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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany, zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr
510/2006 w sprawie ochrony oznaczef geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych
i §rodkéw spozywczych

(2009/C 320/14)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie
z art. 7 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji
w terminie szeSciu miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek w sprawie zmian skladany na podstawie art. 9
»CASTELMAGNO”
NR WE: IT-PD0O-0217-0006-17.03.2006
ChOG () ChNP ( X))
1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [ Nazwa produktu

— [ Opis produktu

— [ Obszar geograficzny
— Dowéd pochodzenia
— Metoda produkgji
— [0 Zwiazek

— Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— [ Inne (nalezy okreslic)

2. Rodzaj zmian:

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub streszczenia specyfikacji

— Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu ani streszczenia
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3.2

3.3.

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

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

Zmiana (zmiany):

. Dowdd pochodzenia:

Dodano informacje, dotyczace identyfikowalnosci produktu, ktére nie byly podane w poprzedniej
wersji specyfikacji produkgji.

Metoda produkgji:

Okreslono zawarto$¢ procentowa mleka owczego lub koziego, ktére ewentualnie dodaje si¢ do suro-
wego mleka krowiego stuzgcego do produkcji sera.

Okreslono genetyczne typy krow, ktérych mleko stuzy do produkgji sera ,Castelmagno”.

Dodano okreslenie pasz i karm, ktérych stosowanie jest zabronione, a takze sktadnikéw karm, stano-
wiacych uzupelnienie racji Zywnosciowej.

UsciSlono, ze mleko do produkeji sera musi pochodzi¢ z nie wigcej niz 4 kolejnych udojow.

Szczegbtowo opisano metode produkeji sera ,Castelmagno” zgodnie z tradycyjnymi przekazami.

Opisano metode produkgji sera ,Castelmagno”, charakteryzowanego dodatkowym okresleniem ,di
Alpeggio” (z gorskich pastwisk).

Podano informacje, ze obecno$¢ wewnatrz masy ewentualnych zylek niebiesko-zielonkawych, cecha od
poczatku opisywana w specyfikacji, moze ewentualnie by¢ wynikiem przewiercania otwordéw
w kregach sera wykonywanego zgodnie z tradycyjna technika produkeji (recznie za pomocy dlugich
drutow).

Ponadto podano informacj¢, ze podczas dojrzewania kregi mozna omiatal lub my¢, uzywajac natu-
ralnych $rodkéw, ktére nie maja bezposredniego efektu koloryzujacego, aby zapobiec rozwojowi
niepozadanej plesni i roztoczy.

Etykietowanie:

Szczegélowo opisano znak pochodzenia, ktérym oznaczany jest ser w momencie formowania kregow.

Podano informacje, ze ze wzgledu na fakt, ze ser ,Castelmagno” jest wytwarzany na wysokosci ponad
600 m n.p.m., mozna na etykiecie umie$ci¢ napis ,prodotto della montagna” (produkt gorski).

Opisano znak zgodnosci, zwany sventolina (wiatraczek), umieszczany przed wprowadzeniem produktu
na rynek na tej samej stronie kregu sera, na ktérej umieszcza si¢ znak pochodzenia. Opisano wymiary
i kody koloréw obydwu wiatraczkow, na ktérych umieszczone s dodatkowe okreslenia ,prodotto
della montagna” lub ,di alpeggio”.

Okreslono formy w jakich ser jest sprzedawany: dopuszcza si¢ sprzedaz sera zaréwno w calych
kregach jak i krojonego, porcjowanego lub uprzednio pakowanego.
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STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,CASTELMAGNO”

NR WE: IT-PDO-0217-0006-17.03.2006
ChNP ( X ) ChOG ()

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

4.1.

4.2.

Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

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

00187 Roma RM

ITALIA

Tel. +39 0646655106
Faks +39 0646655306
E-mail: saco7@politicheagricole.it

Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Consorzio per la Tutela del Formaggio Castelmagno
Adres: Piazza Caduti 1

12020 Castelmagno (Cuneo) CN

ITALIA

Tel. +39 0171986148

Faks +39 0171986148

E-mail: —

Skfad:  Producenci/Przetwérey ( X ) inni ()

Rodzaj produktu:
Klasa 1.3 — Sery

Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogoéw okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa produktu:

,Castelmagno”

Opis produktu:

Ser z surowego mleka krowiego z ewentualnym dodatkiem mleka owczego lub koziego w ilosci
procentowej co najmniej 5 i nie wigcej niz 20 %. Krowy, ktérych mleko jest wykorzystywane do
produkcji mleka, musza naleze¢ do typéw genetycznych Bara Pustertaler, Bruna, Pezzata Rossa
d’Oropa, Pezzata Rossa, Montbeliard, Grigio Alpina, Piemontese, Valdostana lub ich krzyzéwek.

Cechy ChNP po minimalnym okresie dojrzewania (60 dni) sa nastepujace: ksztalt cylindryczny splasz-
czony o Srednicy 15-25 cm. Brzeg o wysokosci 12-20 cm. Waga waha si¢ od 2 do 7 kg. Jest to ser
podpuszczkowy prasowany o masie péltwardej, produkowany przez caly rok, poza typem zwanym
,dalpeggio”, ktory jest produkowany od maja do pazdziernika. Skérka jest niejadalna, delikatna, barwy
z6lto-czerwonawej, gladka, raczej sztywna i jednorodna na poczatku okresu dojrzewania, nabiera
ciemniejszej barwy, staje si¢ grubsza i chropowata w miarg dojrzewania. Masa ma na poczatku okresu
dojrzewania barwe biala perfowa lub kosci sloniowej, ktéra zmienia si¢ w z6lta — ochrows
z ewentualnymi zylkami niebiesko-zielonawymi wewnatrz, pojawiajacymi si¢ w miare dojrzewania,
co wynika miedzy innymi z przewiercania otwordw w kregach sera zgodnie z tradycyjna technikg
produkgji (recznie za pomocg dlugich drutéw). Konsystencja jest krucha na poczatku okresu dojrze-
wania i staje si¢ bardziej spdjna w miare dojrzewania. Smak jest delikatny, fagodny i umiarkowanie
stony na poczatku okresu dojrzewania i staje si¢ bardziej wyrazny w miar¢ dojrzewania.
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Minimalna zawarto$¢ tluszczu w suchej masie wynosi 34 %.

Ser moze by¢ sprzedawany zaréwno w calych kregach, jak i krojony, zaréwno porcjowany, jak
i uprzednio pakowany. Czynnosci porcjowania i uprzedniego pakowania moga odbywaé si¢ réwniez
poza geograficznym obszarem produkdji.

Obszar geograficzny:

Ser ,Castelmagno” musi by¢ produkowany i sezonowany na obszarze administracyjnym gmin Castel-
magno, Pradleves i Monterosso Grana, lezagcych w prowingji Cuneo.

Dowdd pochodzenia:

Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany i obejmuje dokumentowanie produktéw
wchodzacych 1 wychodzacych dla kazdego etapu. W ten sposdb, a takze przez wpisanie hodowcow,
producentéw i zakladéw, w ktérych ser dojrzewa oraz przedsigbiorstw pakujacych i porcjujacych
produkt do odpowiednich rejestrow prowadzonych przez wilasciwy organ kontrolny, a takze dzigki
prowadzeniu rejestréw produkcji i pakowania oraz zglaszaniu organowi kontrolnemu wyprodukowa-
nych iloci, zagwarantowana jest identyfikowalnos¢ i mozliwo$¢ odtworzenia historii produktu
w kazdej fazie procesu produkeji. Ponadto ilo$¢ produkowanego mleka, a takze krowy oraz owce
i kozy, od ktérych pochodzi surowiec, musza podlegaé kontrolom funkcjonalnym. Zawsze musi by¢
zalgczona karta charakterystyki podpuszczki i podany numer uzytej partii. Co miesigc nalezy réwniez
zglaszaé liczbe wyprodukowanych kregéw. W przypadku sera ,Castelmagno”, ktory oznacza si¢ dodat-
kowym okresleniem ,di Alpeggio”, pastwiska, na ktérych wypasane sg zwierzeta, musza by¢ wpisane
do odpowiednich rejestréw prowadzonych przez organ kontrolny. Okreslone s3 maksymalne ilosci
mleka, jakie moga by¢ wyprodukowane z tych pastwisk z podzialem na dany gatunek zwierzecia, co
uwzglednia si¢ przy wydawaniu zezwolenia na oznaczanie znakiem pochodzenia. Maksymalny poten-
cjal w zakresie mozliwych do wyprodukowania litréw mleka z danego obszaru pastwiska musi by¢
oszacowany z uwzglednieniem jego skfadu roslinnego, momentu wykorzystania, gatunku i liczby
wypasanych zwierzat; ponadto co roku nalezy zglaszaé organowi kontrolnemu rozpoczecie
i zakonczenie wypasu. Pastwiska gérskie musza by¢ zinwentaryzowane przez organ kontrolny.
Wszystkie osoby fizyczne i prawne wpisane do odpowiednich rejestréw podlegaja kontroli prowa-
dzonej przez organ kontrolny zgodnie z zasadami zawartymi w specyfikacji produkeji i odpowiednim
planie kontroli.

Warunki, ktére nalezy spelni¢, dotycza obiektéw przeznaczonych do produkcji mleka oraz jego
przetwarzania i sezonowania. Obory, w ktérych produkowane jest mleko, muszg by¢ zarejestrowane
zgodnie z obowiazujacymi przepisami prawa, a punkty, w ktorych przetwarza si¢ mleko, musza
posiadaé znak ,CE” lub, w przypadku przedsi¢biorstw, ktére zajmujg si¢ sprzedaza bezposrednia,
odpowiednie zezwolenie sanitarne wydane na podstawie obowigzujacych przepiséw krajowych.

Do 10. dnia kazdego miesigca nalezy zglasza¢ organowi kontrolnemu liczbe kregéw wyprodukowa-
nych lub sezonowanych w kazdym z zakladéw w ciggu poprzedniego miesiaca.

Metoda produkgji:

Krowy, od ktérych pochodzi mleko stosowane do produkcji ChNP, muszg by¢ poddawane udojowi nie
wigcej niz dwa razy dziennie. Niedopuszczalne jest stosowanie mleka przechowywanego przez okres
dluzszy niz dwa dni lub pochodzacego z wigcej niz z czterech kolejnych udojow. Zabrania sie
stosowania w ramach zarzadzania produkcja cyklu okresu zasuszania kréw poza okreslonym obszarem
produkgji; za wyjatkiem poglowia nalezacego do tzw. margari (lokalni prywatni hodowcy kréw).
Podstawowe pozywienie krow i ewentualnie owiec i kéz musi stanowi¢ pasza $wieza lub suszona
pochodzaca z Iak, pastwisk lub siana pastwiskowego wielogatunkowego, pochodzacego w wigkszosci
z obszaru gmin Castelmagno, Pradleves i Monterosso Grana. Zabrania si¢ stosowania kiszonki kukury-
dzianej. Na skladniki karmy, stanowigcej uzupelnienie racji zywno$ciowej, musza skladaé si¢ zboza,
rodliny straczkowe, sole mineralne i witaminy dopuszczone przez obowigzujgce przepisy prawa.
Dopuszcza si¢ schladzanie mleka dla celéw magazynowania do temperatury nie nizszej niz 6 °C.
Mleko po ewentualnym odtluszczeniu przez naturalne wytracenie $mietanki jest podgrzewane do
temperatury 30-38 °C. Pasteryzacja i termizacja mleka sa zabronione. Zabrania si¢ stosowania
enzymow. Koagulacja odbywa si¢ w temperaturze od 30 do 38 °C przez od 30 do 90 minut za
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pomoca plynnej podpuszczki cielecej (zawierajacej co najmniej 70 % chymozyny). Podczas przetwa-
rzania w kotle masa jest stale mieszana przez 10 do 15 minut. W ten sposéb rozbitg mas¢ serows
pozostawia si¢, by osiadla na dnie kotla lub odprowadza z kotla. Nastepnie pozostawia si¢ ja na co
najmniej 18 godzin; dopuszczalne jest schladzanie masy serowej. Po uplywie 18 godzin mase serows
przeklada si¢ do pojemnikéw i pozostawia zanurzong w serwatce z poprzednich partii przez 2 do 4
dni w celu doprowadzenia do jednorodnej fermentacji. Nastgpnie masa serowa jest krojona, a potem
drobno rozkruszana, ponownie mieszana i solona. Produkt jest owijany w plétno naturalne lub
syntetyczne i przekladany do tzw. fascelle — form z drewna lub innego odpowiedniego materiatu,
w ktérych pozostaje przez co najmniej 1 dziefi i poddawany jest recznemu lub mechanicznemu
prasowaniu. Dopuszczalne jest dodatkowe solenie kregdw na sucho, aby nada¢ kolor i sp6jnos¢ skorce
sera. Dojrzewanie odbywa si¢ w naturalnych chlodnych i wilgotnych grotach lub w pomieszczeniach,
w ktorych odtworzone sg te warunki otoczenia, przez co najmniej 60 dni, na deskach z drewna lub
innego odpowiedniego materiatu. Temperatura sezonowania musi wynosi¢ od 5 do 15 °C a wilgotnos¢
od 70 do 98 % tak, aby poziom temperatury i wilgotnoSci zapewnial niezbedne warunki do prawid-
fowego rozwoju naturalnej plesni charakterystycznej dla sera Castelmagno ChNP. Podczas dojrzewania
kregi mozna omiata¢ lub my¢, uzywajac naturalnych $rodkow, ktére nie maja bezposredniego efektu
koloryzujacego, aby zapobiec rozwojowi niepozadanej plesni i roztoczy. Ser ,Castelmagno” moze nosi¢
dodatkowe okreslenie ,di Alpeggio” pod warunkiem, ze mleko pochodzi wylacznie od krow, kéz lub
owiec wypasanych na pastwiskach, zawierajacych co najmniej 90 % lokalnej flory przez okres od
poczatku maja do konica pazdziernika, przy czym caly proces produkeyjny odbywa si¢ na pastwiskach
gorskich, a proces przeksztalcania mleka w mas¢ serowg na wysokosci powyzej 1 000 m n.p.m.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

W zakresie czynnikéw naturalnych nalezy wymieni¢ warunki klimatyczne charakterystyczne dla
omawianego obszaru gorskiego, ktére maja wplyw na jakos$¢ pastwisk, charakteryzujacych si¢ obecno-
Scig alpejskich gatunkéw, a takze naturalne dojrzewanie produktu. W zakresie czynnikéw ludzkich
podkresla si¢ ciagto$¢ wielowiekowej tradycji, réwniez pod wzgledem technicznych aspektéw prze-
tworstwa, ktora utrzymala si¢ przez lata, zachowujac utrwalone obyczaje.

Organ kontrolny:
Organ kontrolny spelnia wymagania, o ktérych mowa w normie EN 45011.

Nazwa: INOQ — Istituto Nord Ovest Qualita
Adres: Piazza Carlo Alberto Grosso 82
12093 Moretta (Cuneo) CN
ITALIA

Tel. +39 0172911223
Faks +39 0172911320
E-mail: —

Etykietowanie:

Produkt oznaczany jest w miejscu produkcji za pomocg logo odci$nigtego na powierzchni, ktéra styka
si¢ z formg w momencie formowania kregéw. Przed wprowadzeniem produktu na rynek sery spel-
niajace okreSlone wymogi oznacza si¢ dodatkowym identyfikatorem, ktory jest znakiem zgodnosci,
zwanym ,sventolina” (wiatraczek) na tej samej stronie kregu sera, na ktérej umieszcza si¢ znak
pochodzenia. Znak pochodzenia sklada si¢ z wystylizowanej litery ,C” 1 szkicu alpejskich szczytéw
stanowigcego jej gorna czesé, a cze$é Srodkowg stanowi rysunek nacigtego sera o ksztalcie elipsy. Znak
wykonywany jest w dwoch wymiarach: 11 na 12 cm do oznaczania kregdw o wadze od 2 do 3 kg
oraz 15,3 na 16,3 cm do oznaczania kregéw o wadze od 3 do 7 kg.

Ze wzgledu na fakt, ze ser ,Castelmagno” jest wytwarzany na wysokosci ponad 600 m n.p.m., mozna
na etykiecie umiesci¢ napis ,prodotto della montagna” (produkt gérski); gdy produkcja mleka i proces
przeksztalcania mleka w mas¢ serowa odbywaja si¢ na wysokosci powyzej 1 000 m n.p.m., ser o ChNP
oznacza si¢ nie okreSleniem ,prodotto della montagna”, lecz na etykiecie umieszcza si¢ napis ,di
Alpeggio”. W przypadku sera ,Castelmagno” bedacego produktem goérskim napis na wiatraczku
umieszczony jest w polu niebieskim. W przypadku sera ,Castelmagno” d’Alpeggio w wiatraczku
umieszcza si¢ napis ,di alpeggio” na wszystkich czterech ramionach, ktére si¢ na niego skladajg;
napis ,Castelmagno” umieszczony jest w polu o kolorze zielonego mchu, a litery napisu ,di alpeggio”,
umieszczonego wewnatrz napisu ,Castelmagno” maja wysokos¢ 6 mm. W obydwu przypadkach
umieszcza si¢ napis: ,crosta non edibile” (skorka niejadalna).
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Tylko w ten sposob oznakowany i noszacy taka etykiete produkt moze by¢ wprowadzony na rynek
pod chroniong nazwa pochodzenia ,Castelmagno”. Znak zgodnosci sklada si¢ z papierowej etykiety
o ksztalcie okraglym i $rednicy 18 cm z wycietymi czterema ramionami, na ktérych znajduje si¢ taki
sam rysunek jak na znaku pochodzenia. Poza napisem Denominazione di Origine Protetta (chroniona
nazwa pochodzenia) ,Castelmagno” na etykietach umieszczane sg informacje, ktérych wymagaja prze-
pisy prawa i — je$li maja zastosowanie — dodatkowe informacje, jak ,prodotto della montagna” lub ,di
Alpeggio”. W przypadku sera porcjowanego lub uprzednio pakowanego zawsze musi by¢ rozpozna-
walny znak pochodzenia i znak identyfikujacy. Etykieta produktu porcjowanego lub uprzednio pako-
wanego musi zawieraé nazwe producenta i zakladu sezonujgcego i by¢ zgodna z przepisami prawa
obowiazujacymi w zakresie etykietowania i prezentowania produktéw spozywczych, a w kazdym razie
zawsze musi zapewnia¢ widoczno$¢ oznaczen stanowigcych o ChNP oraz numeru partii, aby umoz-
liwi¢ lepsza identyfikowalnos¢ produktu.



