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Publikacja wniosku w sprawie zmian 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

(2015/C 18/04)

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 SKLADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»PECORINO TOSCANO”
Nr WE: IT-PDO-0217-01228-16.5.2014
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nagléowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— X Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— KX Etykietowanie

— [ Wymogi krajowe

— [ 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 opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

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

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
3. Zmiana (zmiany)
Rodzaj produktu
Opis produktu

Doprecyzowano, ze Pecorino Toscano niedojrzaly to ser migkki, a Pecorino Toscano dojrzewajacy to ser twardy.

(") 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.
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Dodano zdanie ,W celu uniknigcia produkcji odpadéw zezwala si¢ w przypadku produktéw przeznaczonych
wylacznie do paczkowania (w plastrach, w kostkach, jako ser tarty) na produkcje sera Pecorino Toscano w formie
innej niz cylindryczna, z zachowaniem wymienionych powyzej wymogéw dotyczacych masy i wysokosci.”.

Zmiana dotyczaca wygladu sera Pecorino Toscano odnosi si¢ wylacznie do produktéw przeznaczonych do paczko-
wania w plastrach, kostkach lub jako ser tarty.

Tego rodzaju zmiana nie wplywa na wlasciwosci sera, poniewaz zostaje utrzymany stosunek masy do wysokosci,
jako ze rozmiar $rednicy kola zostaje zastgpiony rozmiarem boku réwnoleglo$cianu. Dzigki temu pozostajg nie-
zmienione naturalne procesy dojrzewania, a jednocze$nie ogranicza si¢ znaczaco odpady powstale w wyniku
krojenia.

Metoda produkcji

Dodano mozliwo$¢ wykorzystania podpuszczki roslinnej, zgodnie ze starg toskariska praktyka produkeji sera
owczego (wspomniano o niej we wniosku o rejestracje przedstawionym w 1985 r. na poziomie krajowym), ktérg
ostatnio zaczgto ponownie stosowad, zaréwno dlatego, ze jest to praktyka typowa dla tego obszaru, jak réwniez do
celéw produkgji sera przeznaczonego na rynek produktéw koszernych.

Opisano dokladniej mozliwos¢ solenia na sucho, przewidziang uprzednio jako ,bezposrednie dodanie soli”.

W opisie dojrzewania zastapiono wyrazenie ,przystosowane pomieszczenia” wyrazeniem ,odpowiednie pomie-
szczenia”, podniesiono maksymalng temperature z 12 do 15 °C oraz podniesiono maksymalny poziom wilgotnosci
wzglednej z 90 do 95 %.

Celem tej zmiany jest nieznaczne zwigkszenie zakresu temperatur i wilgotnosci wzglednej w pomieszczeniach,
w ktérych ma dojrzewal ser Pecorino Toscano, tak aby sery mogly dojrzewaé réwniez w pomieszczeniach takich
jak piwnice lub groty naturalne lub zmienione przez czlowieka, ktore jednak nie s3 wyposazone w zewngtrzne
systemy kontroli temperatury i wilgotnosci wzglednej powietrza. Po przeprowadzeniu pomiaréw w licznych gro-
tach i piwnicach, okazalo si¢, ze w niektérych z nich w ciagu roku poziom temperatury (maksymalnie 15 °C)
i wilgotnosci wzglednej (maksymalnie 95 %) ksztaltuje si¢ nieco powyzej wartosci przewidzianych w specyfikacji,
a jednak pomieszczenia te s3 odpowiednie do celéw dojrzewania sera Pecorino Toscano, poniewaz uzyskiwane
z nich sery odpowiadaja w pelni normom ustalonym dla produktu. Wykorzystywanie piwnic i grot do celéw doj-
rzewania sera jest typowe i charakterystyczne dla sektora produkcji seréw, nie tylko w przypadku Pecorino Tos-
cano, a wykorzystywanie tego rodzaju pomieszczen podnosi walory produktu oraz jest korzystne z punktu widze-
nia energooszczednosci.

Etykietowanie

Zmieniono znak umieszczany na etykietach, tak aby logo Pecorino Toscano zostalo bardziej wyeksponowane.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych ()
»PECORINO TOSCANO”
Nr WE: IT-PD0O-0217-01228-16.5.2014
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa

LPecorino Toscano”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Pecorino Toscano jest serem z pelnego mleka owczego pochodzgcego z obszaru produkcji; Pecorino Toscano tenero
(niedojrzaly) to ser migkki a Pecorino Toscano stagionato (dojrzewajacy) to ser péttwardy o charakterystycznej konsys-
tencji, o krétkim lub dlugim okresie dojrzewania, w zaleznosci od tego, czy stosuje si¢ go jako ser stolowy, czy ser
przeznaczony do tarcia, o walcowatym ksztalcie, plaskiej Scianie dolnej i gérnej oraz delikatnie wypuklej Scianie
bocznej, o nastepujgcych wymiarach: $ciana dolna i gérna o $rednicy 15-22 cm, $ciana boczna o wysokosci
7-11 cm, masa w przedziale 0,75-3,50 kg, w przypadku produktu przeznaczonego wylacznie do pakowania (plas-
try, kostki, ser tarty) dopuszcza si¢ réwniez forme inng od cylindrycznej, zawarto$¢ thuszczu w suchej masie co
najmniej 40 % w przypadku sera péttwardego i 45 % w przypadku sera miekkiego. Ser ma z6ltg skérke w réznych
odcieniach dochodzacych do ciemnozéltego; kolor skérki moze ewentualnie zaleze¢ od zastosowanych zabiegéw;
masa sera charakteryzuje si¢ biala delikatnie stomkowg barwa w przypadku sera migkkiego i barwa delikatnie
stomkowg lub zéttostomkowa w przypadku sera péltwardego. Masa ta wykazuje zwartg strukture i jest trudna do
krojenia w przypadku sera poéltwardego, wystepuja w niej nieregularnie rozlozone szczeliny; aromatyczny ser
o wyraznym smaku odzwierciedlajgcym szczeg6lny proces produkeji. Minimalny okres dojrzewania wynosi 20 dni
w przypadku sera migkkiego i nie moze by¢ krétszy niz cztery miesigce w przypadku sera péltwardego.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Ser Pecorino Toscano produkuje si¢ z pelnego mleka owczego pochodzgcego z obszaru pochodzenia okreslonego
w specyfikacji. Ser moze by¢ poddany obrébce w postaci surowej lub poddany obrébee termicznej doprowadzajg-
cej do pasteryzacji. Zezwala si¢ na wykorzystywanie wylgcznie rodzimych enzyméw ze zbioru szczepow.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)

Podstawowa pasza dla owiec musi sklada¢ si¢ z zielonki lub suszu paszowego pochodzgcego z lokalnych natural-
nych pastwisk, ewentualnie uzupelnionych sianem i prostymi paszami w postaci koncentratow.

3.5. Poszczeg6lne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie fazy produkcji mleka i sera Pecorino Toscano muszg odbywaé si¢ na obszarze pochodzenia az do
momentu, gdy ser moze by¢ wprowadzony do obrotu: 20 dni w przypadku sera migkkiego i 4 miesigce w przy-
padku sera dojrzewajacego.

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Pecorino Toscano mozna wprowadza¢ do obrotu w calosci, w kawatkach lub jako ser tarty.

3.7. SzczegGltowe zasady dotyczgce etykietowania

Na kazdym kregu Pecorino Toscano musi by¢ umieszczony znak identyfikacyjny DOP (ChNP) odbity w tuszu na
serze migkkim lub odci$niety na goraco na serze dojrzewajacym. Znak zawiera napis Pecorino Toscano DOP, styli-
zowane litery P i T oraz numer identyfikacyjny serowarni lub dojrzewalni lub upowaznionego podmiotu pakuja-
cego prowadzacego dzialalno$¢ w obszarze pochodzenia. Jezeli podmiot pakujacy nie prowadzi dzialalnosci
w obszarze pochodzenia podaje si¢ numer identyfikacyjny serowarni lub dojrzewalni.

Na kazdej etykiecie umieszczonej na kregach, kawatkach, plastrach lub na serze tartym musi znalezé si¢ napis
Pecorino Toscano D.O.P. lub Pecorino Toscano D.O.P. stagionato (dojrzewajacy), ktéry musi wyraznie wyrdzniaé
si¢ na tle wszystkich pozostalych informacji pod wzgledem wielkosci lub rodzaju czcionki i umiejscowienia. Znak
kolorowy, zgodnie z pkt 5 specyfikacji, musi by¢ umieszczony co najmniej raz, a jego wielko$¢ musi wynosi¢ co
najmniej 15 mm.
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PECORINO
TOSCANO

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Pecorino Toscano ChNP” obejmuje caly obszar regionu Toskanii, caly obszar sgsiednich gmin
Allerona i Castiglione del Lago, bedacych czeScia Umbrii oraz caly obszar gmin Acquapendente, Onano, San
Lorenzo Nuovo, Grotte di Castro, Gradoli, Valentano, Farnese, Ischia di Castro, Montefiascone, Bolsena
i Capodimonte, ktére naleza do regionu Lacjum.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Jesli chodzi o czynniki naturalne, nalezy wspomnie¢ o specyfice hodowli owiec, ktra odbywa si¢ prawie wylacznie
w systemie wolnego wybiegu, na naturalnych pastwiskach, bogatych w dziko rosnacg roslinno$¢ nadajacg mleku
przeznaczonemu do produkcji sera szczegélne wiasciwosci.

Jesli chodzi o czynniki ludzkie, poza ich historycznie dowiedzionym znaczeniem ekonomicznym nalezy zauwazy¢,
ze gospodarstwa prowadzace wypas pelnig wazng role spoleczng ze wzgledu na wykorzystanie tzw. gruntéw mar-
ginalnych, ktére bez ich dzialalnosci bylyby skazane na stopniowe porzucenie, co wiazaloby si¢ ze zubozeniem
zasobow naturalnych.

Rodzaj hodowli oraz rosliny dziko Zyjace i uprawiane, ktore stanowia podstawowy rodzaj paszy zwierzat wraz
z metodg produkeji, ktéra dzigki zastosowanym temperaturom obrébki oraz sposobowi dojrzewania zachowuje
wszystkie wlasciwosci mleka owczego, nadajg mleku i gotowemu produktowi cechy, dzigki ktérym ser Pecorino
Toscano od dawna jest okreslany jako ,tagodny”.

5.2. Specyfika produktu
Z6tta skorka.

Smak jest tagodny, nie wyrazisty ani pikantny.

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

Ser o bardzo starym pochodzeniu, ktérego obecno$¢ potwierdzajg liczne $wiadectwa historyczne siggajace epoki
Etruskow, rozpowszechnit si¢ na przestrzeni wiekéw na obszarze zwanym ,Maremma”, lezagcym gléwnie w regio-
nie Toskanii. Produkt ten tradycyjnie okre$lano nazwami odnoszacymi si¢ do pochodzenia geograficznego lub bar-
dziej ogblna nazwg ,toscano”. Z biegiem czasu, ze wzgledu na bardzo podobne cechy charakterystyczne réznych
lokalnych seréw, wypracowano jedng norme¢ produkgji, a takze jedng nazwe odnoszaca si¢ do danego kontekstu
historyczno-geograficznego.

Szczegblne wlasciwosci sera Pecorino Toscano to wynik wlasciwosci mleka owczego i metody produkcji. Zwierzeta
wypasane przez prawie caly rok, pozyskuja z roslin dziko zyjacych i uprawianych substancje smakowe i zapachowe
charakterystyczne dla klimatu obszaru pochodzenia, ktére sa zarazem lagodne i wyraziste. Zazwyczaj ostry smak
mleka owczego jest fagodzony przez wlasciwosci klimatu i pastwisk wywierajace pozytywny wplyw na jakos¢ zycia
zwierzat i na produkowane przez nie mleko. Te wilasciwosci zostaja zachowane w procesie produkeji dzigki tempe-
raturom odpowiadajgcym temperaturze mleka w wymieniu, dzigki tradycyjnie stosowanej podpuszczce cielecej,
minimalnemu stopniowi zasolenia oraz temperaturom dojrzewania sprzyjajacym naturalnym procesom fermenta-
cyjnym. Zgodnie z toskanskg tradycja ser, rowniez przy dlugim dojrzewaniu, zachowuje smak wyrazny, lecz nie-
zbyt ostry, lagodny, a nigdy pikantny, dzigki ktéremu Pecorino Toscano zaspokaja wszystkie gusty.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania ChNP ,Peco-
rino Toscano” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 74 z dnia 29 marca 2014 r.

(*) Zob. przypis 2.
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Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji jest dostepny w na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej (Ministero delle politiche agricole
alimentari e forestali) (www.politicheagricole.it) po wybraniu zakladki ,Prodotti DOP IGP” (z prawej strony na goérze
ekranu), nastgpnie zakladki ,Prodotti DOP IGP STG” (po lewej stronie ekranu) i w konicu zaktadki ,Disciplinari di Produ-
zione all'esame dellUE”.
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