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Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych

(2014/C 336/09)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (3
»PECORINO DELLE BALZE VOLTERRANE”
NR WE: IT-PDO-0005-01166 — 22.10.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa
,Pecorino delle Balze Volterrane”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery
3.2. Opis produktu noszqgcego nazwe podang w pkt 1

,Pecorino delle Balze Volterrane” to ser produkowany wylacznie z uzyciem podpuszczki roslinnej i mleka owczego
pelnego surowego pochodzacego z hodowli zlokalizowanych na okreslonym obszarze geograficznym. Ser wyste-
puje w 4 typach w zaleznosci od dlugosci okresu dojrzewania: ,fresco” (§wiezy) (od 7 do 44 dni przechowywania),
,semistagionato” (potdojrzaly) (od 45 dni do 6 miesiecy dojrzewania), ,stagionato” (dojrzaly) (od 6 do 12 miesiecy
dojrzewania) i ,da asserbo” (przechowany) (ponad 12 miesigcy dojrzewania). Ponadto w momencie wprowadzenia
do obrotu ser ,Pecorino delle Balze Volterrane” posiada nastgpujace charakterystyki:

Whasciwosci fizyczne: ksztalt: walec o ptaskich podstawach i prostym lub lekko wypuktym brzegu. Srednica pod-
staw: od 10 do 20 cm. Wysokos¢ brzegu: od 5 do 15 cm. Masa: od 600 g do 2 kg w przypadku typu ,Swiezego”,
,potdojrzalego” i ,dojrzalego” i do 7 kg w przypadku typu ,przechowanego”.

Wiasciwosci chemiczne: zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: > 45 %. Biatka (Nx6,25): > 20 %

Wiasciwosci organoleptyczne: skorka: barwa od stomkowozéltej po intensywnie z6ltg. Po natarciu olejem i popio-
fem ser ma barwe szarg. Masa: konsystencja zbita, nieznacznie krucha, posiadajaca ewentualnie niewielkie oczka,
rozmieszczone nieregularnie. Po przecigciu ser ma barwe od bialej w przypadku typu ,Swiezego” po mniej lub
bardziej intensywna stomkowozélta w przypadku typu ,példojrzatego”, ,dojrzalego” i ,przechowanego”. Zapach:

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.



C336/24

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 26.9.2014

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

wyrazny, przypominajacy mleko i karczocha ostowego, z nutami ziolowymi i kwiatowymi. Smak: pierwszy
smak lagodny, z wyczuwalnym aromatem mlecznym i kwiatowym i nutami karczocha; posmak dlugotrwaly
i wyrazny, z nutami $wiezych roélin; smak koncowy lekko pikantny, charakterystyczny, ktéry staje si¢ bardziej
intensywny w miare dojrzewania, przy czym smak jest pelny i lekko cierpki w przypadku typu ,dojrzalego”
i ,przechowanego”.

Surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko: mleko owcze pelne surowe, produkowane przez owce rasy sardynskiej, hodowane w systemie példzikim.
Podpuszczka: roslinna, pozyskiwana z kwiatostanoéw kardu lub karczocha ostowego (Cynaria cardunculus).
S6l: drobna.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)

Co najmniej dwie trzecie pozywienia owiec pochodzi z pastwisk polozonych na okreslonym obszarze geograficz-
nym. Pasze konserwowane i ziarna zb6z (jeczmieri, owies, bobik) s3 podawane w ilosciach zmiennych od 100 do
800 g na sztuk¢ na dziei w zaleznosci od pory roku, przy czym wyzsze wartoSci dotycza okresu zimowego,
a nizsze letniego. Owce nie mogg by¢ karmione produktami modyfikowanymi genetycznie (GMO).

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkcji, ktére musza mie¢ miejsce na obszarze produkeji, to hodowla zwierzat, przeksztalcanie mleka
w mase serowg i dojrzewanie.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

W momencie wprowadzenia do obrotu produkt opatrzony jest etykieta umieszczong na obydwu podstawach, na
ktdrej jasng i czytelng czcionkg podane sg — poza logo produktu i symbolem unijnym — nastepujace informacje:

— nazwa ,Pecorino delle Balze Volterrane”, a po niej wyrazenie ,Chroniona nazwa pochodzenia” (Denominazione
di Origine Protetta) w pelnym brzmieniu lub skrét ,ChNP” (DOP),

— typ sera (,Swiezy”, ,potdojrzaly”, ,dojrzaty” lub ,przechowany”),
— nazwisko, nazwa firmy i adres producenta, dojrzewalni i zakladu pakujacego.

Produkt moze by¢ sprzedawany wstepnie zapakowany lub pakowany prézniowo w calosci lub porcjowany. Aby
zachowal identyfikacje produktu po pokrojeniu na porcje, zapis ,Pecorino delle Balze Volterrane” musi by¢
umieszczony na etykiecie naprzemiennie z logo produktu i powtdérzony co najmniej czterokrotnie (w odleglosci
90° jedno od drugiego). Dodawanie wszelkich okresleri wyraznie nieprzewidzianych jest zabronione.

Niemniej dozwolone jest stosowanie okreslet odnoszacych si¢ do nazwisk, nazw firm lub prywatnych znakéw
towarowych, pod warunkiem ze nie majg charakteru reklamujgcego i nie wprowadzaja konsumenta w blad, a takze
innych prawdziwych i udokumentowanych informacji, dopuszczonych przez obowigzujace przepisy. Jak pokazano
ponizej, logo produktu to koto, w ktérego Srodku znajduje si¢ wystylizowany rysunek karczocha ostowego (kardu)
i dwa tukowate znaki graficzne ukladajace si¢ w litere ,V”, przedstawiajace liscie karczocha i kontury dwéch
wzgbrz, ktore jawia si¢ w tle, a nad nimi rozposciera si¢ niebo. W $rodku kota znajduje si¢ wyrazenie ,Pecorino
delle Balze Volterrane”. Logo moze by¢ dostosowane w zaleznosci od zastosowan.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar hodowli owiec oraz produkgji i dojrzewania ,Pecorino delle Balze Volterrane” ograniczony jest wylacznie
do terytorium gmin Volterra, Pomarance, Montecatini Val di Cecina, Castelnuovo Val di Cecina, Monteverdi, ktdre
lezg w prowincji Piza.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkgji polozony jest na poludniowo-wschodnim krancu prowingji Piza i rozcigga si¢ miedzy dolinami
rzek Era (na polnocy) i Cecina (na potudniu). Obszar ten znajduje si¢ wewnatrz ladu, ale i niedaleko morza, dlatego
tez posiada klimat nadmorski, cechujacy si¢ opadami w okresie jesieni i wiosny. Budowa morfologiczna obszaru
jest bardzo zréznicowana w zwigzku z silna erozja meteoryczng oraz prowadzong od dlugiego czasu dzialalnoscig
czlowieka (wylesianie, hodowla), ktére doprowadzily do powstania tzw. biancane (male gliniaste kopuly o wygladzie
pagorkowatym), calanchi (cigg przylegajacych do siebie malych dolin, prostych, o charakterystycznym przekroju
w ksztalcie podkowy) oraz balze (ogromne przepascie utworzone na skutek erozji meteorycznej przez wody).
W takim $rodowisku ro$linno$¢ podlega zjawisku silnej selekeji. Nieréwna struktura, ruchomos¢ i staba przepusz-
czalno$¢ podloza, mala zawarto$¢ substancji organicznych, duza zawarto$¢ soli oraz dtugie okresy suszy skutkuja
selekcja rodlinnosci trawiastej tak, Ze przetrwaja gatunki tolerujace zasolenie i posiadajace specyficzne mechanizmy
adaptacyjne. Szczyt calanchi i brzegi sa pokryte lakami trawiastymi, podczas gdy na obszarach, na ktérych gleba
jest gliniasta, przewaza sparceta, a podstawy calanchi porastajg roéliny, ktére toleruja zastoiny wodne. Rosnie tutaj
tez tymianek i inne ro§liny, ktére moga stuzy¢ za pozywienie dla zwierzat, jak np. janowiec hiszpanski. Ale przede
wszystkim ,naturalnie i licznie” (Amerighi, 1973) obszar ten porasta karczoch ostowy. Fakt, ze surowe mleko jest
bezposrednio przetwarzane w zakladach serowarskich przylegajacych do miejsc chowu zwierzat, rowniez stanowi
o rzemieSlniczym charakterze tej produkcji. Dzigki wykorzystaniu lokalnej sily roboczej i stosowaniu stalych tech-
nik mozliwe bylo zapewnienie cigglosci tradycji i utrzymanie wysokiego poziomu specjalizacji, co nierozerwalnie
zwigzane jest z zasobami ludzkimi, a wigc trudne do odtworzenia w innym kontekscie geograficznym.

5.2. Specyfika produktu

Ser ,Pecorino delle Balze Volterrane” zawdzigcza swoja specyfike przede wszystkim szczegdlnej metodzie produk-
cji, ktéra polega na wykorzystaniu podpuszczki pozyskanej z kwiatow rosliny karczocha, obficie porastajacej ten
obszar. Ten aspekt i struktura wypasu sprawiaja, ze produkt ten odrdéznia si¢ od innych seréw produkowanych
z mleka owczego, w szczegdlnosci pod wzgledem organoleptycznym. Specyficzne cechy tego sera zauwazalne sg
w jego smaku, ktdry jest wyjatkowo lagodny jak na ser owczy, oraz zapachu zawdzigczanym karczochowi osto-
wemu oraz lokalnym trawom i kwiatom, ktérych olejki eteryczne — dzigki niskiej temperaturze (< 40 °C) stosowa-
nej w procesie przetworczym — pozostaja rozpuszczone i charakteryzuja produkt koncowy.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Klimat i budowa geologiczna terenu sprzyjaja rozwojowi lokalnych gatunkéw roslin, ktore stanowia gtéwne zrédlo
pozywienia owiec podczas wypasu i wzbogacajg mleko w substancje lotne, dzigki ktérym ser nabiera specyficznych
cech organoleptycznych. Srodowisko ma réwniez zasadniczy wplyw na uzyskanie szczegblnego rodzaju pod-
puszczki z karczocha ostowego, co stanowi jedng z najwazniejszych cech charakterystycznych sera ,Pecorino delle
Balze Volterrane”.

Ponadto dzigki zjawisku erozji powstaly na tym obszarze jaskinie o réznych ksztaltach i rozmiarach, ktére
w ubieglych stuleciach, zanim zaczgto uzywaé klimatyzowanych pomieszczen, byly wykorzystywane przez miejs-
cowych pasterzy zaréwno jako schronienie dla zwierzat, jak i miejsce naturalnego dojrzewania produktéw mlecz-
nych. Dzigki zasadniczo stalemu poziomowi wilgotnosci dojrzewanie sera w tych grotach jest stopniowe, co
pozwala na zachowanie specyfiki produktu. Do tej pory warunki te, ktorych znajomos¢ zakorzeniona jest w lokal-
nej wiedzy, s uznawane za idealne nie tylko przez producentéw, ktdrzy preferuja, by calos¢ lub ostatnia faza doj-
rzewania odbywala si¢ w jaskiniach, ale rowniez przez tych, ktérzy wyposazyli swoje zaklady w klimatyzowane
lokale. Lokale te pozwalaja odtworzy¢ warunki temperatury i wilgotnosci charakterystyczne dla naturalnych grot,
tj. temperature na poziomie 7-10 °C i wilgotno$¢ na poziomie 90-70 %.

Czynnik ludzki okazuje si¢ mie¢ zasadnicze znaczenie réwniez w procesie przetworstwa sera, w szczegdlnosci na
etapach wymienionych ponizej, z ktérych wszystkie wykonywane sg recznie z wykorzystaniem umiejetnosci prze-
kazywanych z pokolenia na pokolenie w tym regionie: dodawanie podpuszczki roélinnej, co nalezy wykonywaé
w umiejetny sposéb ze wzgledu na slabsza zdolno$¢ koagulacji tego typu podpuszczki w pordwnaniu
z podpuszczky pochodzenia zwierzecego; famanie skrzepu serowego, ktore wykonuje sie delikatnie za pomoca
ostrego narzedzia (zwanego ,spino”) i wlewanie do form, ktére jest wynikiem prasowania wykonywanego ze szcze-
g6lng precyzja, aby ulatwi¢ wyciSniecie odpowiedniej ilosci podpuszczki. Odno$nie do wplywu procesu produkeji
na cechy produktu koficowego nalezy zauwazy¢, ze dzigki wykorzystaniu podpuszczki roslinnej metoda produkdji
,Pecorino delle Balze Volterrane” powoduje wolniejszg i bardziej delikatng koagulacje mleka w poréwnaniu
z koagulacjg z wykorzystaniem podpuszczki zwierzecej. Ma to duzy wplyw na synerezg, tj. na proces wydzielania
si¢ serwatki ze skrzepu serowego, powodujacy wigkszg utrate wilgotnosci, a jednoczesnie wolniejszy niz w przy-
padku innych seréw. W ten spos6b uzyskuje si¢ produkt tagodniejszy i pozbawiony wyraznych ostrych nut smako-
wych, nawet w przypadku typu ,dojrzalego” i ,przechowanego”.
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W miejscowej kuchni ,Pecorino delle Balze Volterrane”, ceniony ze wzgledu na swdj delikatny smak, jest bardzo
popularny na rynku i wchodzi w sklad licznych dan tradycyjnej kuchni tego obszaru. Nie brakuje okazji do spozy-
wania tego sera, zaréwno jako przystawki, z wedlinami i warzywami w oliwie, jak i jako sera tartego dodawanego
do dan z sosem na bazie migsa lub — w zaleznosci od stopnia dojrzalosci — jako sera stolowego lub tartego doda-
wanego do zup i makaronéw nadziewanych pieczonych w piecu (na przyklad danie ,ceci in magro”).

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

Wihasciwe wladze administracyjne wszczely krajowg procedure sprzeciwu, publikujgc wniosek o rejestracje chronionej
nazwy pochodzenia ,Pecorino delle Balze Volterrane” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 198 z dnia
24 sierpnia 2013 1.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub
wchodzgc na strong internetowg ministerstwa polityki rolnej, zywnosciowej i lesnej (www.politicheagricole.it), otwierajac

zakladke ,Qualita e sicurezza” (na gérze ekranu po prawej stronie), a nastgpnie zakladke ,Disciplinari di Produzione
all'esame dell'UE".

(}) Zob. przypis 2.
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