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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych
(2013/C 318/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (%).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»PECORINO SARDO”
NR WE: IT-PDO-0217-01127-04.07.2013
ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [0 Nazwa produktu

— [X] Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— [0 Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [X] Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— [X] Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmiany(zmian)

— [X] 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)

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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w

3.2.

)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych Srodkéw sanitar-
nych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

. Zmiana (zmiany)

Opis produktu

Okreslono parametry techniczne i technologiczne sera ,Pecorino Sardo” dojrzalego tartego. Ponadto
wskazano, ze pakowanie sera ,Pecorino Sardo” dojrzalego tartego musi odbywaé si¢ niezwlocznie.

Zmiana ta okazala si¢ konieczna, by zapewni¢ jako$¢ i identyfikowalno$¢ produktu, poniewaz zawarte
w obowigzujacej specyfikacji sformutowanie — ,Ser dojrzaly »Pecorino Sardo« mozna stosowac jako ser
stolowy i tarty” — jest zbyt ogdlne.

Etykietowanie

Okreslono sposdb, w jaki nalezy taczy¢ oznaczenia identyfikacyjne ChNP z prywatnymi znakami towa-
rowymi.

Niniejszy wniosek o zatwierdzenie zmian wynika z koniecznosci lepszego uregulowania stosowania
chronionej nazwy pochodzenia w polaczeniu z prywatnymi znakami towarowymi z uwzglednieniem
lokalnych uczciwych i utrwalonych zwyczajéw.

Ponadto wprowadzono nowe sposoby porcjowania: platki, wiorki, kostka, plastry itp. Niniejszy wniosek
o zatwierdzenie zmian jest zwiazany z jednej strony z rozwojem wiedzy technicznej, a z drugiej strony
z wymogiem zaspokojenia nowych wyraznych oczekiwan konsumentéw koncowych, ktére zmieniajg si¢
coraz bardziej w kierunku samoobstugi i produktéw ,na wynos”. Dlatego tez oferowanie produktéw tak
dostosowanych, by zaspokoi¢ te nowe oczekiwania rynku, ktére w ostatnich czasach staly si¢ bardzo
rozpowszechnione, jest zasadnicza kwestia umozliwiajacg ciagly rozwéj i konkurencyjnosc.

Inne

Zmieniono uklad rozdzialéw specyfikacji, aby stala si¢ bardziej czytelna.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (%)
~PECORINO SARDO”
NR WE: IT-PDO-0217-01127-04.07.2013

ChOG () ChNP ( X))

Nazwa
,Pecorino Sardo”
Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wihochy
Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery
Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Chroniona nazwa pochodzenia ,Pecorino Sardo” jest zastrzezona dla sera z masy typu semi-cotta
(podgrzewanej do temperatury nie wyzszej niz 48 °C), produkowanego wylacznie z pelnego mleka
owczego, ewentualnie termizowanego lub pasteryzowanego, wystepujacego w dwodch rodzajach:
Jagodny” (dolce) — o krotkim okresie dojrzewania (20-60 dni) — i ,dojrzaly” (maturo), ktérego sezono-
wanie trwa nie krocej niz dwa miesigce; ser ma ksztalt walcowaty o plaskich powierzchniach i brzegu
prostym lub lekko zaokraglonym. ChNP ,Pecorino Sardo” lagodny musi mie¢ nastepujace cechy:

— masa: 1-2,3 kg,

Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.4.

— wysokos¢ brzegu: 8-10 cm,

— S$rednica kregu: 15-18 cm,

— skérka: gladka, migkka, delikatna, o barwie bialej lub delikatnie stomkowej,

— miazsz: bialy, migkki i elastyczny, sp6jny lub z niewielka iloicia drobnych pecherzykéw powietrza,
— smak: fagodny i aromatyczny lub lekko kwaskowaty,

— zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: co najmniej 40 %.

Réznice dodatnie lub ujemne w zakresie wymiaréw lub wagi zalezg od warunkéw technicznych
produkgji i okresu dojrzewania.

ChNP ,Pecorino Sardo” dojrzaly musi mie¢ nastepujace cechy:
— masa: 1,7-4 kg,

— wysoko$¢ brzegu: 10-13 cm,

— S$rednica kregu: 15-22 cm,

— skorka: gladka, spdjna, o barwie delikatnie stomkowej w przypadku sera krocej dojrzewajacego,
brunatnej w przypadku sera dluzej dojrzewajacego,

— migzsz: bialy, delikatny i elastyczny w przypadku sera krécej dojrzewajacego lub twardy, lekko
ziarnisty w przypadku sera dtuzej dojrzewajacego; w miare dojrzewania barwa zmienia si¢ w stom-
kowa, miazsz staje si¢ spojny lub z niewielkg iloScia pecherzykéw powietrza,

— smak: przyjemnie pikantny,

— zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: co najmniej 35 %.

Réznice dodatnie lub ujemne w zakresie wymiaréw lub wagi zaleza od warunkéw technicznych
produkgji i dtugosci okresu dojrzewania.

Chroniona nazwa pochodzenia ,Pecorino Sardo” jest uzywana réwniez dla sera tartego otrzymywanego
z sera ,Pecorino Sardo” odmiany dojrzalej, posiadajacego prawo do stosowania nazwy pochodzenia
i zgodny z nig certyfikat. Dlatego tez rozszerzenie nazwy ,Pecorino Sardo” jest zastrzezone dla sera
tartego o ponizej okreslonych parametrach technicznych i technologicznych:

1) zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: co najmniej 35 %;

2) dojrzewanie na okre$lonym obszarze produkcji: co najmniej 4 miesigce;

3) wilgotnos¢: nie wigcej niz 42 %;

4) dodatki: zgodnie z przepisami prawa;

5) cechy organoleptyczne: zgodnie z okre$lonymi standardami produkcyjnymi;

6) grubos¢ skorki: okoto 6 mm;

7) ilos¢ skorki: nie wiecej niz 18 %.

W przypadku, gdy skorka uprzednio poddawana jest obrobce powierzchniowej, przewidzianej w specy-
fikacji, nalezy ja odpowiednio umy¢ i oskrobaé tak, by usuna¢ pozostalosci i $lady tej obrobki.
Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Ser ,Pecorino Sardo” produkowany jest wylacznie z pelnego mleka owczego pozyskanego w regionie
Sardynii; mleko moze by¢ termizowane lub pasteryzowane.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Zywienie owiec opiera si¢ w przewazajacej mierze na bezposrednim wykorzystaniu naturalnych
pastwisk, fak i uzytkéw zielonych oraz uzupelnianiu ich koncentratami paszowymi i karma.
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3.5.

3.6.

3.7.

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

Caly proces produkcyjny (chéw owiec i produkcja mleka, obrobka termiczna, koagulacja, podgotowa-
nie, formowanie, parzenie lub odciskanie, solenie i dojrzewanie) musi odbywa¢ si¢ na obszarze okre-
Slonym w pkt 4.

Szczegblowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

W celu zapewnienia identyfikowalnosci i kontroli w momencie dopuszczenia produktu do obrotu na
obszarze produkcji na kregi sera ,Pecorino Sardo” ChNP zaklad produkcyjny nanosi logo pieczecia
i nieusuwalnym tuszem spozywczym.

Znak identyfikacyjny chronionej nazwy w momencie dopuszczenia do obrotu

PS por

Po dopuszczeniu do obrotu, zwazywszy na cechy produktu oraz na posrednie etapy obrébki, znak ten
mdéglby nie by¢ widoczny. W takim przypadku identyfikowalno$¢ jest zagwarantowana przez umiesz-
czenie etykiety.

W momencie wprowadzenia do obrotu wszystkie kregi sera ChNP ,Pecorino Sardo” s oznaczane za
pomoca zewnetrznej korony etykiety.

Oznaczanie kregéw ,Pecorino Sardo” uzupelnia si¢ umieszczeniem w zewnetrznej koronie etykiety
znaku samoprzylepnego. Poza znakiem towarowym nanosi si¢ napis ,Dolce” (fagodny) lub ,Maturo”
(dojrzaly) w zalezno$ci od rodzaju produktu oraz odniesienia do przepiséw prawa dotyczacych reje-
stracji chronionej nazwy, ktére podaje si¢ réwniez wewnatrz etykiety oraz kod alfanumeryczny, ktéry
jednoznacznie identyfikuje krag.

Na etykietach i opakowaniach papierowych, w ktdérych produkt wprowadzany jest do obrotu,
dopuszcza si¢ faczenie chronionej nazwy pochodzenia z prywatnymi firmami i znakami towarowymi
zgodnie z praktyka uwzgledniajaca lokalne uczciwe i utrwalone zwyczaje, pod warunkiem, ze nie majg
znaczenia reklamujacego ani charakteru mogacego wprowadzaé nabywce w blad. Zabrania si¢ nato-
miast umieszczania jakichkolwiek okreslen wyraznie nieprzewidzianych w specyfikacji produkciji.

Po zakonczeniu okresu dojrzewania, ktére koniecznie musi odbywac si¢ na obszarze produkcji, ser
,Pecorino Sardo” ChNP moze by¢ pakowany w calych kregach lub porcjowany w nastepujacych
formach: kostki, plastry, platki, wiorki i inne lub tarty. Na zapakowanych porcjach, majacych powyzsze
formy, nalezy umie$ci¢ kod identyfikacyjny wewnatrz znaku identyfikacyjnego odcisnigtego na
zewnetrznej koronie etykiety, w ktérej oprocz znaku towarowego widnieje réwniez napis ,Dolce”
(fagodny) lub ,Maturo” (dojrzaly) w zaleznosci od rodzaju produktu, sa tez umieszczane odniesienia
do przepiséw prawa dotyczacych rejestracji chronionej nazwy. Na wszystkich innych formach kod ten
umieszczany jest zgodnie z precyzyjnymi zaleceniami. Dopuszcza si¢ konfekcjonowanie wstepne,
tzw. pakowanie wstepne, w przypadku, gdy opakowanie jest przygotowywane w punkcie sprzedazy
ustugowej i bezposredniej.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, z ktérego pochodzi mleko i na ktérym odbywa si¢ produkcja oraz dojrzewanie sera ,Pecorino
Sardo” ChNP obejmuje caly obszar Autonomicznego Regionu Sardynii.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Sardynia jest druga pod wzgledem wielkosci i gestoéci zaludnienia wyspa na Morzu Srédziemnym, ale
réwniez moze by¢ traktowana jak mini-kontynent z racji znacznej réznorodnosci warunkéw przyrod-
niczych i tych uksztaltowanych przez czltowieka, ktére ja charakteryzuj.
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Specyfika wyspy polega w szczegdlnosci na:
1) specyficznych warunkach $rodowiskowych i klimatycznych;

2) ukierunkowaniu od najdawniejszych lat na dzialalno§¢ rolniczo-pasterska, ktéra jest mocno zako-
rzeniona na tym obszarze.

Odnos$nie do pkt 1 nalezy podkresli¢, ze na Sardynii utrzymalo si¢ wiele naturalnych form, ktére
zaniknely na innych obszarach pétwyspu: bezludne wybrzeza, gory, lasy, rzadkie gatunki zwierzat
i rodlinno$¢ endemiczna. Typowy $rédziemnomorski klimat jest fagodny zimg i goracy latem: opady
czesciej wystepuja na potnocy wyspy i na zachodnich stokach, a ogélnie liczba dni stonecznych wynosi
200-230 w ciagu roku. Ponadto klimat w znacznej mierze uksztaltowany jest przez morze i silne
wiatry, ktore wieja regularnie na tym obszarze w kazdej porze roku. Lasy pokrywaja okolo 18 %
regionu; ro$linno$¢ lesna charakteryzuje si¢ przede wszystkim wystepowaniem debu ostrolistnego
i omszonego. Na wybrzezu i w $rodkowo-wschodniej czgsci przewazaja jalowce i gaje oliwne. Cala
pozostala cze$¢ obszaru poro$nigta jest rozleglymi zaro§lami krzewéw pistacji, czystka, chrusciny
jagodnej i innych typowych dla wyspy gatunkéw dzikich rolin.

Odnos$nie do pkt 2 nalezy podkreslié, ze od czaséw Nuragijczykéw hodowla owiec stanowila dla
znacznej czg$ci mieszkancdw wyspy gléwne, jesli nie jedyne, Zrédto dochodéw, a obok przetwérstwa
mleka owczego i serowarstwa, branza rolniczo-pasterska réwniez obecnie jest sila napedowa sektora
spoleczno-gospodarczego na tym obszarze ze wzgledu na liczbg oséb pracujacych w tym sektorze
i wysoko$¢ obrotéw.

5.2. Spegyfika produktu
Specyficzne cechy sa nastepujace:

1) skérka: gladka i migkka, o barwie delikatnie stomkowej w przypadku sera krdcej dojrzewajacego,
brunatnej w przypadku sera dluzej dojrzewajacego;

2) migzsz: bialy, delikatny i elastyczny w przypadku sera krocej dojrzewajacego lub twardy, lekko
ziarnisty w przypadku sera dluzej dojrzewajacego; w miar¢ dojrzewania miazsz staje si¢ sp6jny lub
z niewielka iloscig pecherzykow powietrza a barwa zmienia si¢ w stomkows;

3) smak: fagodny i aromatyczny w przypadku sera krocej dojrzewajacego, przyjemnie pikantny w przy-
padku sera dluzej dojrzewajacego.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Gléwne cechy sera ,Pecorino Sardo” ChNP opisane w pkt 5.2 z pewnoscig wynikaja z polaczenia
czynnikéw naturalnych i ludzkich, specyficznych dla obszaru pochodzenia.

Odnoénie do czynnikéw naturalnych podkresla si¢, ze specyficzne warunki Srodowiskowe i klima-
tyczne, o ktérych mowa w pkt 5.1, powoduja, ze obszar pochodzenia ,Pecorino Sardo” jest szczegdlnie
odpowiedni dla wypasu oraz Ze naturalne pastwiska, poro$nigte zréznicowang roslinnoscig krzewiastg,
stanowig wazne Zrédlo pozywienia dla owiec hodowanych na wyspie, dzigki czemu mleko przezna-
czone do produkgji sera ,Pecorino Sardo” nabiera szczegdlnej jakosci.

Odnosnie do czynnikéw ludzkich podkresla si¢ przede wszystkim duze zdolnosci i niezaprzeczalne
kompetencje serowaréw, pracujacych w sektorze przetwérstwa mleka owczego, ktérzy doskonale
potrafig laczy¢ doswiadczenie plynace z wielowiekowej tradycji ze wspdlczesna wiedza i technologia,
dzigki czemu udaje im si¢ uzyskaé wyjatkowe cechy organoleptyczne i smakowe sera ,Pecorino Sardo”.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (*)
Wiasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujgc wniosek o zatwier-

dzenie zmiany chronionej nazwy pochodzenia ,Pecorino Sardo” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wtoskiej
nr 88 z dnia 15 kwietnia 2013 r.

() Poréwnaj: przypis 3.
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Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji mozna znaleZ¢ na stronie internetowe:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub wchodzac na strong internetowa Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (http:/fwww.
politicheagricole.it), otwierajagc zakladke ,Qualita e sicurezza” (na goérze ekranu po prawej stronie),
a nastepnie zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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