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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 produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2016/C 188/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu 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 oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY ZGODNIE Z ART. 9
»GORGONZOLA”
Nr WE: IT-PDO-0217-01214 - 18.3.2014
ChOG ( ) ChNP (X)

1. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany

— [ Nazwa produktu

— [X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— 0O Zwigzek

— [ Etykietowanie

— [ Wymogi krajowe

— X Inne [zmiana zasad dotyczacych pakowania]

2. Rodzaj 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

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

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

3.  Zmiany
Opis produktu

Produkt nie ulegl zmianie. Postanowiono jednak skresli¢ przymiotnik ,molle” (migkki), poniewaz nie ma on zasto-
sowania do wszystkich rodzajéw sera ,Gorgonzola™ w szczegdlnosci sera ,o0strego” nie mozna zaliczy¢ do seréw
miekkich. Stosowanie przymiotnika ,molle” w odniesieniu do wszystkich rodzajéow ,Gorgonzola” jest zatem niepra-
widlowe, a ponadto moze myli¢ kontroleréw urzedowo odpowiedzialnych za weryfikacje zgodnosci ze specyfikacja
produktu w odniesieniu do sera rodzaju ,ostrego”. Postanowiono skresli¢ réwniez przymiotnik ,grasso” (tlusty),
ktory stal si¢ zbedny w zwigzku ze wskazaniem w pkt 3.2 jednolitego dokumentu minimalnej zawartosci tluszczu
w masie suchej.

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
() Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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W obowigzujacej specyfikacji produktu zabarwienie masy opisano jako ,blu-verdastra” (niebieskozielonkawe):
w celu opisania wszystkich mozliwych odcieni réznych rodzajéow sera ,Gorgonzola” uiciSlono, ze masa moze mieé
réwniez odcien ,grigio-azzurra” (szarozielony). Chociaz masa tego sera ma charakterystyczny niebieskozielony
odcien, rozwéj zywej i aerobowej plesni moze, w zaleznosci od okresu dojrzewania, nadawal jej odcien, ktéry
mozna réwniez postrzegaé jako szarozielony. Niewskazanie, Ze produkt moze ewentualnie posiada ten szarozie-
lony odcien wiazaloby si¢ zatem réwniez z ryzykiem zmylenia kontroleréw odpowiedzialnych za weryfikacje zgod-
nosci ze specyfikacja produktu w zakresie zabarwienia masy.

W obowiazujacej specyfikacji produktu minimalny okres dojrzewania rézni si¢ w zaleznosci od réznych rodzajow
sera ,Gorgonzola”: postanowiono zatem usung ze wspomnianej specyfikacji ogdlne odestanie do minimalnego
okresu dojrzewania wynoszacego pigcdziesiat dni, poniewaz jest ono niewlasciwe.

Produkt nie ulegt zmianie. Skresla si¢ jednak zdanie wskazujace, Ze smak zalezy jedynie od okresu dojrzewania,
poniewaz jest ono niedokladne, smak moze bowiem wynika¢ réwniez, ale w mniejszym stopniu, z innych czynni-
kow, takich jak masa kregu sera.

Inne rodzaje sera ,Gorgonzola” przedstawiono w jasniejszy sposéb i sklasyfikowano w zaleznoéci od ich masy,
smaku i okresu dojrzewania: uwzgledniono fakt, ze dawna klasyfikacja wprowadzona zmiang zarejestrowang
w 2009 r., mogla by¢ Zrédlem nieporozumien; wydawalo si¢ bowiem, Ze opiera si¢ ona jedynie na wielkosci kre-
géw sera ze wzgledu na zastosowanie okreslen ,duzy”, ,$redni” i ,maly”. W zwigzku z tym, w celu zapewnienia
jasno$ci, postanowiono uscisli¢, ze klasyfikacja opiera si¢ nie tylko na kryterium masy, lecz takze na kryteriach
smaku i okresu dojrzewania. Wydaje si¢, Ze stosowanie do celéw klasyfikacji okresleri ,rodzaj tagodny”, ,rodzaj
ostry” i ,maly krag sera rodzaju ostrego” jest bardziej odpowiednie w celu umozliwienia natychmiastowej identyfi-
kacji rodzaju ,Gorgonzola”. Krag sera ,rodzaju lagodnego” odpowiada ,duzemu” kregowi z dawnej klasyfikacji.
Skresla sie okreslenie ,do lekko ostrego”, poniewaz jest ono niewlasciwe ze wzgledu na fakt, ze smak tego kregu
jest Jfagodny”, jak wspomniano juz w specyfikacji. Krag sera ,rodzaju ostrego” odpowiada ,S$redniemu” kregowi
z dawnej klasyfikacji. ,Maly krag sera rodzaju ostrego” odpowiada ,matemu” kregowi z dawnej klasyfikacji.

Nieznacznie zmieniono minimalne i maksymalne wymiary kregéw sera w celu dostosowania ich do rzeczywistych
warunkéw produkeji: masa kregu sera moze bowiem zmniejszy¢ si¢ lub zwigkszy¢ si¢ w zaleznosci od jego
wilgotnosci.

Wprowadza si¢ maksymalny okres dojrzewania (zob. ,Metoda produkgji”).

Rézne rodzaje sera ,Gorgonzola” przedstawiono i sklasyfikowano w zaleznosci od ich masy, smaku i okresu
dojrzewania:

— krag sera ,rodzaju fagodnego” (dolce): masa wynoszaca 9-13,5 kg, smak tagodny, okres dojrzewania trwajacy co
najmniej piecdziesigt dni i co najwyzej sto pigédziesiat dni,

— krag sera ,rodzaju ostrego” (piccante): masa wynoszaca 9-13,5 kg, smak wyraznie ostry, okres dojrzewania
trwajacy co najmniej osiemdziesigt dni i co najwyzej dwiescie siedemdziesiat dni,

— ,maly krag sera rodzaju ostrego” (piccola piccante): masa wynoszaca od 5,5 do ponizej 9 kg, smak wyraznie
ostry i okres dojrzewania trwajacy co najmniej sze$¢dziesigt dni i co najwyzej dwiescie dni.

Dowéd pochodzenia

W celu zagwarantowania autentycznosci sera ,Gorgonzola” mozna go wprowadzal do obrotu w postaci calego
kregu lub poltowy kregu przecigtego w plaszczyznie poziomej, lub w porcjach pokrytych karbowang folig
aluminiowa.

W celu zachowania jako$ci produktu, zagwarantowania jego pochodzenia i zapewnienia jego kontroli ser ,Gorgon-
zola” mozna takze wprowadza¢ do obrotu w uprzednio pakowanych porcjach nawet niepokrytych karbowang folig
aluminiowg po uzyskaniu certyfikacji zatwierdzonej jednostki certyfikujacej lub innej upowaznionej przez nig jed-
nostki certyfikujacej.

Metoda produkgji

Nieznacznie zmieniono wartosci temperatury i wilgotnosci wzglednej pomieszczeri, w ktorych odbywa sie dojrze-
wanie, tak aby byly dostosowane do ulepszei instalacji i technik stosowanych do dojrzewania, na czym zyskaja
cechy jako$ciowe sera ,Gorgonzola”.

Dodano maksymalny okres dojrzewania, poniewaz istnieje ryzyko, ze dluzsze dojrzewanie spowoduje utrate szcze-
gblnych wlasciwosci i cech organoleptycznych produktu.
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Etykietowanie

W celu ulatwienia kontroli zgodnosci ze specyfikacja produktu, a w szczegdlnosci umozliwienia konsumentowi
dokonania $wiadomego wyboru, réwniez w przypadku pakowania produktu na zgdanie konsumenta w punkcie
sprzedazy detalicznej, przewidziano obowigzek umieszczania na karbowanej folii aluminiowej napisu ,piccante”
w przypadku kregu sera rodzaju ostrego, malego kregu sera rodzaju ostrego oraz w przypadku polowy kregu prze-
cigtego w plaszczyZnie poziomej i porcji.

Réwniez w celu ulatwienia weryfikacji zgodnosci ze specyfikacja produktu, a w szczeg6lnosci umozliwienia konsu-
mentom dokonania $wiadomego wyboru, przewidziano obowigzek umieszczania na opakowaniu podstawowym
napisu ,piccante” na uprzednio pakowanych porcjach z kregéw sera rodzaju ostrego i matych kregéw sera rodzaju
ostrego.

Inne

W celu zachowania jakosci sera ,Gorgonzola” wprowadzanego do obrotu w uprzednio pakowanych porcjach,
zagwarantowania jego pochodzenia i zapewnienia jego kontroli przewidziano, ze krojenie i pakowanie porcji sa
certyfikowane przez zatwierdzong jednostke certyfikujaca lub inng upowazniong przez nig jednostke certyfikujaca.
Wymog ten jest zwigzany z niemozliwoScia mechanicznego krojenia kregdéw sera i poléw kregéw przecietych
w plaszczyZnie poziomej pokrytych karbowang folig aluminiowg spowodowana wzgledami bezpieczenistwa Zywno-
Sci, jak réwniez z koniecznoscig uzyskania od jednostki certyfikujacej gwarancji pochodzenia porcji niepokrytych
folig aluminiowg otrzymanych z kregu sera ,Gorgonzola” pozbawionego oznakowania na $cianie bocznej. Srodek
ten nie stoi na przeszkodzie recznemu krojeniu i pakowaniu porcji przez sprzedawcéw detalicznych na zadanie
konsumentéw lub w celu sprzedazy bezposredniej. Reczne krojenie kregéw sera i poléw kregéw pokrytych karbo-
wang folig aluminiowa przy pomocy noza przez sprzedawce detalicznego nie wymaga bowiem usuwania tej folii
i nie powoduje zadnego ryzyka dla bezpieczefistwa zywnosci. Ponadto czynnosci te wykonuje si¢ zasadniczo
w obecnosci konsumenta lub przynajmniej moze on wymaga¢ ich wykonania w jego obecnosci, aby mégt upewnié
si¢ w szczegdlnosci co do obecnosci karbowanej folii aluminiowej na wykorzystywanym kregu sera lub wykorzy-
stywanej polowie sera. Zezwala si¢ réwniez na reczne krojenie przez sprzedawce detalicznego kregu sera lub
polowy kregu pokrytych karbowang folig aluminiowg w przypadku produktu pakowanego w celu sprzedazy bez-
poéredniej, o ile na otrzymanej porcji nadal pozostaje cze$¢ folii aluminiowej gwarantujgcej autentyczno$é
produktu.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
»GORGONZOLA”
Nr WE: IT-PD0O-0217-01214 - 18.03.2014
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Gorgonzola”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Ser ,Gorgonzola” jest serem poprzecinanym zytkami plesni, produkowanym wylacznie z pelnego mleka krowiego
poddanego pasteryzacji, niegotowanym, jednolitym, o barwie od bialej do stomkowozdltej, z porostem (,faktura
marmurkowa”) tworzacym charakterystyczne niebieskozielone lub szarozielone zylki.

Ser ,Gorgonzola” posiada nastgpujace wlasciwosci:

— ksztalt:
— cylindryczny, z plaska powierzchnig gorng i dolng i prosta $ciang boczng,

— wymiary: minimalna wysoko$¢ Sciany bocznej wynoszaca 13 cm, $rednica wynoszaca 20-32 cm,

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— klasyfikacja wedtug masy, smaku i okresu dojrzewania:
1) krag sera ,rodzaju lagodnego” (dolce): masa wynoszaca 9-13,5 kg, smak lagodny, okres dojrzewania
trwajacy co najmniej pieédziesigt dni i co najwyzej sto piecdziesigt dni;
2) krag sera ,rodzaju ostrego” (piccante): masa wynoszaca 9-13,5 kg, smak wyraznie ostry, okres dojrzewa-
nia trwajacy co najmniej osiemdziesigt dni i co najwyzej dwiescie siedemdziesigt dni;

3) ,maly krag sera rodzaju ostrego” (piccola piccante): masa wynoszaca od 5,5 do ponizej 9 kg, smak wyraz-
nie ostry i okres dojrzewania trwajacy co najmniej sze$¢dziesigt dni i co najwyzej dwiescie dni,

— skoérka: szara lub r6zowa, niejadalna,

— masa: jednolita, biala i stomkowa, poprzecinana zytkami plesni na skutek rozwoju porostu (,faktura marmur-
kowa”) z charakterystycznymi niebieskozielonymi lub szarozielonymi zytkami,

— zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: co najmniej 48 %.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Pelne mleko krowie, podpuszczka cielgca, sol.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Co najmniej 50 % suchej masy dawki pokarmowej podawanej krowom, obliczanej w ujeciu rocznym, pochodzi
z obszaru produkgji.

3.5. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkgeja i przetwarzanie mleka, jak rowniez dojrzewanie sera, ktory ma nosi¢ nazwe ,Gorgonzola”, i umieszcza-
nie znakéw identyfikacyjnych, o ktérych mowa w pkt 3.7, odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Ser ,Gorgonzola” mozna wprowadza¢ do obrotu w postaci calego kregu lub polowy kregu przecigtego w plaszczy-
Znie poziomej, lub w porcjach pokrytych karbowana folia aluminiowa.

Ser ,Gorgonzola” mozna takze wprowadza¢ do obrotu w uprzednio pakowanych porcjach niepokrytych karbo-
wang folig aluminiowg po uzyskaniu certyfikacji zatwierdzonej jednostki certyfikujacej lub innej upowaznionej
przez nig jednostki certyfikujacej. W celu zachowania jakosci sera ,Gorgonzola” wprowadzanego do obrotu
w uprzednio pakowanych porcjach, zagwarantowania jego pochodzenia i zapewnienia jego kontroli przewidziano,
ze krojenie i pakowanie porgji jest certyfikowane przez zatwierdzong jednostke certyfikujgcg lub inng upowaz-
niong przez nig jednostke certyfikujaca. Wymog ten jest zwigzany z niemozliwo$cig mechanicznego krojenia kre-
gow sera 1 polow kregéw przecietych w plaszczyznie poziomej pokrytych karbowang folig aluminiows spowodo-
wang wzgledami bezpieczenstwa zywnosci, jak rowniez z koniecznoscig uzyskania od jednostki certyfikujacej gwa-
rangji pochodzenia porcji niepokrytych folig aluminiows otrzymanych z kregu sera ,Gorgonzola” pozbawionego
oznakowania na $cianie bocznej.

Dozwolone jest krojenie i pakowanie porcji sera ,Gorgonzola” na zadanie konsumenta w punkcie sprzedazy deta-
licznej, pod warunkiem ze widoczna jest karbowana folia aluminiowa. Dozwolone jest réwniez krojenie i pakowa-
nie porgji sera ,Gorgonzola” w punkcie sprzedazy detalicznej w celu sprzedazy bezposredniej, o ile na otrzymane;j
porcji pozostaje czg$¢ karbowanej folii aluminiowej gwarantujgcej autentycznos$¢ produktu.

3.7. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania

Krag sera ,Gorgonzola” mozna rozpoznaé na podstawie dwoch znakéw identyfikacyjnych, ktére umieszcza sig, gdy
ser znajduje si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, a dokladniej:

— w momencie produkeji na plaskiej powierzchni gérnej i dolnej umieszcza si¢ znak identyfikacyjny z numerem
identyfikacyjnym zakladu serowarskiego (zob. rysunek 1),

Rysunek 1
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— w momencie uzyskania przez produkt wlasciwosci koniecznych do wprowadzenia go do obrotu dany produkt,
tj. krag sera, polowe kregu przecigtego w plaszczyZnie poziomej i, nie naruszajac postanowienn przewidzianych
w odniesieniu do uprzednio pakowanych porcji, o ktérych mowa w pkt 3.6, porcje pakuje si¢ w karbowang
foli¢ aluminiowg z karbowanym znakiem identyfikacyjnym (zob. rysunek 2); na karbowanej folii aluminiowej
znajduje si¢ réwniez oznaczenie ChNP ,Gorgonzola”, ktérej towarzyszy symbol Unii, jak réwniez napis ,pic-
cante” w przypadku sera rodzaju ostrego i w przypadku malego kregu sera rodzaju ostrego, potéw kregow
przecigtych w plaszczyZnie poziomej i porcji umieszczony mniejsza czcionka obok lub ponizej oznaczenia
ChNP ,Gorgonzola”.

Rysunek 2

g

Na opakowaniu podstawowym uprzednio pakowanych porcji sera ,Gorgonzola” znajduja si¢, w gléwnym polu
widzenia, nastgpujace oznaczenia:

Uprzednio pakowane porcje

— oznaczenie ChNP ,Gorgonzola”, ktdrej towarzyszy symbol ChNP Unii,

— napis ,piccante” w przypadku produktéw z kregdw sera i malych kregéw sera ,Gorgonzola” rodzaju ostrego
zapisany mniejszg czcionka obok lub ponizej oznaczenia ChNP ,Gorgonzola”.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny obejmuje w calo$ci obszary nastgpujacych prowingji:

— Bergamo, Biella, Brescia, Como, Cremona, Cuneo, Lecco, Lodi, Mediolan, Monza, Novara, Pawia, Varese,
Verbano Cusio-Ossola i Vercelli.

Obejmuje on réwniez obszar nastgpujacych gmin prowincji Alessandria:

— Casale Monferrato, Villanova Monferrato, Balzola, Morano Po, Coniolo, Pontestura, Serralunga di Crea, Cereseto,
Treville, Ozzano Monferrato, San Giorgio Monferrato, Sala Monferrato, Cellamonte, Rosignano Monferrato,
Terruggia, Ottiglio, Frassinello Monferrato, Olivola, Vignale, Camagna, Conzano, Occimiano, Mirabello
Monferrato, Giarole, Valenza, Pomaro Monferrato, Bozzole, Valmacca, Ticineto, Borgo San Martino i Frassineto
Po.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne zwigzane s3 z warunkami klimatycznymi wyznaczonego obszaru geograficznego, ktore sprzy-
jaja obfitemu wystepowaniu i jakosci pasz przeznaczonych do zywienia kréw mlecznych, jak réwniez rozwojowi
czynnikéw mikrobiologicznych, ktére decyduja o wlasciwosciach organoleptycznych i zabarwieniu sera. W odnie-
sieniu do czynnikéw ludzkich, poza historycznym znaczeniem sera w lokalnej gospodarce, nalezy zauwazy(, ze
zlozone etapy produkdji sera ,Gorgonzola” opieraja si¢ na tradycyjnych recznych technikach przetwarzania mleka
na mas¢ serowa: zaszczepianie mleka enzymami mlekowymi oraz zawiesing zarodnikéw Penicillium i wybranych
drozdzy, dodawanie podpuszczki cielecej w sprzyjajacej temperaturze, solenie na sucho i charakterystyczne dziur-
kowanie masy podczas dojrzewania s czynno$ciami, ktore na wyznaczonym obszarze geograficznym powtarzano
przez stulecia.

5.2. Specyfika produktu

Ser ,Gorgonzola” jest serem niegotowanym, jednolitym, o barwie od bialej do stomkowozdltej, z porostem (,mar-
murkiem”) tworzacym charakterystyczne niebieskozielone lub szarozielone zytki.

Ser ten moze mie¢ rézne smaki, od fagodnego do wyraznie ostrego, w zalezno$ci od szeregu czynnikdw,
a w szczegdlnosci okresu jego dojrzewania.

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

Wilasciwosci organoleptyczne i kolorymetryczne sera ,Gorgonzola” zwigzane sg z obfitym wystepowaniem i jako-
Scig pasz przeznaczonych do zywienia kréw mlecznych, jak réwniez z tradycyjnymi czynno$ciami przetwarzania
mleka na mas¢ serowg, a w szczegdlnosci inokulacjg zarodnikami Penicillium, soleniem na sucho i dziurkowaniem
masy podczas dojrzewania.
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Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji znajduje sie na stronie internetowej: http:|//fwww.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub
bezpo$rednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnos$ciowej i LeSnej (www.politicheagricole.it) po

wybraniu zakladki ,Prodotti DOP e IGP” (z prawej strony na gérze ekranu), nastepnie zakfadki ,Prodotti DOP IGP STG”
(z lewej strony z boku ekranu), a nastgpnie ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.

(*) Zob. przypis 3.
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