzien dzisiejszy pozostaly nieprzemystowe.
Natychmiastowe przetwarzanie mleka w ser, ktéry mozna dlugo przechowywaé, bylo w przeszlosci
logicznym rozwiazaniem, stuzacym ,zakonserwowaniu” mleka jeszcze na terenach gorskich, by
zachowal jego wlasciwosci odzywcze; nastepnie przewozono kregi na nizing pod koniec sezonu
letniego. Wigkszo$¢ czynnosci — poczawszy od wypelniania kotla serowarskiego, przez krajanie
skrzepu, mieszanie i wyjmowanie masy serowej — jest wykonywana recznie: do$wiadczenie
i umiejetnoSci serowara maja zasadnicze znaczenie. Polaczenie fermentacji, odbywajacej si¢ dzigki
pierwotnej mikroflorze, z technika produkeji pozwala otrzymaé wyjatkowy i niepowtarzalny produkt
koficowy. Okragly ksztalt z wklestym brzegiem pochodzi od tradycyjnych form, do ktérych przekla-
dana jest masa serowa po wyjeciu z kotla serowarskiego. Sezonowanie rozpoczyna si¢ w alpejskich
chatach (zwanych casere), budowlach czesto na wpét zakopanych w ziemi, aby zachowac stalg tempe-
rature i odpowiedni stopien wilgotnosci, w ktérych ser dojrzewa w warunkach naturalnych. Przez caly
okres sezonowania kregi sera sg regularnie odwracane, czyszczone i oskrobywane.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek w sprawie
zmian dla chronionej nazwy pochodzenia di ,Bitto”.

— Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji mozna znalez¢ na stronie internetowej przez ponizszy link:

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

— wchodzagc na strong internetowg Ministerstwa polityki rolnej, zywnoSciowej 1 lenej

(www.politicheagricole.it), otwierajac zakladke ,Prodotti di Qualita” (po lewej stronie ekranu)
a nastepnie zakladke ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE (Reg CE 510/2006)".
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