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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 1030/2009
z dnia 29 pazdziernika 2009 r.
zatwierdzajace nieznaczne zmiany specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych (Pecorino Romano (ChNP))
KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH, (3)  Komisja  przeanalizowala  przedmiotowa  zmiang

uwzgledniajac Traktat ustanawiajgcy Wspdlnote Europejska,

uwzgledniajac rozporzgdzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw spozyw-
czych (1), w szczegdlnosci jego art. 9 ust. 2 zdanie drugie,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1)  Zgodnie z art. 9 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 i na mocy art. 17 ust. 2 wymienio-
nego rozporzadzenia Komisja przeanalizowala wniosek
Wloch w sprawie zatwierdzenia zmian elementéw specy-
fikacji ~ chronionej nazwy pochodzenia ,Pecorino
Romano”, zarejestrowanej rozporzadzeniem Komisji
(WE) nr 1107/96 (3.

(2)  Wniosek ma na celu zmiang elementéw specyfikacji
w zakresie warunkéw etykietowania, tak aby mozliwie
najlepiej poinformowaé konsumenta o pochodzeniu
produktu. Uznano za wilasciwe umieszczenie na bocznej
$cianie produktu logo regionalnego dodatkowo obok
logo nazwy, w przypadku gdy calo$¢ cyklu produkcyj-
nego odbyla si¢ we wskazanym regionie.

i stwierdzila, Ze jest ona uzasadniona. W zwigzku
z tym, ze jest to zmiana nieznaczna w rozumieniu
art. 9 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006, Komisja
moze ja zatwierdzi¢ bez odwolywania si¢ do procedury
okreslonej w art. 5, 6 i 7 wspomnianego rozporzadzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Pecorino
Romano” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem I do
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Streszczenie zawierajace gléwne elementy specyfikacji znajduje
si¢ w zalaczniku 1I do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 29 pazdziernika 2009 r.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
() Dz.U. L 148 z 21.6.1996, s. 1.

W imieniu Komisji
Mariann FISCHER BOEL
Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Pecorino Romano” zatwierdza si¢ nastgpujace zmiany:

,Etykietowanie”

Dokonano szczegétowego opisu produktu pod wzgledem nazwy i prezentacji produktu gotowego do spozycia.

Konieczne okazalo si¢ takze szczegélowe uregulowanie kwestii etykietowania, w szczegdlno$ci nazwy i prezentacji
produktu gotowego do spozycia.

Aby mozliwie najlepiej poinformowa¢ konsumenta o pochodzeniu produktu, sera ,Pecorino Romano” produkowanego
przede wszystkim na Sardynii, uznano za wlaiciwe umieszczenie na bocznej $cianie produktu logo regionalnego
dodatkowo obok logo nazwy, w przypadku gdy calo§¢ cyklu produkcyjnego odbyla si¢ we wskazanym regionie.
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Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informacyjnych.

1.

4.1.

4.2.

4.3.

ZALACZNIK 11

STRESZCZENIE

»~PECORINO ROMANO”

Nr WE: IT-PDO-0117-0017-26.1.2006

ChNP (X) ChOG (

Wla$ciwy organ panstwa cztonkowskiego

Nazwa:

Adres:

Telefon:

Faks:

E-mail:

MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE E FORESTALI
Via XX Settembre 20, 00187 Roma RM, ITALIA

+39 0646655104

+39 0646655306

saco’@politicheagricole.gov.it

Grupa skladajaca wniosek

Nazwa:

Adres:

Telefon:

Faks:

E-mail:

Sktad:

Consorzio per la Tutela del Formaggio Pecorino Romano
Corso Umberto I 226, 08015 Macomer NU, ITALIA
+39 078570537

+39 078572215

Producencifprzetworcy (X) Inni ()

Rodzaj produktu

Klasa 1.3 — Sery

Specyfikacja produktu

(Streszczenie wymogéw art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa

,Pecorino Romano”

Opis produktu

,Pecorino Romano” (ChNP) jest serem twardym i poddanym obrdbce cieplnej, produkowanym wylacznie ze $wie-
zego pelnego mleka owczego pochodzgcego z gospodarstw znajdujacych si¢ w obszarze wskazanym w pkt 4.3.
W postaci gotowej do spozycia posiada ksztalt cylindra o plaskich Scianach, o Srednicy okraglej podstawy miedzy
25 a 35 cm i wysokosci bocznej Sciany miedzy 25 a 40 cm. W zaleznosci od rozmiaréw kregu sera jego masa
wynosi od 20 do 35 kg. Skérka jest cienka, o kolorze kosci stoniowej lub naturalnej stomy, czesto pokryta specjalng
warstwg ochronng. Masa posiada strukture zwarta lub lekko luzng; przy krojeniu moze mie¢ kolor od bialego do
mniej lub bardziej intensywnego koloru stomy. Smak jest aromatyczny i lekko pikantny jak na ser stolowy; ostry,
intensywny i przyjemny na dalszym etapie dojrzewania jako sera do tarcia. ,Pecorino Romano” posiada charaktery-
styczny zapach. Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: nie mniejsza niz 36 %.

Obszar geograficzny

Caly obszar Sardynii, Lacjum i prowincja Grosseto.

)
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4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Dowdd pochodzenia

Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany z udokumentowaniem produktéw wchodzacych
i wychodzacych. Ta kontrola oraz zapis w odpowiednich rejestrach, prowadzonych przez organ kontrolny, infor-
macji dotyczacych hodowcow, podmiotéw serowarskich, dojrzewalni i podmiotéw zajmujacych si¢ pakowaniem, jak
réwniez przekazywane we wilaciwym czasie organowi kontrolnemu informacje o iloSciach wyprodukowanych,
gwarantujg mozliwo$¢ odtworzenia historii produktu. Wszystkie osoby fizyczne i prawne wpisane do poszczegdl-
nych rejestréw podlegaja kontroli prowadzonej przez organ kontrolny, zgodnie ze specyfikacja produkeji
i odpowiednim planem kontroli.

Metoda produkgji

Mleko mozna poddaé termizacji i ewentualnie mozna do niego doda¢ rodzime kultury enzyméw mlecznych,
czasem uzupelnione szczepami pochodzacymi z obszaru produkeji. Mleko zakwaszane jest w temperaturze migdzy
38 a 40 °C masg serwatkows z mleka owczego pochodzacego wylacznie od zwierzat utrzymywanych w tym samym
obszarze produkcji. Zakwaszone mleko poddaje si¢ obrdbce cieplnej w temperaturze miedzy 45 a 48 °C. Soli dodaje
si¢ w postaci sypkiej iflub solanki. Dojrzewanie trwa co najmniej 5 miesiecy do uzyskania sera stolowego lub 8
miesiecy w celu uzyskania sera nadajacego si¢ do tarcia. Ser moze by¢ pokryty bezbarwng lub czarng warstwa
ochronng do $rodkéw spozywczych. Produkcja sera odbywa si¢ w okresie od pazdziernika do lipca.

Dzialania zwiazane z produkcja mleka, produkcja i dojrzewaniem sera ,Pecorino Romano” oraz znakowaniem moga
odbywac si¢ na obszarze wskazanym w pkt 4.3.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Z punktu widzenia czynnikéw naturalnych obszar produkgji charakteryzuje si¢ szczegélnymi warunkami klima-
tycznymi i glebowymi. Z punktu widzenia czynnika ludzkiego nalezy podkresli¢ historyczna obecno$¢ i zasieg
wystepowania sera na rynku konsumpcyjnym.

Organ kontrolny
Organ kontrolny spelnia wymogi normy EN 45011.

Nazwa: OCPA

Adres:  Zona industriale Macomer c/o Consorzio Latte, 08015 Macomer NU, ITALIA
Telefon: +39 0785742196

Faks: +39 0785742197

E-mail: ocpa.cert@tiscali.it

Etykietowanie

Kregi ,Pecorino Romano” sa pierwotnie oznakowane na calej Scianie bocznej za pomocg opracowanej w tym celu
matrycy. Drukuje ona na kregach sera nazwe ,Pecorino Romano” oraz logo nazwy, herb prowingji pochodzenia,
kod producenta ser6w, miesigc i rok produkeji.

Logo nazwy sklada si¢ z rombu narysowanego linia ciagla lub przerywana, o zaokraglonych naroznikach, zawie-
rajacego stylizowana glowe owcy umieszczong powyzej napisu ,Pecorino Romano”.

Zezwala si¢ na stosowanie dodatkowego logo regionalnego. Jest ono umieszczone po bokach logo nazwy na
zastosowanych etykietach na plaskich podstawach glowy, jezeli calos¢ cyklu produkeyjnego odbyta si¢ w danym
regionie.
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