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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 234/08)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
PIAVE”

NR WE: IT-PDO-0005-0686-04.03.2008
ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa:

,Piave”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z zatgcznikiem II):
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Plave” to ser o ksztalcie cylindrycznym, z masy gotowanej, twardy, dojrzewajacy, wytwarzany z mleka
krowiego.

Ser ,Piave” wprowadzany jest do obrotu w nastepujgcych formach:

Fresco (Swiezy): po okresie dojrzewania dluzszym niz 20 dni, ale krétszym niz 60 dni; o Srednicy
320 mm * 20 mm; wysoko$¢ brzegu wynosi 80 mm * 20 mm, a masa 6,8 kg 1 kg.

Mezzano (példojrzaly): po okresie dojrzewania dluzszym niz 60 dni, ale krdtszym niz 180 dni;
o $rednicy 310 mm * 20 mm; wysokos§¢ brzegu wynosi 80 mm + 20 mm, masa 6,6 kg + 1 kg.

Vecchio (dojrzaly): po okresie dojrzewania dluzszym niz 6 miesigcy; o Srednicy 290 mm * 20 mm;
wysoko$¢ brzegu wynosi 80 mm * 20 mm, masa 6,0 kg + 1 kg.

Vecchio selezione oro (dojrzaly wyselekcjonowany): po okresie dojrzewania dtuzszym niz 12 miesiecy;
o $rednicy 280 mm * 20 mm; wysoko$¢ brzegu wynosi 75 mm * 20 mm, a masa 5,8 kg £ 1 kg.

Vecchio riserva (dojrzaly riserva): po okresie dojrzewania dluzszym niz 18 miesigcy; o $rednicy
275 mm = 20 mm; wysoko$¢ brzegu wynosi 70 mm * 20 mm, a masa 5,5 kg + 1 kg.

Ser ,Piave” charakteryzuje si¢ nastgpujacymi cechami:
Zawarto$¢ ttuszczu: Fresco 33 % + 4 %, Mezzano 34 % + 4 %, Vecchio > 35 %.

Zawarto$¢ bialka:: Fresco 24 % + 4 %, Mezzano 25 % + 4 %, Vecchio > 26 %.
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— Smak: poczatkowo tagodny i mleczny, w szczegdlnosci w przypadku typu ,Fresco”, ale wyczuwalny
réwniez w typie ,Mezzano”. W miar¢ dojrzewania smak staje si¢ coraz bardziej wyrazny, nabiera
intensywnosci i mocy i jest nawet lekko ostry w przypadku najdluzszych okreséw dojrzewania.

— Skérka: zaznaczona, delikatna i jasna w przypadku typu ,Fresco”, przy czym jej grubosé
i konsystencja zwigkszaja si¢ w miare dojrzewania, az staje si¢ twarda i nabiera coraz ciemniejszej
barwy zblizonej do ochry w przypadku typéw ,Vecchio”, ,Vecchio Selezione Oro” i ,Vecchio
Riserva”.

— Migzsz: cechuje si¢ brakiem dziur. Ma barwe bialg i konsystencj¢ jednorodna w przypadku typu
JFresco”. W przypadku typéw dluzej dojrzewajacych barwa staje si¢ stomkowo-zélta a konsystencja
bardziej sucha, ziarnista i mialka, natomiast w przypadku rodzajéw ,Vecchio”, ,Vecchio Selezione
Oro” i ,Vecchio Riserva” konsystencja charakteryzuje si¢ lekka kruchoscig.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Mleko stosowane do produkeji sera ,Piave” wytwarzane jest wylacznie na terenie prowincji Belluno
i pochodzi przynajmniej w 80 % od ras kréw typowych dla obszaru produkcji: rasa Bruna italiana,
Pezzata Rossa italiana i Frisona italiana.

Réwniez inne stosowane surowce odpowiadaja kryterium poszanowania miejscowej tradycji. Stosuje
si¢ mianowicie specjalne zakwasy mleka i serwatki, ktére réwniez produkowane sg na miejscu, odpo-
wiednio z mleka wytwarzanego na terenie prowincji Belluno oraz z serwatki, zawierajacej enzymy
nalezace do miejscowych typow.

Kwasowos¢ zakwasu mlekowego wynosi 10 °SH/50 = 3.

Kwasowo$¢ zakwasu serwatki wynosi 27 °SH/50 + 3.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Pokarm podawany krowom mlecznym musi spelniaé nastepujace warunki:

co najmniej 70 % pasz i 50 % suchej masy racji zywno$ciowej musza stanowi¢ produkty wytworzone
na obszarze okreSlonym w pkt 4, ktéry w caloéci potozony jest na terenach gdrzystych.

Niedopuszczalne jest dodawanie do racji zywnosciowej nastepujacych produktéw:
— przemystowych pokarméw leczniczych,

— warzyw, owocow i rzepaku,

— mocznika, fosforanu mocznika, biuretu.

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

Wszystkie etapy procesu produkcyjnego (produkcja mleka, miareczkowanie, obrobka termiczna,
produkcja zakwasow, proces przeksztalcania mleka w mase serows, usuwanie serwatki/formowanie,
prasowanie, znakowanie, wstepne dojrzewanie i moczenie w solance) musza odbywal si¢ na terenie
obszaru okreslonego w pkt 4.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Nazwa produktu — ,Piave” nanoszona jest na calym brzegu w kierunku pionowym i w naprzemiennym
ulozeniu (wysoko§¢ 70 = 5 mm).

Na kazdym kregu nalezy umiesci¢ oznaczenie partii produkcyjnej, dzigki ktéremu mozna ustali¢ dzien,
miesiagc i rok produkcji. Kod partii musi by¢ nadrukowany na brzegu lub na gérnej lub dolnej
powierzchni kregu.

Na drugiej powierzchni kregu naklejana jest etykieta, zawierajaca nastepujace napisy:

— ,Piave” Denominazione d’Origine Protetta,

— Fresco lub Mezzano lub vecchio (Vecchio selezione oro — Vecchio riserva),

— znak towarowy lub nazwa producenta.



Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

29.9.2009

5.2.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar produkgji sera ,Piave” pokrywa si¢ z obszarem prowincji Belluno.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Caly obszar prowincji Belluno polozony jest na obszarze gérskim, a jego granice geograficzne wyzna-
czajg fancuchy gorskie, ktore oddzielaja obszar prowincji Belluno od regionu Friuli-Wenecja Julijska na
wschodzie, od Niziny Padanskiej w prowincjach Treviso i Vicenza na potudniu, od Trydentu-Goérnej
Adygi na zachodzie oraz od Austrii na pélnocy. Przez ten obszar przeplywa od péinocy do potudnia
i poludniowego-wschodu rzeka Piave, ktérej Zrédlo znajduje si¢ na gorze Peralba w Val Visdende, na
terenie doliny Comelico, stanowiacej najbardziej wysunigta na potudnie cz¢$¢ prowingji Belluno.

Obecnos¢ i uklad tancuchéw gorskich, a szczegélnie Dolomitéw na péinocnym-zachodzie i Prealp na
potudniowym-wschodzie, a takze obecno$¢ rzeki Piave, przeplywajacej przez ten obszar na calej jego
dlugosci, tworzg Srodowisko szczegélne, odmienne od warunkéw panujgcych na obszarach z nim
graniczacych, charakteryzujace si¢ bardzo wysokim poziomem $rednich opadéw rocznych i Srednimi
minimalnymi temperaturami rocznymi, ktére sa nizsze niz temperatury panujace na obszarach sgsied-
nich. Te specyficzne warunki Srodowiskowe zwigzane z temperatura i poziomem opadéw umozliwiajg
rozwdj typowych mieszanek ro$lin gérskich.

Obszar prowingji Belluno polozony jest w Alpach wloskich, na terenie Dolomitéw i obejmuje dwa
wazne parki przyrodnicze: Park Narodowy Dolomitéw rejonu Belluno oraz Regionalny Park Naturalny
Dolomitéw rejonu Ampezzo.

Obszar prowingji Belluno charakteryzuje si¢ wylgcznie gérzystym uksztaltowaniem powierzchni. Brak
terendw nizinnych i pagérkowatych oraz wysokos§¢ polozenia terenu i jego nachylenie powoduja, ze
caly obszar prowingji Belluno jest zaliczany do obszaréw o warunkach niesprzyjajacych uprawom
rolnym i uzasadniajg wykorzystanie tych terendéw jako obszary produkcji mleka i nabialu: prowincja
Belluno wyréznia si¢ rozleglymi pastwiskami, ktérych powierzchnia wynosi okoto 13 000 ha, przy
czym obszar przypadajacy na jedna sztuke zwierzecia wynosi 4,38 ha, co jest wielkoscig duzo wyzsza
w poréwnaniu z obszarami sgsiadujacymi (0,67 ha/szt.).

Specyfika produktu:

Ser ,Piave” charakteryzuje si¢ nastgpujacymi cechami:

— charakterystyczny profil smakowy w zalezno$ci od poszczegdlnych etapéw dojrzewania, wynika-
jacy z procesow proteolizy i lipolizy dokonujacych si¢ dzigki polaczeniu dwoch rodzajéw
zakwaséw i obecnosci odpowiednich mikroorganizméw wiasciwych dla lokalnego $rodowiska,

— migzsz o gladkiej konsystencji na skutek braku fermentacji powodujacej powstawanie gazow,
— zapach mleczny, bardziej wyrazny w produkcie o krétszym okresie dojrzewania,

— smak, ktéry stopniowo staje si¢ intensywny i mocny az do lekko pikantnego w przypadku dluz-
szego okresu dojrzewania, ale ktéry nigdy nie staje si¢ zbyt mocny, co powoduje, ze wywazony,
wyjatkowy i rozpoznawalny smak jest charakterystyczng cecha sera ,Piave”.

Powyzsze cechy jakoSciowe zwigzane s3 z dwoma podstawowymi czynnikami:

a) mlekiem stosowanym do produkgji, ktére ma wigkszg zawarto§¢ thuszczu i jest bogatsze w biatko
w poréwnaniu z mlekiem pochodzacym z innych obszaréw (w tym réwniez z regionu Veneto).

Mleko stosowane do produkgji sera ,Piave” pochodzi wylacznie z prowingji Belluno, przy czym jego
Srednia zawarto§¢ ttuszczu wynosi (3,93 %), zawarto$¢ bialek wynosi (3,35 %), co stanowi wyzsze
warto$ci w poréwnaniu z mlekiem uzyskiwanym w innych prowincjach regionu Veneto (3,69 %
tluszczu i 3,27 % biatka) i w poréwnaniu ze Srednig krajowa (3,70 % tluszczu i 3,28 % biatka);
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b) stosowana typowa mikroflora mlekows, wlasciwa dla lokalnego Srodowiska.

Zakwasy mleka i serwatki stosowane do produkcji sera ,Piave” sa wytwarzane na miejscu odpo-
wiednio z mleka i z serwatki, zawierajgcych enzymy nalezace do miejscowych typow. Mikroflora,
pochodzaca z tych naturalnych kultur, jest rozmnazana bezposrednio na obszarze produkcji
i charakteryzuje si¢ pewnymi znamionami mikrobiologicznymi typowymi dla obszaru produkdji;
ztozone interakgje, jakie zachodza migdzy poszczegélnymi wystepujacymi w zakwasach organiz-
mami mozna uznaé za jeden z czynnikéw decydujacych o powstawaniu specyficznych cech orga-
noleptycznych sera ,Piave”.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

Cechy organoleptyczne i odzywcze sera ,Piave” wynikaja ze specyfiki geograficzno-Srodowiskowej
gorzystego obszaru produkgji.

Wysoka jako$¢ mleka, ktére stosuje si¢ do produkeji sera ,Piave” i ktére charakteryzuje si¢ wysoka
zawarto$cig tluszczu i biatka, wynika wlasnie z faktu, ze zwierzeta hodowane sa na obszarach gérskich.

Obszary gorskie w ogdle, a w szczegdlnosci te polozone w prowincji Belluno, charakteryzuja si¢
niskimi wskaznikami produkcji mleka. Produkcja mleka z hektara pastwisk stalych dostgpnych
w prowingji Belluno (mniej niz 101 w poréwnaniu ze Srednig 2721 mleka z hektara pastwisk
w innych prowincjach) i wydajno$¢ mleczna na sztuke zwierzecia (44 hl rocznie na sztuke
w poréwnaniu ze Srednig regionu 57 hl) s zdecydowanie nizsze od $rednich osigganych na innych
obszarach. Rowniez liczba zwierzat przypadajacych na hektar pastwiska w prowincji Belluno jest duzo
nizsza w poréwnaniu z innymi sasiadujacymi obszarami; jak juz wspomniano, powierzchnia pastwiska
stalego dostepnego dla jednej sztuki bydla na obszarze produkeji sera ,Piave” wynosi 4,38 ha, co jest
wartoscig znacznie wyzsza od terendw sasiadujacych i od Sredniej dla regionu (0,67 ha/szt.).

Do powyzszych czynnikéw nalezy dodaé¢ warunki Srodowiskowe, takie jak temperatura i $redni
poziom opadéw, ktére sa zdecydowanie inne niz na obszarach sasiadujacych, co umozliwia rozwdj
typowych mieszanek roslin gérskich, dzigki ktérym smak mleka z prowincji Belluno, a wigc i sera
,Piave” nabiera charakterystycznych cech.

Wszystkie te ww. czynniki, takie jak niskie wskaZzniki wydajnosci mlecznej na okreslonym obszarze,
duza powierzchnia dostepnych pastwisk i duza dostepnos$¢ paszy oraz typowe mieszanki rolin
gorskich stuzace zywieniu bydla, skladaja si¢ na Scista nisz¢ ekologiczng i wplywaja na powstanie
specyficznych cech jakosciowych mleka pochodzacego z prowingji Belluno.

Te specyficzne cechy jakosciowe mleka polaczone ze stosowaniem dwdch naturalnych rodzajow kultur
starterowych rozmnazanych bezposrednio w zakladzie serowarskim (zakwas mlekowy i zakwas serwat-
kowy), stanowia czynniki nadajace serowi ,Piave” charakterystyczne cechy organoleptyczne.

Tradycja produkgji sera ,Piave” jest przekazywana z pokolenia na pokolenie w regionie Belluno, a jej
poczatki siegaja konica XIX w., kiedy to zakladano pierwsze we Wloszech gérskie mleczarnie pracujgce
w systemie wspdlnoty wilasnosci.

Pierwsze partie produkcyjne oznaczone nazwa ,Piave” — pochodzaca od nazwy rzeki o wielkich
tradycjach i nadang tradycyjnemu produktowi — pojawily sie w 1960 r., w okresie gdy jedna trzecia
z kazdych stu kwintali mleka przekazywanych codziennie do Latteria Sociale Cooperativa della Vallata
Feltrina (Spotecznej Spéldzielni Mleczarskiej Doliny Feltrina) przeznaczana byla na produkcje seréw
,Piave” i ,Fior di latte”.

Nazwa sera ,Piave” pochodzi od nazwy charakterystycznej dla tego obszaru rzeki, ktéra przeplywa
z pélnocy na poludnie i poludniowy-wschéd przez caly obszar prowingji Belluno.

W dzisiejszych czasach produkt jest bardzo znany i ceniony wéréd konsumentéw, o czym $wiadczg
liczne dowody uznania dla jego szczeg6lnych wlasciwosci i charakterystycznych cech, przyznawane od
lat 80. zar6wno na poziomie krajowym — nagroda Spino d'Oro w 1986 r., 1992 r. i 1994 r.
przyznana odpowiednio podczas 23., 26. i 27. Wystawy Produktéw Serowarskich w Thiene, jak
i na migdzynarodowych konkursach seréw gérskich, np. uzyskana podczas Olimpiady w Weronie
w 2005 r. 1. nagroda Buonitalia — wloska doskonalo§¢ smaku — dla najlepszego sera eksportowego
oraz 1. nagroda w kategorii seréw dlugo dojrzewajacych podczas World Cheese Awards w Dublinie
oraz PIR cheese w Moskwie w 2007 r.
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Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
ChNP ,Piave” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wioskiej nr 6 z dnia 8 stycznia 2008 r.
Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej za poSrednictwem
ponizszego linku:

http:/[www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%2 0UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%
20Igp%20e%20Stg

lub

wchodzac na strong¢ internetowa Ministerstwa polityki rolnej, Zywnosciowej i lesnej (http:/[www.
politicheagricole.it), otwierajac zakladke ,Prodotti di Qualita” (po lewej stronie ekranu), a nastgpnie zakladke
,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE [regolamento (CE) n. 510/2006]".



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

