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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

(2012/C 64/15)

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

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,PROVOLONE VALPADANA”
NR WE: IT-PDO-0217-0021-27.01.2010
ChNP ( X ) ChOG ()

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:
— [0 Nazwa produktu
— [ Opis produktu
— [X Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— [ Metoda produkgji
— [ Zwiazek
— [X Etykietowanie
— [ Wymogi krajowe
— [ Inne (okresli¢ jakie)
2. Rodzaj zmian:
— [0 Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

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

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

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowiazkowych s$rodkéw
sanitarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany):

Artykut 3 dekretu premiera (DPCM) z dnia 9 kwietnia 1993 r. ustanawiajacego nazwe pochodzenia
,Provolone Valpadana” stanowi, wraz z dokumentacjg zalaczong do aktéw prawnych Komisji, tekst
specyfikacji, na podstawie ktérej nazwa zostala uznana na poziomie wspélnotowym zgodnie
z rozporzadzeniem (WE) nr 1107/96.

Podobnie jak bylo to w przypadku innych specyfikacji opracowanych w tym okresie, tekst zredago-
wano w sposéb mato jednolity, a opis niektdrych etapéw produkeji byt zbyt malo szczegétowy. Mimo
iz dokumenty przestane w 1993 r. zawieraly szereg informacji odpowiadajacych réznym punktom art.
4 rozporzadzenia Rady (EWG) nr 2081/92, to jednak od zawsze bylo oczywiste, ze potrzebny jest
tekst o charakterze nieopisowym, jasny i uzyteczny dla producentéw, konsumentéw, jak réwniez
organéw kontrolnych.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Doprecyzowano niektére etapy, okreslono parametry pozwalajace wykaza¢ koniecznos¢ danych licz-
bowych oraz opisano szczegdlowo sposéb zywienia kréw.

W nastepstwie tego konieczne bylo zaznaczenie, ze mleko nalezy zbieraé najpdzniej do 60 godzin od
udoju, oraz podkreslenie istotnej roli rodzimych kultur starterowych (,Provolone Valpadana” jest
jednym z nielicznych seréw posiadajacych ChNP, w produkji ktérych uzywa si¢ enzyméw z poprzed-
niego przetwarzania).

Opis produktu:

1) Okreslono kategorie wagowe i odpowiadajace im okresy dojrzewania, a zrezygnowano z pojecia
masy minimalnej i maksymalnej. Wymogi zwigzane z kategoria masy minimalnej nie odpowiadaja
sytuacji na rynku, ktéry znacznie si¢ zmienil. Zniesienie odniesieri do masy jest ponadto zwigzane
z bardziej szczegblowym wskazaniem czasu dojrzewania oraz okreSleniem rodzaju sera (,fagodny”
czy ,pikantny”).

2) Ustalono, ze ser fagodny, ktéry ma by¢ dzielony na porcje a nastgpnie pakowany, musi by¢
pozbawiony skorki. Brak skorki pozwala uzyé go bezposrednio, bez uprzedniego czyszczenia,
i ulatwia zatem dzielenie na porcje i pakowanie.

3) Wprowadzono kryterium maksymalnej zawartosci wody. Cecha ta stanowi istotny wymdg produk-
cyjny, gdyz zmusza producentéw do przestrzegania parametrow, bez ktorych ser méglby by¢
mylony z serami ,generycznymi” typu pasta filata (z masy parzonej), a nawet z serem typu scamorza.

4) Okreslono, ze zawarto$¢ tluszczu w suchej masie musi miesci¢ si¢ w przedziale 44-54 %. Takie
doprecyzowanie bylo konieczne, gdyz specyfikacja z 1993 r. okreslata jedynie zawarto$¢ procen-
towg thuszczu w suchej masie, nie uwzgledniajac skutkéw, jakie wywierajg niektore zmienne zwig-
zane z procesem produkcji. Proponowany przedzial zawartosci thuszczu w suchej masie odpowiada
realiom produkcji przetworéw mlecznych i znajduje uzasadnienie techniczne, np. w sezonowej
zmiennosci sktadu chemicznego mleka, jesli chodzi o zawartos¢ tluszczéw i biatka, oraz mozliwej
zmiennosci skladu mleka podczas dojrzewania.

Obszar produkgji:

Wskazano 2 gminy: Nogaredo i Nomi w autonomicznej prowingji Trento. Te dwie gminy zawsze byly
czescia obszaru produkgji, ktéry, jak jasno pokazuje zalaczona mapa, stanowi strefe jednolitg i ciagla.
Fakt, ze omytkowo te dwie gminy nie znalazly sic w DPCM z dnia 21 sierpnia 1993 r., naruszylby
w sposéb nieuzasadniony ciggto$¢ obszaru geograficznego, jezeli uwzgledni¢ dokumentacje przedsta-
wiong w 1994 r. w celu zarejestrowania nazwy i znajdujaca si¢ w archiwach Komisji Europejskiej.

Nalezy zauwazy¢ ponadto, ze gminy wymienione w art. 2 DPCM z dnia 21 sierpnia 1993 r., ktére
nalezaly wcze$niej do prowingji Mediolanu, obecnie znajduja si¢ w prowincji Lodi ustanowionej
dekretem nr 251 z dnia 6 marca 1992 r. w zastosowaniu art. 63 ustawy nr 142 z dnia 8 czerwca
1990 r. Specyfikacja zostala zatem odpowiednio zmieniona.

Metoda produkgji:

Jezeli chodzi o inne aspekty stwierdza sig, ze:

1) ,Provolone Valpadana” otrzymywany jest z pelnego, surowego mleka krowiego, ktére moglo by¢
poddane — w przypadku sera fagodnego — obrdbce termicznej najwyzszej pasteryzacji, a w przy-
padku sera pikantnego — obrdbce termizacji.

Obrdbka termiczna byla stosowana przed uznaniem ChNP i miala na celu zagwarantowanie higieny
produktu, wyeliminowanie bakterii chorobotwérczych, prowadzenie procesu dojrzewania przy
uzyciu typowych dla produktu mikroorganizméw oraz polepszenie jakosci sera pod wzgledem
smakowym, odzywczym i zawarto$ci probiotykéw.

Obrébka termiczna dla sera ,fagodnego” (pasteryzacja: podgrzewanie mleka do temperatury 72 °C
przez 15 sekund — test fosfatazowy negatywny) jest mozliwe w przypadkach, gdy chodzi
o prewencj¢ mikrobiologiczng surowca, wzigwszy pod uwage, Ze ser ten jest sprzedawany we
wezesnej fazie dojrzewania. Obrébka termiczna dla sera ,pikantnego” (termizacja: zwykle podgrze-
wanie przez 5 do 10 sekund w temperaturze, ktéra nie powinna przekraczaé 55 °C — test fosfa-
tazowy pozytywny), nie zmienia praktycznie wlasciwosci organoleptycznych ani jakosciowych
mleka, wzigwszy pod uwage, ze samo dojrzewanie odmiany pikantnej sera ,Provolone Valpadana”
blokuje wszelkie nienormalne fermentacje i niszczy wszystkie inne mikroorganizmy zanieczysz-
czajace.
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2) Etap koagulacji zostal szczegélowo opisany. ,Provolone Valpadana” wystepuje w dwoch odmianach:
fagodnej i pikantnej, charakteryzujacych si¢ ré6znymi sposobami stosowania podpuszczki.

3) Etap twardnienia zostal szczegblowo opisany. Zanurzanie w zimnej lub schlodzonej wodzie stalo
si¢ elementem niezbednym do zapewnienia szybszego schodzenia sera w celu uniknigcia pdzniej-
szego pojawienia si¢ pecherzykéw.

4) Etap suszenia zostal szczegblowo opisany. Ten etap pelni réwniez istotng role w unikaniu poja-
wienia si¢ pecherzykéw.

5) Dlugos¢ okreséw dojrzewania ulegla zmianie dzigki skrdceniu minimalnego okresu dojrzewania,
gdyz zmienila si¢ sama produkgja, ktéra, bedgc nastawiona gtéwnie na aspekty handlowe, preferuje
mniejsze formy sera wymagajace krétszego okresu dojrzewania. I tak minimalny okres dojrzewania
sera skrocono z 30 do 10 dni, uwzgledniajgc fakt, ze juz w tym okresie wlasciwosci organolep-
tyczne sg obecne w serach o malym formacie (do 6 kg). Po uplywie tego terminu mozna rzeczywi-
Scie zauwazy¢ roznice w stosunku do generycznych seréw z masy parzonej (typu pasta filata) i w
rezultacie wprowadza¢ do obrotu ser, ktory posiada specyficzne, unikatowe wilasciwosci.

6) Podczas dojrzewania mozliwe jest przeprowadzanie czynnosci obrobki na powierzchni sera ,Pro-
volone Valpadana”, aby chroni¢ ser przed pojawieniem si¢ plesni i roztoczy na skérce. Czynnosci te
polegaja na pokryciu sera substancjami grzybobdjczymi, zastosowaniu plastikowego opakowania
badZ parafinowej otoczki. Mimo calkowitego pokrycia powierzchni sera, nie tamuje to doplywu
powietrza, ani nie hamuje naturalnego procesu dojrzewania.

Etykietowanie:

1) Oméwiono szczegdlowo wymogi dotyczace opisu i prezentacji produktu w momencie wprowa-
dzania go do obrotu. Taka zmiana byla konieczna, aby dostarczy¢ konsumentowi bardziej precy-
zyjnych i szczegétowych informacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,PROVOLONE VALPADANA”

NR WE: IT-PDO-0217-0021-27.01.2010
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa:

,Provolone Valpadana”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Ser poltwardy z masy parzonej otrzymywany z pelnego, surowego mleka krowiego, zebranego
w wyznaczonym obszarze przed uplywem 60 godzin od udoju, o naturalnej kwasowosci pochodzacej
z fermentacji, ktéry mozna podda¢ nastepujacym procesom:

— dla sera typu fagodnego — obrébka termiczna najwyzszej pasteryzacji,

— dla sera typu pikantnego — obrdbka termiczna zwana termizacja”.

Dlugos¢ okresu dojrzewania moze by¢ rézna i wynosié:

— dla ser6w do 6 kg: minimalny okres dojrzewania wynosi 10 (dziesi¢¢) dni,

— dla ser6w powyzej 6 kg: minimalny okres dojrzewania wynosi 30 (trzydzieci) dni,

— dla ser6w powyzej 15 kg oraz wylacznie dla sera typu pikantnego: minimalny okres dojrzewania
wynosi 90 (dziewigédziesiat) dni,
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— dla seréw typu pikantnego powyzej 30 kg z oznakowaniem P.V.S.. dojrzewanie powyzej 8
miesiecy.

Ser mozna wedzil.
Masa sera jest rozna w zaleznosci od jego ksztaltu.

Ksztalt sera moze by¢ nastepujacy: salami, melona, stozka, gruszki posiadajacej czasem na czubku
cze$¢ okragly (fiaschetta); powierzchnia zewnetrzna moze by czasem zlobiona, co jest $ladem po
opasujacym ser sznurku.

Skorka jest I$niaca, cienka, jasnozoélta o ztotym odcieniu, czasem zoéltobrazowa. Ser typu lagodnego,
przeznaczony do podzielenia na porcje, moze nie posiada¢ skorki.

Masa serowa jest na og6t zwarta, ewentualnie z kilkoma szczelinami; mlode sery moga mieé niewielkie
peknigcia, ktore sg bardziej widoczne w serze dojrzalym; barwa sera jest na ogdt jasnozotta.

Smak sera jest delikatny, jezeli okres dojrzewania nie przekracza 3 miesigcy, badZ wyrazisty do
pikantnego, jezeli okres dojrzewania byt dluzszy lub jezeli uzyto, razem lub oddzielnie, podpuszczki
kozlej lub jagnigce;.

Maksymalna zawarto$¢ wody nie powinna przekraczaé:

— 46 % dla seréw obu typ6éw (fagodny i pikantny) o masie do 6 kg,

— 43 % dla sera pikantnego powyzej 6 kg.

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie nie moze by¢ nizsza niz 44 % i wyzsza niz 54 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Mleko, podpuszczka, sol.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Podstawowe pozywienie kréw mlecznych stanowi zielonka lub pasza konserwowana, pasza dla zwie-
rzat, koncentraty paszowe. Powinno ono pochodzi¢ co najmniej w 50 % z wyznaczonego obszaru
i by¢ podawane krowom w okresie laktacji lub w okresie zasuszenia i jaltéwkom majacym wigcej niz 7
miesigcy. Co najmniej 75 % substancji suchej w dziennej dawce Zywieniowej paszy powinno pochodzi¢
z karmy wyprodukowanej na obszarze produkcji. Dopuszczone rodzaje paszy to: zielonka z trwalych
uzytkéw zielonych lub uprawnych uzytkéw zielonych, rosliny pastewne, siano z roslin pastewnych,
stoma zbéz, kiszonki, zielonka pocigta, siano z silosu. Dopuszczone materialy paszowe to: zboze i jego
pochodne, kolby kukurydziane, nasiona oleiste i ich odmiany, bulwy i korzenie, susz paszowy, odpady
przemystu cukrowniczego (melasa i jej pochodne, wylacznie jako dodatki technologiczne i smakowe
w maksymalnej proporcji 2,5 % suchej masy zywieniowej dawki dziennej. Dopuszcza si¢ miedzy
innymi: ziarna rolin strgkowych, suszony chleb $wigtojariski i jego pochodne, tluszcze, sole mineralne
dozwolone przepisami oraz dodatki paszowe, takie jak witaminy, pierwiastki $ladowe, aminokwasy,
§rodki aromatyzujace, przeciwutleniacze dozwolone obowiazujacymi przepisami. Dopuszcza sig
wylacznie przeciwutleniacze i $rodki aromatyzujace naturalne lub identyczne z naturalnymi. W premi-
ksach dopuszcza si¢ stosowanie drozdzy piwnych.

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

Wszystkie etapy produkcji, ktore musza odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegétowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Wszystkie sery w calosci (nieporcjowane) powinny posiada¢ logo ChNP ,Provolone Valpadana®, ktére
nalezy umiesci¢ na odpowiednim, zabezpieczonym podlozu (metalowym, plastikowym).

Oznakowanie powinno nastapi¢ w chwili przyjecia seréw do pomieszczen, w ktérych odbywa si¢
dojrzewanie.

Przed wprowadzeniem do obrotu ser ,Provolone Valpadana” w calosci (niepokrojony) moze zostaé
zindywidualizowany za pomocg papierowych tasm, etykiet, torebek itp. Kazdy tak zindywidualizowany
ser musi posiada¢ logo i zapis ChNP ,Provolone Valpadana” odtworzony w calosci i czcionka o mini-
malnej wielkoSci wynoszacej 1/6 wielkosci znaku towarowego, z wyjatkiem seréw o masie do 6 kg.
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W przypadku oznakowania przy pomocy znaku atramentowego nalezy umiesci¢ nazwe ,Provolone
Valpadana” o okreslonej wyzej wielkosci, bez obowiazku nanoszenia logo produktu.

Po uplywie okresu 8 miesigcy dojrzewania podmioty posiadajace ser ,Provolone Valpadana” moga
zazadal wypalenia skrétu ,P.V.S.” (Provolone Valpadana Stagionato), ale wylacznie w przypadku
seréw pikantnych. Aby méc korzystaé ze wspomnianego wyzej oznakowania, ser musi pomyslnie
odby¢ kontrole techniczng, przeprowadzong przez wyspecjalizowany personel na wyrazne zgdanie
podmiotu bedacego w posiadaniu sera i na jego koszt. Wybiércze badanie bedzie dotyczyto wygladu
zewnetrznego sera (musi by¢ pozbawiony peknigé i zachowaé jednolity aspekt przy opukiwaniu),
struktury masy serowej (z wyzlobieniami, bez otwordw, nieelastyczna), barwy (biala, przechodzaca
w stomkowoz6ltg), smaku (wrazenie szczypania dzigki pikantnosci, brak soli), zapachu (intensywna
mieszanka zapachowa).

Zawierajgce nazwe logo musi by¢ odtworzone na opakowaniach przeznaczonych do sprzedazy,
zajmujac co najmniej 10 % miejsca dostgpnego na opakowaniu. Nazwa ,Provolone Valpadana” musi
by¢ zapisana taka samg czcionkg. Oznaczenie ,chroniona nazwa pochodzenia” mozna zastapié
symbolem europejskim.

Logo mozna stosowaé rowniez w wersji monochromatyczne;.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Caly obszar prowingji Cremona, Brescia, Verona, Vicenza, Rovigo, Padova, Piacenza, z przylegajacymi
gminami prowingji Bergamo, Mantova, Lodi oraz prowincja autonomiczng Trento, ktére tworza
jednolity obszar geograficzny.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny produkcji obejmuje cze$¢ Niziny Padafiskiej i charakteryzuje si¢ znaczaca
produkcja paszy, duza iloScig mleka oraz warunkami klimatycznymi szczegélnie sprzyjajacymi
zywieniu i hodowli kréw mlecznych. Takie czynniki zewngtrzne stworzyly warunki dla produkgji
sera ,Provolone Valpadana” na tym obszarze.

,Provolone Valpadana” jest serem z masy parzonej i mimo iz ten rodzaj masy serowej pochodzi
z poludnia Whoch, dzigki sztuce serowarskiej producentéw z Niziny Padanskiej, rozleglej wiedzy
i obfitosci surowca, ser ten wyrobil sobie silnag pozycje réwniez na pélnocy kraju. Czynniki, ktore
odgrywaja istotng role w produkgji tego sera to: stosowanie naturalnych szczepdw serwatki pozosta-
lych z poprzedniej obrébki, umiejetnosci producentéw sera z regionu i sztuka wykorzystania réznych
rodzajow podpuszczki (jagniecej, kozlej, cielecej), wykonywanie czynnosci recznie oraz opanowanie
operacji parzenia i wyrabiania masy serowej.

Specyfika produktu:

,Provolone Valpadana” jest serem o smaku fagodnym w okresie do 3 miesiecy dojrzewania, nastgpnie
przechodzagcym w pikantny w miare uplywu czasu oraz w zaleznoici od rodzaju zastosowanej
podpuszczki. Ser ,Provolone Valpadana” moze mie¢ ponadto rézny ksztalt — salami, melona, stozka,
gruszki, ktore to formy moga przekracza¢ 30 kg. Masa serowa jest zwarta, ale nie sucha, w przeci-
wiefistwie do seréw z masy parzonej z potudniowych Whoch, ktére, ze wzgledu na maly wymiar,
moga by¢ poddane dojrzewaniu i sta si¢ pikantne jedynie poprzez schnigcie i przeksztalcenie w sery
do tarcia.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG):

Ser ,Provolone Valpadana” jest produkowany w wyznaczonym obszarze geograficznym od drugiej
polowy XIX w. Mimo iz taki rodzaj sera (ser z masy parzonej) pochodzi z potudniowych Wloch,
jego produkcja umocnila si¢ w pélnocnych Wloszech w XX w., o czym za$wiadczaja dziela Besany
(1916) i Fascettiego (1923).

Rozwoéj produkgji ,Provolone Valpadana” wspomagany byl mozliwosciami technicznymi producentéw
Niziny Padanskiej zwiazanymi ze Scinaniem mleka, ktore rozwinely si¢ w miare uplywu czasu dzigki
szczegblnym cechom obszaru geograficznego sprzyjajagcym hodowli bydla mlecznego produkujacego
znaczne ilosci mleka przeznaczonego do przetworzenia. Jednym z charakterystycznych elementow
produkcji sera ,Provolone Valpadana” jest stosowanie szczepéw serwatki pozostalych po
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poprzedniej obrdbece i wykorzystywanych w nastepnej. Proces ten jest typowy dla danego obszaru
geograficznego oraz dla metody otrzymywania sera ,Provolone Valpadana”, gdyz rzadko stosuje si¢ go
w produkeji innych seréw. Technologia produkcji zostata udoskonalona, co wplynelo na niektére
cechy handlowe, takie jak réznorodnos¢ ksztattow i wielkosci ,Provolone Valpadana”, przy zachowaniu
jego podstawowych wilasciwo$ci. Réznorodnos¢ ksztaltéw i wielkosci tego sera jest zwigzana z umie-
jetnosciami producentéw sera w tym obszarze geograficznym w zakresie parzenia masy serowej, gdyz
potrafig uczyni¢ ja na tyle plastyczna, Ze mozna nadad jej roznorodne ksztalty i wielkosé, w tym duze
formy. Te cechy handlowe sg zwigzane z obszarem geograficznym produkgji, ktéry jest ich zZrédlem
i w ktorym byly przekazywane. Wspolistnienie dwdch rodzajéw sera, tagodnego i pikantnego, bierze
si¢ zresztg z umiejetnoSci producentéw w zakresie stosowania réznych rodzajow podpuszczki, co
pozwala uzyskal, przy tej samej metodzie produkcji, smak tagodny lub pikantny, typowe dla tego
produktu, odpowiednio o formach o malej masie i krétszym czasie dojrzewania oraz formach o wigk-
szej masie i dluzszym czasie dojrzewania, charakteryzujacych si¢ masa serowa zwiezla i nigdy nie na
tyle sucha, by zalicza¢ go do seréw przeznaczonych do tarcia, jak to ma miejsce w przypadku seré6w
z masy parzonej typowych dla potudniowych Whoch.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Wilasciwe organy administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, o ktérej mowa w art. 5 ust. 5
rozporzadzenia (WE) nr 510/2006, publikujgc wniosek o uznanie chronionej nazwy pochodzenia ,Provo-
lone Valpadana” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wioskiej nr 291 z dnia 15 grudnia 2009 r.
Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji jest dostepny na stronie internetowe;j:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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bezposrednio na stronie gléwnej Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (Ministerstwa Polityki

Rolnej, Spozyweczej i Le$nej) (http:/[www.politicheagricole.it) po wybraniu Qualita e sicurezza (z prawej strony
na gorze ekranu), a nastgpnie Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE.
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