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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 140/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
,PROVOLONE DEL MONACO”

NR WE: IT-PDO-0005-0466-20.05.2005
CHNP ( X ) CHOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1. Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa:  Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adres:  Via XX Settembre n. 20

00187 Roma
ITALIA
Tel. +39 0646655104
Faks +39 0646655306
e-mail:  saco7@politicheagricole.gov.it

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa:  Comitato per la registrazione della denominazione d’origine del provolone del Monaco
Adres:  Via D. Caccioppoli, 25
80069 Vico Equense (NA)

ITALIA
Tel. +39 0818799290
Faks +39 0818015557
e-mail: vincenzo.peretti@unina.it
Skitad: Producenci/Przetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3 — Sery wg zalacznika II — Provolone.

4. Specyfikacja produktu: (podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

LProvolone del Monaco”
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Opis produktu:

,Provolone del Monaco” oznacza ser o nastepujacych cechach: ser péltwardy typu ,pasta filata”,
sezonowany, produkowany wylacznie z mleka surowego pochodzacego od kréw hodowanych na
obszarze okre$lonym w pkt 4.3. Produkt w momencie wprowadzenia do obrotu musi miec nastgpujace
cechy: a) sezonowany od co najmniej stu osiemdziesigciu dni (pot roku) przy maksymalnej wydajnosci
9 kg na hektolitr przetworzonego mleka; b) ksztatt lekko wydluzonego melona lub gruszki bez glowki,
waga co najmniej 2,5 kg i nie wigcej niz 8 kg; skérka delikatna o barwie bladozéltawej z lekkimi
ciemniejszymi odcieniami, prawie gladka z niewielkimi podtuznymi zaglebieniami odcisnigtymi przez
sznurki z rafii stosowane do podwieszania dwéch seréw ,Provolone”; zaglebienia dziela forme na co
najmniej 6 plaszczyzn; c¢) masa o barwie Smictankowej z odcieniami bladozottawymi, elastyczna,
spdjna, jednorodna i niekruszaca si¢, migkka i posiadajaca charakterystyczne oczka (tzw. ,occhio di
pernice”) o $rednicy zmiennej do 5 mm i ewentualne sporadycznie wystgpujace oczka o wigkszej
$rednicy — do 12 mm, ktére tworzg si¢ blizej Srodka masy; d) zawarto$¢ tluszczu w masie suchej
nie mniejsza niz 40,5 %; ¢) zapach lagodny i maslany oraz lekki i przyjemny ostry smak.

Srodowisko sezonowania nadaje ponadto temu serowi zapach, ktérego intensywnos¢ zalezy od
dlugosci okresu sezonowania. Po 7-8 miesigcach barwa sera ,Provolone” staje si¢ bardziej zotta,
jego skorka twardnieje i zapach i smak nabierajg coraz ostrzejszego charakteru, za§ masa staje si¢
bardziej spdjna, cho¢ nadal pozostaje migkka i niekruszaca sie.

Obszar geograficzny:

Obszar hodowli bydta, produkeji i sezonowania CHNP ,Provolone del Monaco” ograniczony jest do
calego terytorium nastgpujacych gmin, potozonych w prowincji Neapol: Agerola, Casola di Napoli,
Castellammare di Stabia, Gragnano, Lettere, Massa Lubrense, Meta, Piano di Sorrento, Pimonte,
Sant’Agnello, Sorrento, Santa Maria La Carita, Vico Equense.

Dowdd pochodzenia:

Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany z udokumentowaniem produktéw wcho-
dzacych i wychodzacych. W ten sposob, a takze przez wpisanie hodowcéw i producentéw do odpo-
wiednich rejestréw prowadzonych przez wlasciwy organ kontrolny, a takze dzigki niezwlocznemu
zglaszaniu organowi kontrolnemu wyprodukowanych iloci zagwarantowana jest identyfikowalno$é
produktu i mozliwo$¢ odtworzenia jego tancucha produkcji. Wszystkie osoby, fizyczne i prawne,
wpisane do odpowiednich rejestréw, podlegaja kontroli prowadzonej przez organ kontrolny wymie-
niony w pkt 4.7 zgodnie z zasadami zawartymi w odpowiednim planie kontroli.

Metoda produkgji:

W procesie przetwérczym wykorzystuje si¢ mleko wyprodukowane przez krowy nie pézniej niz
w dwiescie trzydziestym dniu laktacji. Pozywienie bydla musi stanowi¢ w przynajmniej 40 % pasza
sucha lub galezie drzew i krzewdw lisciastych. Dzienna ilo$¢ galezi lisciastych zadawanych krowom nie
moze przekroczy¢ 15 kg, aby nie spowodowal zakldcen fermentacyjnych, ktére moglyby wplynaé na
pogorszenie jakoSci organoleptycznych sera. Galezie lisciaste to produkt otrzymany z przycinania
drzew uprawnych (owocéw cytrusowych, oliwnych itd) i le$nych liciastych (kasztanowce, drzewa
z lasow odroslowych itd) oraz z czyszczenia upraw tarasowych zlokalizowanych na obszarze
produkgji okreslonym w pkt 4.3. Skladniki te uzupelniane sg karmami, ktére musza by¢ wyproduko-
wane ze zbdz siewnych (owies, jeczmien, pszenica) lub sianem zbieranym z trwalych lak naturalnych
i z upraw traw i rolin straczkowych przeznaczonych na pasze. Karmy stanowig tylko dodatek
zywieniowy, pochodzacy z obszaru okreSlonego w pkt 4.3, ktéry nadaje specyficzne cechy mleku
krowiemu. Mleko przeznaczone do przetworzenia musi by¢ wytworzone przez wydzielanie przez
gruczol mleczny i niepoddawane dzialaniu temperatury wyzszej niz 40 °C. Koagulacja zachodzi
przez Scinanie podpuszczkyg przez okolo 40-60 minut (dodaje si¢ podpuszczke kozig w pascie lub
naturalng plynng podpuszczke cieleca lub obydwa te rodzaje, przy czym podpuszczka kozia w pascie
musi stanowi¢ co najmniej 50 %) i podgrzewanie do 34-42 °C. Gdy masa serowa osiagnie pozadang
konsystencje, dokonuje si¢ krajania skrzepu az uzyska si¢ brytki wielkosci ziarna kukurydzy. Nastepnie
odstawia si¢ mase¢ na 20 minut. Po tym czasie mas¢ podgrzewa si¢ tak, by osiggnela temperature
48-52 °C i odstawia si¢ na nie wiecej niz 30 minut. Nastepnie usuwa si¢ serwatke i przeklada mase do
placht z plétna konopnego lub perforowanych koszy metalowych, w ktérych ser dojrzewa. Gdy
przeprowadzone proby ciagnienia dadzag wynik pozytywny pod wzgledem elastycznosci
i odpornosci, dokonuje si¢ krojenia masy serowej na kawalki réznej wielkosci. Nastgpne operacje to
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ciagnienie i formowanie masy woda o temperaturze 85-95°C w porcje o formatach okreslonych
w specyfikacji produkcji. Nastepnie przeprowadza si¢ utwardzanie przez zanurzenie w zimnej wodzie
i solenie przez zanurzenie w nasyconej solance na 8-12 godzin na kazdy kilogram produktu. Otrzy-
mane sery, powigzane parami i zawieszone na odpowiednich rusztowaniach, sezonowane s3 najpierw
w wysuszajgcej temperaturze otoczenia przez 10 do 20 dni, a nastgpnie w temperaturze otoczenia od
8 do 15 °C przez czas nie krétszy niz sze$¢ miesigcy. Po zakonczeniu sezonowania waga form moze
waha¢ si¢ od co najmniej 2,5 kg do nie wigcej niz 8 kg. Produkcja sera ,Provolone del Monaco” moze
odbywac¢ sie przez caly rok wylacznie z mleka zbieranego po kazdym udoju bez chtodzenia w oborze
lub z mleka zbieranego raz na dziefi i chtodzonego w oborze. Po zakoniczeniu okresu sezonowania
organ kontrolny, okreslony w pkt 4.7, potwierdza, ze produkt nabral okreslonych cech, po czym
nanosi si¢ oznakowanie na wszystkich stronach sera oraz etykietuje produkt.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Specyfika sera ,Provolone del Monaco” jest wynikiem polgczenia czynnikéw typowych dla obszaru
Monti Lattari — Penisola Sorrentina (gory Lattari — pStwysep Sorrentina), w szczegdlnosci cech orga-
noleptycznych mleka uzyskiwanego wylacznie od kréw hodowanych na tym obszarze, procesu prze-
tworczego, ktéry po dzi§ dzien odbywa si¢ zgodnie z rzemieSlniczymi tradycjami przekazywanymi
z pokolenia na pokolenie oraz szczegélnego mikroklimatu, jakim charakteryzuje si¢ $rodowisko,
w ktérym odbywa sie przetwoérstwo i sezonowanie. Mleko wyprodukowane na obszarze okre§lonym
dla ,Provolone del Monaco” zawiera wyzsze w poréwnaniu ze $rednig krajowa iloci tluszczu i bialka,
polaczone z zawarto$cig wapnia i resztkowej masy suchej (sucha masa odtluszczona), jak wynika
z ponizszych tabeli, co potwierdza duzg warto$¢ odzywcza produktu i jego wysoka wydajno$¢ podczas
przetwarzania w ser.

Srednie wartosci cech organoleptycznych mleka krowiego z Monti Lattari — Penisola Sorrentina.

Thuszez %

Biatko %

Ca

Popiot

Rsm (*)

Cigzar whasciwy

3,3

3,1

157

0,730

8,72

1,0308

(*) Resztkowa masa sucha.

Srednie wartosci cech organoleptycznych mleka krowiego rasy Agerolese.

Thuszez %

Biatko %

Popidt

Rsm (¥

Cigzar wlasciwy

3,9

3,5

159,7

0,752

8,87

1,0314

(*) Resztkowa masa sucha.

Polaczenie tych szczegblnych wyjatkowych parametréw powoduje, ze mleko to szczegdlnie latwo
ulega koagulacji i pdéZniejszemu ,ciagnieniu”, a takze ma wyjatkowo wartosciowe cechy wazne dla
konicowej konsystencji wyprodukowanego sera, przede wszystkim elastycznos¢ i spoisto$¢ masy.

Dane te sg potwierdzeniem wyjatkowosci skladu tego mleka, ktéry ma dodatni wplyw na cechy takie
jak smak i zapach sera ,Provolone del Monaco”.

Od czaséw starozytnych CHNP byla SciSle zwigzana z hodowla lokalnej rasy kréw Agerolese, z ktorej
uzyskiwane jest mleko do produkgji ,Provolone del Monaco”. Rasa ta, wyselekcjonowana przez lata
w niesprzyjajacym $rodowisku, przede wszystkim pozbawionym pastwisk i schronien, nabrata cech
naturalnosci i odpornosci i mimo niedostatku pozywienia byla w stanie wyprodukowaé znaczng ilo§é
mleka o wy$mienitych cechach organoleptycznych, przeznaczonego w wigkszosci do produkgji sera
,Provolone del Monaco”.

Historia hodowli kréw w rejonie Monti Lattari — Penisola Sorrentina sigga 264 r. p.n.e., kiedy to
pierwsi mieszkancy tych gor, przeksztalcili obszary leSne w tereny uprawne i rozpoczeli hodowle
zwierzat domowych, szczegélnie kroéw przeznaczonych do produkcji mleka. Z tych pierwszych
sztuk bydla, po dokonaniu licznych krzyzéwek z rasami wprowadzonymi w pdzniejszych wiekach,
wyselekcjonowano rase, ktéra od 1952 r. jest nazywana Agerolese, cechuje si¢ specyficznymi cechami
morfogenicznymi i somatycznymi umaszczenia, tulowia, koficzyn i ko$éca oraz produkuje mleko
charakteryzujace si¢ wysoka zawartoscig thuszczu. Na poczatku XX wieku lekarz weterynarii Enrico
Mollo opisal krowy hodowane na tym specyficznym obszarze w nastgpujacy sposéb: ,krowa mleczna

. od 135cm do 140 cm, niektore sztuki s3 nawet wicksze, Zywa masa wynosi od trzech i pét
kwintala do czterech kwintali; umaszczenie jest ciemne z jasniejsza prega na grzbiecie ... dobra krowa
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mleczna daje od siedemnastu do osiemnastu litréw mleka dziennie ... w sprzyjajacych sezonach,
obfitujacych w pasz¢ zielong i gdy klimat zaczyna by¢ fagodny, mleko jest bardziej aromatyczne ...
najciekawsze sery produkowane s3 w manufakturach wytwarzajacych sery typu «Provolone»”.
Wystarczy uzy¢ nawet tylko 20 % mleka pochodzacego od kréw rasy Agerolese, by nadaé cech
niepowtarzalnych serowi CHNP ,Provolone del Monaco”. Dzieje si¢ tak, poniewaz mleko produkowane
przez krowy rasy Agerolese cechuje si¢ zawartoscig tluszczu i bialek wyzsza w poréwnaniu ze $red-
nimi warto$ciami dla tego produktu produkowanego przez inne rasy, co w polaczeniu z zawartoscig
wapnia i resztkowej masy suchej (odttuszczona masa sucha), potwierdza duza warto$¢ odzywczg
produktu i jego wysokg wydajno$¢ podczas przetwarzania w ser i nadaje serowi ,Provolone” szczegdl-
nych cech aromatycznych i smakowych, ktére odrézniaja go od innych produktéw.

Ponizej podano charakterystyke chemiczna sera.

Sktad chemiczny sera w masie naturalnej.

w masie naturalnej

Provolone del Monaco Jakos¢ Woda % Thuszez % Biatka % | Sole tacznie % NaCl %
40,20 28,50 27,20 4,10 2,20
Sklad chemiczny sera w masie suchej.
% masy suchej
Provolone del Monaco Jakos¢ Thuszez % Biatka % Sole tacznie % NaCl %
Mleko tluste 47,65 45,48 6,85 3,67

Obszar geograficzny charakteryzuje si¢ obecnoscig licznych wawozéw, ktore wcinajg si¢ gleboko
w wybrzeze i maja dlugo$¢ wielu kilometréw. Cechuje je duza amplituda temperatur i zjawisko
odwrécenia pigter ro$linnosci oraz wyraznie rozwinigte kompleksy skalne. Znaczna zmiennosé
systemu orograficzno-wodnego, wystepujacego na tym obszarze oraz charakterystyczne réznice
uksztaltowania morfologicznego miedzy tworzacymi ten obszar strefami wplywaja na powstawanie
lokalnych, niejednorodnych mikroklimatéw. Nieréwnosci charakteryzujace ten teren powoduja, ze
nastonecznienie jest bardzo rézne nawet na sgsiadujacych ze soba obszarach, co w polaczeniu ze
zmiennosciag wysokosci i mimo lagodzacego wplywu morza decyduje o znacznej przemiennosci
gatunkéw roslin  wystepujacych na tym obszarze. Srednie roczne temperatury zawarte s3
w przedziale od 16 °C do 20 °C wzdluz wybrzeza i od 12°C do 16 °C na zboczach pdlnocnych,
przy czym najnizsze temperatury wystepuja na najwyzszych wysokoSciach i wynosza od 8 °C do
12 °C. Taka sytuacja powoduje rozklad izotermiczny spdjny z polozeniem wysoko$ciowym obszaréw.
Poziom opaddéw jest réwniez silnie uwarunkowany lokalnie obecnoscia skal wapiennych; opady wyste-
puja przez okoto 100 dni w roku, przy czym najwigksza intensywno$¢ opadéw wystepuje na obsza-
rach najwyzej polozonych. Wiatry, cho¢ do$¢ czesto obserwuje si¢ zjawisko ciszy, przewazaja
w kwadrancie wystepowania libeccio (wiatr potudniowo-zachodni).

Specyficzna nazwa ,Provolone del Monaco” sigga starozytnych czaséw i jest SciSle zwigzana ze
sposobem, w jaki w przeszlosci ser ten byt transportowany w celu sprzedazy na rynku neapolitaiiskim,
a $cislej w okresie, w ktorym producenci sera na okreslonym obszarze produkcji postanowili produ-
kowaé w gléwnej mierze produkty sezonowane, do czego zmusita ich konieczno$¢ przeniesienia
handlu w poblize Neapolu. Z powodu braku drdég najlepszym sposobem dotarcia do Neapolu byla
droga morska, ale trzeba bylo odbywaé dlugag i trudng podréz, rozpoczynajaca si¢ nocg. Sery ,Provo-
lone” byly tadowane na todzie wiostowe, na ktérych wiesniacy, zmuszeni pehié tez role sprzedawcéw,
aby ostoni¢ si¢ przed wilgocia morza i chlodem nocy, mieli zwyczaj okrywania si¢ obszernymi
plaszczami podobnymi do noszonego przez mnichéw habitu. Tak przybywali do Neapolu, a ludzie,
ktérzy pracowali na targowisku portowym zaczeli nazywad ich mnichami (wk. monaco), a ser ,Provo-
lone del Monaco”. Od tamtej pory nazwa ,Provolone del Monaco” nadal jest stosowana, dlatego tez
nosi cechy tradycji i $wiadczy o zwiazku z obszarem geograficznym, co umozliwia uznanie jej za
CHNP w mysl art. 2 ust. 2 rozporzadzenia WE nr 510/2006.
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Organ kontrolny:

Nazwa: ISMECERT

Adres: Centro Direzionale Isola G1
80143 Napoli
ITALIA

Tel. +39 0817879789

Faks +39 0816040176

e-mail: info@ismecert.it

Organ kontrolny spelnia wymagania okreslone w normie EN45011.

Etykietowanie:

W momencie wprowadzenia do obrotu forma sera ,Provolone del Monaco” musi by¢ oznaczona
naniesionym na gorgco na kazdej czesci linia ciagla lub kropkowana koloru czarnego napisem ,Provo-
lone del Monaco” i numerem identyfikacyjnym, ktéry nadawany jest kazdemu producentowi zarejes-
trowanemu w systemie kontroli. Etykieta umieszczana na formach CHNP ,Provolone del Monaco”
winna zawiera naniesione czcionka drukowang, wyrazna, nieusuwalng, jednoznacznie odr6zniajgcg
si¢ od kazdego innego umieszczonego na etykiecie napisu, nastepujace informacje: a) przedstawiony
ponizej symbol graficzny, stanowigcy artystyczne przedstawienie specyficznego logotypu
i jednoznacznie stosowany w polaczeniu z CHNP; b) symbol wspélnotowy; c) imie, nazwisko,
nazwe i adres przedsigbiorstwa pakujacego lub produkujacego; d) numer identyfikacyjny nadawany
kazdemu producentowi wprowadzonemu do systemu kontroli; e) wage produktu zgodnie
z obowigzujacymi przepisami; f) minimalng zawarto$¢ procentowa mleka krowiego uzyskanego od
kréw lokalnego typu genetycznego Agerolese; g) rodzaj uzytej podpuszczki; h) okres sezonowania, gdy
przekracza sze$¢ miesiecy. Ww. informacje musza by¢ naniesione czcionka mniejsza niz czcionka,
ktéra napisane jest wyrazenie ,Provolone del Monaco” CHNP. Logo CHNP ,Provolone del Monaco”
stanowi wystylizowany rysunek sera ,Provolone del Monaco” i sznurka rafiowego typowego dla
obszaru Monti Lattari i dla Penisola Sorrentina.

PROVOLONE
DEL MONACD ¢
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