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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywcezych

(2016/C 263/05)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
»,BURRATA DI ANDRIA”
Nr UE: IT-PGI-0005-01393 - 27.10.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa
,Burrata di Andria”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wlochy
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 objety ChOG ,Burrata di Andria” jest serem produkowanym z mleka krowiego, uzyskiwanym przez polaczenie
$mietany i sera z masy parzonej. Oslonka sklada si¢ wylacznie z masy parzonej i zawiera mieszaning $mietany
i rozwléknionej masy parzonej.

Wiasciwosci morfologiczne, fizykochemiczne, mikrobiologiczne i organoleptyczne
Masa: masa sera objetego ChOG ,Burrata di Andria” wynosi 100-1 000 g.

Wyglad: ser objety ChOG ,Burrata di Andria” ma mlecznobialy kolor; grubos¢ jego ostonki wynosi co najmniej
2 mm.

Konsystencja czesci wewnetrznej: masa rozwidkniona, gabczasta, zanurzona w $mietanie.
Ksztalt: ser ma ksztalt zaokraglonego woreczka z charakterystycznym zamknigciem na wierzchu.

Straciatella (pokrojone widkna masy mozzarelli): cz¢$¢ wewnetrzng uzyskuje si¢ z masy mozzarelli krojonej (,strac-
ciata”) wylgcznie recznie i zanurzonej w $mietanie.

Wilgotnos¢: 60-70 %.
— Smietana odptywa przy krojeniu,
— cz¢8¢ wewnetrzna zawiera rozwldknione kawalki réznej wielkosci,

— w zapachu wystepujg przyjemne nuty mleka Swiezego lub gotowanego, masta i $mietany.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.



C263[8 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 20.7.2016

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) oraz surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Mleko krowie. Smietang wchodzacg w sktad ,Burrata di Andria” uzyskuje si¢ przez odwirowywanie mleka lub ser-
watki ze $wiezego mleka, po ktérym nastepuje pasteryzacja w temperaturze 72 °C przez 15 sekund. Mozna row-
niez stosowaé $wiezg $mietang pasteryzowang lub pakowang $mietang UHT lub ich mieszank¢ zgodnie z wymo-
gami mikrobiologicznymi okre$lonymi w obowiazujacych przepisach.

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Wszystkie czynnosci, od przetwarzania surowcéw do otrzymania produktu koficowego, musza odbywac si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser ,Burrata di Andria” musi by¢ pakowany w produkujagcym go gospodarstwie znajdujagcym si¢ na obszarze geo-
graficznym okre$lonym w pkt 4, poniewaz jest to produkt $wiezy, ktéry moze z latwoscia sta¢ si¢ niezdatny do
spozycia.

Ser ,Burrata di Andria” moze by¢ pakowany:

— w torebki z tworzywa plastyfikowanego do zastosowan spozywczych, tj. zawiniety w papier plastyfikowany
i zwiazany na wierzchu przy pomocy pedéw rafii do zastosowan spozywczych,

— zawinigty w plastyfikowane liScie w kolorze zielonym,
— na tackach, w stoikach lub opakowaniach szklanych lub zanurzony w plynie konserwujacym.

Produkt nalezy przechowywaé w temperaturze 4-6°C. Masa kazdego zapakowanego kawaltka wynosi 100-
1000 g.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Chronione oznaczenie geograficzne ,Burrata di Andria” nalezy umie$ci¢ na etykiecie czytelng i nieusuwalng
czcionka, ktéra wyraznie odrdznia si¢ od kazdego innego napisu wystepujacego na etykiecie; bezposrednio po nim
nalezy umie$ci¢ napis ,Indicazione Geografica Protetta” (chronione oznaczenie geograficzne) lub akronim ,L.G.P.”
(ChOG).

Zabronione jest dodawanie jakichkolwiek okreslen, ktdre nie zostaly wyraznie przewidziane. Zezwala si¢ na stoso-
wanie oznaczen odnoszacych si¢ do nazw lub nazwisk, nazw przedsigbiorstw, prywatnych znakéw towarowych lub
reklamowych, pod warunkiem Ze nie majg one charakteru zachwalajgcego i nie wprowadzajg konsumenta w biad.

Logo chronionego oznaczenia geograficznego ,Burrata di Andria” stanowi graficzng calo$¢ obejmujaca wymienione
ponizej symbole i stowa:

Logo ,Burrata di Andria L.G.P.” musi znajdowa¢ si¢ na etykietach, opakowaniach i szeroko rozumianych przedsta-
wieniach graficznych wszystkich pakowanych produktéw, przy czym odnosny obwdd (obliczany w stosunku do
powierzchni prostokgta odpowiadajacego facznej wysokosci i dlugosci znaku towarowego) nie moze wynosi¢ mniej
niz 10 % i wiecej niz 25 % facznej powierzchni przedstawienia graficznego.

Na opakowaniach nalezy umiesci¢ europejski symbol ChOG.

4. Zwiezle okresSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkgji i pakowania sera objetego ChOG ,Burrata di Andria” odpowiada calemu obszarowi
regionu Apulii.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Ser ,Burrata di Andria” jest typowym serem z Apulii, ktéry rézni si¢ od pozostalych seréw szczegdlng technika
przetwarzania i wlasciwo$ciami organoleptycznymi. Czynniki te sprawiaja, ze jest on jednym z najbardziej cenio-
nych i najbardziej typowych produktéw serowarskich z Apulii i Mezzogiorno.

Z ustnych przekazéw wynika, Ze recepture sera ,Burrata di Andria” opracowal w starym gospodarstwie Lorenzo
Bianchino w pierwszych dziesiecioleciach poprzedniego wicku. Méwi sig, Ze z uwagi na obfite opady $niegu nie
moglt dostarczy¢ mleka do miasta i byl zmuszony je przetworzyé, w szczegélnosci wykorzystaé Smietang zbierajaca
si¢ w naturalny sposéb na powierzchni zgodnie z metoda produkcji ,mantéche” (ostonek z dojrzalej masy parzonej,
w ktorych przechowuje si¢ masto); podjal zatem prébe wyprodukowania produktu $wiezego na tej samej zasadzie.
Dodatkowo nalezy tu wspomnie¢ o typowym skojarzeniu z kulturg chlopska, w ktérej zwyczajowo unika si¢ mar-
notrawstwa i ponownie wykorzystuje si¢ odpady z produkcji. Bianchino postanowil zmieszal pozostatosci
z obrébki masy parzonej ze Smietana i zawina¢ wszystko w ostonke zrobiona réwniez z masy parzonej.

Ser ,Burrata di Andria” ma ksztalt formowanego recznie woreczka z masy parzonej, w ktérym umieszcza sig
wldkna (,sfilacci”) tej samej masy parzonej i $mietang. Polaczenie $mietany i widkien masy parzonej nazywa sie
wstracciatella”. Termin ,stracciatella” wywodzi si¢ od sposobu, w jaki przygotowuje si¢ zawarto$¢. Mase parzona roz-
widknia si¢ recznie w celu stworzenia malych, nieregularnych, prostokatnych kawatkow (,lucini”).

Jedno z pierwszych odniesient do produktu pojawilo si¢ w 1931 r. w przewodniku Touring Club, dzigki czemu ser
,Burrata di Andria” natychmiast odni6st duzy sukces nie tylko we Wloszech, lecz takze za granica; jednym z jego
najwierniejszych zwolennikéw zostal nawet szach Iranu. Prosty i kremowy smak tego typowego dla Apulii pro-
duktu pozwala zadowoli¢ wszystkich tych, ktorzy, cenigc kuchni¢ Srédziemnomorska, szukaja produktéw prostych,
autentycznych 1 w niewielkim stopniu przetworzonych.

Ser ,Burrata di Andria” wystepuje bardzo powszechnie w menu wielu restauracji na $wiecie, a o wysokiej jakosci tego
produktu wspomina sig¢, uSciSlajac, ze pochodzi on z miejscowosci Andria. Ser ,Burrata di Andria” nie tylko zapewnit
zachowanie zwigzku miedzy tradycja produkdji i obszarem, lecz takze uzyskat jeszcze wigksza renome, biorac szcze-
gdlnie pod uwage ograniczony okres przydatnosci produktu do spozycia (shelf-life), ktory ogranicza wprowadzanie go
do obrotu. Z uwagi na to, ze jest to produkt przeznaczony do spozycia w stanie Swiezym, wydawaloby sie, ze ,burrata”
jest lekcewazony przez gléwne podmioty handlowe i odsuwany na rynek niszowy. Mimo to produkt cieszy si¢ statym
popytem najwyrazniej zwigzanym ze znakomitg renoma, ktérg zdobyt wsréd konsumentéw.

Serowi temu po$wigcono liczne artykuly, ktére pojawily si¢ w prasie krajowej, a takze miedzynarodowej.
W ramach badania z dnia 26 sierpnia 1977 r. dziennik Corriere della Sera okresla ser ,Burrata di Andria” jako pro-
dukt serowarski wysokiej jakoSci z Apulii i calego Mezzogiorno (Wlochy).

W artykule opublikowanym w dniu 16 grudnia 1999 r. w dzienniku La Repubblica ser ,Burrata di Andria” wymie-
nia si¢ wyraznie wiréd produktéw wymagajacych ochrony.

Allan Bay w artykule opublikowanym na stronie internetowej www.vivimilano.it/atavola okresla go réwniez jako
fantastyczny i unikalny ser.

W artykule z dnia 30 lipca 1999 r. dziennik Il Sole 24 ore zalicza ser ,Burrata di Andria” do produktéw wysokiej
jakodci z Apulii.

W artykule z dziennika La Stampa, zatytulowanym ,La Mondanita” i podpisanym przez Vanng Pescatori ten szla-
chetny ser wymieniono w menu uroczystej kolacji zorganizowanej przez Ferrari, prestizowego producenta samo-
chodéw z Maranello.

Davide Paolini opublikowal artykul zatytulowany ,Giacimenti gustosi da salvaguardare” w niedzielnym dodatku
(Tempo Liberato) do dziennika IL SOLE 24 ORE, w ktérym poréwnuje ser ,Burrata di Andria” z innymi produktami
wysokiej jakoSci w naszej kulturze kulinarnej, takimi jak ,Mozzarella di Bufala Campana”, ,Coppa Piacentina”,
,Caciocavallo Silano” itp., ktére nalezy chroni¢ i zachowac.

W dniu 18 sierpnia 1990 r. w dodatku do dziennika IL SOLE 24 ORE po$wigconym rolnictwu Nicola Dante
Basile, w artykule zatytulowanym ,Formaggi, il pecorino guida l'export” opisuje ser ,Burrata di Andria” jako
,wymagajacy”, z pewnoscig w celu podkreslenia uwagi i prawie uwielbienia, ktére nalezg si¢ serowi takiej jakosci.

W 2000 r., po stworzeniu pod egida ministerstwa polityki rolnej (dekretem 350/99) rejestru produktow tradycyj-
nych, region Apulii bezzwlocznie wpisat ser ,Burrata di Andria” do pierwszego wykazu.

Okreslono go réwniez jako ,klejnot z mleka” w rubryce zatytutowanej ,Weekendy »Slow Food« — zapachy Apulii za
czaséw Fryderyka II” sporzadzonej przez Alberto Pejrano dnia 9 pazdziernika 2000 r. Na stronie internetowej
www.stayinitaly.com, w sekcji poswieconej regionowi Apulii, ser ,Burrata di Andria” wymienia si¢ wéréd innych
serow jako typowy produkt z Apulii. Na stronie internetowej www.agipzone.com niektérzy okreslajg ser ,Burrata
di Andria” jako bardzo wyrafinowana potrawe.


http://www.vivimilano.it/atavola
http://www.stayinitaly.com
http://www.agipzone.com
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Pomimo bardzo krétkiego okresu przydatnosci do spozycia ser ,Burrata di Andria” jest bardzo ceniony za granica,
nawet w odleglych krajach, jak Stany Zjednoczone, do ktorych kilka zrzeszonych gospodarstw wysyta produkt co
tydzien. Produkt znajduje si¢ réwniez w karcie stynnej sieci restauracji ,Il Fornaio”, w ktérej proponuje si¢ regular-
nie menu tematyczne promujgce specjalnosci i produkty wysokiej jakosci.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji znajduje si¢ na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub
bezposrednio na stronie gléwnej Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (wloskiego ministerstwa polityki

rolnej, zywnoSciowej i lesnej) (www.politicheagricole.it po wybraniu ,Qualita e sicurezza” (z prawej strony na goérze
ekranu), a nastepnie ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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