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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

(2016/C 315/04)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg nieznaczng zmiang zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 ()
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY NIEZNACZNE]

Whiosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ()

»TOMA PIEMONTESE”
Nr UE: PDO-IT-02127 - 18.3.2016
ChNP (X) ChOG ( ) GTS ( )
1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio di Tutela del Formaggio Toma Piemontese DOP
Via Silvio Pellico 10

10022 Carmagnola (TO)

WLOCHY

Tel. +39 0110565985, Faks +39 0110565989
E-mail: promo.formaggi@produttorilattepiemonte.com

Konsorcjum ochrony sera Toma Piemontese ChNP jest uprawnione do zlozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany
zgodnie z art. 13 ust. 1 rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Le$nictwa nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Opis produktu
— [0 Dowéd pochodzenia
— [ Metoda produkgji
— [ Zwigzek
— [X Etykietowanie

— [ Inne [okresli¢ jakie]

4.  Rodzaj zmian

— U Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga
zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, kt6éra wymaga zmiany
opublikowanego jednolitego dokumentu.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dla ktérego nie zostat
opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, kwalifikujaca si¢ jako nieznaczna zgodnie

z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(") Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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5. Zmiany

Zmiana polega na dodaniu mozliwosci umieszczenia oznakowania papierowego (etykiety) w kolorach czarnym
i bialym, je$li produkt wprowadzany jest do obrotu w porcjach/pakowany. Zmiana ta okazala si¢ konieczna
z uwagi na fakt, ze wiele modeli drukarek drukujacych etykiety umieszczane na produkcie porcjowanym lub opa-
kowanym moze drukowa¢ jedynie w tych kolorach. Tego rodzaju czynnosci s wykonywane zaréwno w punktach
sprzedazy detalicznej na wielka skale jak i w pakowniach.

Z tego wzgledu po zdaniu 7. w art. 8 specyfikacji produktu oraz w ostatnim akapicie w pkt 3.5 jednolitego doku-
mentu dodano zdanie w brzmieniu:

,W przypadku porcjowanego/opakowanego sera Toma Piemontese ChNP i sera Toma Piemontese ChNP Semigrasso
dozwolone jest umieszczanie na opakowaniach etykiet z logo w kolorach czarnym i biatym.”.

Ponadto w specyfikacji dodano oba logo w kolorach czarnym i bialym, jak ponizej.

Aby uspdjni¢ terminologie z terminologig zastosowang w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1169/2011 () w ostatnim zdaniu art. 8 specyfikacji produktu oraz w pkt 3.5 jednolitego dokumentu zasty-
piono wyrazenie ,wstepnie pakowany” wyrazeniem ,opakowany”.

JEDNOLITY DOKUMENT

»TOMA PIEMONTESE”
Nr UE: PDO-IT-02127 - 18.3.2016
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa

»loma Piemontese”

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 ,Toma Piemontese” to ser produkowany wylacznie z mleka krowiego, pelnego w przypadku rodzaju sera
z mleka pelnego oraz czgsciowo odtluszczonego w przypadku rodzaju sera pottlustego.

Produkt gotowy powinien posiada¢ nastgpujace cechy:
— Ksztalt: walec o powierzchniach plaskich lub prawie plaskich i lekko wypuklym brzegy;
— Rozmiary: §rednica kregu wynosi 15-35 cm, wysoko$¢ brzegu 6-12 cm;

— Masa: 1,8-9,0 kg

(wymiary i masa odpowiadajg warto$ciom odnotowanym na poczatku fazy dojrzewania);

— Skorka: w przypadku sera z mleka pelnego: elastyczna i gladka, barwy jasnej stomkowozéltej i czerwonawo-
brazowej, w zaleznosci od stopnia dojrzewania; niejadalna;

(') Dz.U.L 304z 22.11.2011, 5. 18.
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— Skérka: w przypadku sera poélttustego: malo elastyczna, o wygladzie rustykalnym, barwie od intensywnie stom-
kowozdltej po czerwonawobrazows; niejadalna;

— Konsystencja masy serowej: w przypadku sera z mleka pelnego: masa migkka z niewielkimi rozsianymi otwo-
rami; w przypadku sera poltlustego: masa elastyczna lub péljedrna (zmieniajaca si¢ w miare dojrzewania),
z niewielkimi otworami.

— Barwa masy serowej: jasnostomkowy.

— Smak: fagodny i przyjemny, o delikatnym zapachu w przypadku sera z mleka pelnego; smak intensywny
i harmonijny, ktérego zapach staje si¢ coraz bardziej charakterystyczny w miare dojrzewania, w przypadku sera
polttustego.

— Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: co najmniej 40 % w przypadku rodzaju sera z mleka pelnego; co najmniej
20 % w przypadku rodzaju sera polttustego.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Pozywienie kréw musi sklada¢ si¢ z pasz zielonych lub konserwowanych lub suszonych pochodzacych z Iak,
pastwisk lub fak wypasowych i z siana pochodzacego w wigkszosci z wyznaczonego obszaru geograficznego

Surowce: Mleko krowie, sdl, podpuszczka cieleca, ewentualnie bakterie mlekowe lub naturalne drozdze. Naturalne
drozdze muszg by¢ wyprodukowane na obszarze produkgji lub pochodzi¢ z poprzednich proceséw przetworczych
mleka.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszqg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkgji (chéw zwierzat i produkcja mleka, koagulacja, obrébka skrzepu, umieszczanie w formach,
odsgczanie, solenie i dojrzewanie) musi odbywacé si¢ na obszarze wskazanym w pkt 4.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Ser moze by¢ sprzedawany w calosci, w plastrach, porcjowany lub opakowany. Czynnosci porcjowania i pakowania
mogg odbywacé sig rowniez poza wyznaczonym obszarem geograficznym produkgji.

Oznakowanie zgodnodci ma form¢ umieszczanej na produkcie przed wprowadzeniem go do obrotu papierowej
etykiety (o Srednicy 14-27 cm) oraz znaku wytloczonego na Srodku jednego boku kazdego z kregdw za pomocy
odpowiednich matryc, na ktéry skladaja si¢ logo ChNP i litera S w przypadku produktu péltlustego. Dopiero po
umieszczeniu odpowiedniego oznakowania i etykiety produkt moze zosta¢ wprowadzony do obrotu pod chro-
niong nazwa pochodzenia ,Toma Piemontese”.

Etykiete papierowg mozna naklejaé za pomocg kleju spozywczego.

Logo sera ,Toma Piemontese” ChNP sklada si¢ z wystylizowanego rysunku krowy w kolorze niebieskim i bialego
napisu ,Toma Piemontese” otoczonych okregiem w kolorach wloskiej flagi

Znak pochodzenia stanowi pieczeé z tworzywa, na Srodku ktorej widnieje rysunek krowiej glowy, a w nim wystyli-
zowana litera ,T”; po lewej stronie rysunku musi znalez¢ si¢ alfanumeryczny kod identyfikacyjny producenta, skia-
dajacy si¢ z wielkiej litery i dwucyfrowej liczby. W przypadku sera ,Toma Piemontese” potttustego wielka litera ,S”
musi by¢ umieszczona w specjalnym okienku powyzej logo na $rodku.

Logo ,Toma Piemontese” ChNP znajduje si¢ w Srodku etykiety papierowej, a wyrazenie ,Toma Piemontese DOP”
umieszczone jest na zewnetrznym zielonym okregu. Wyrazenie ,semigrasso” (polttusty) rowniez musi by¢ podane
w przypadku sera ,Toma Piemontese” péltlustego. To samo logo nalezy umiesci¢ na produkcie porcjowanym.

W przypadku porcjowanego/opakowanego sera Toma Piemontese ChNP i sera Toma Piemontese ChNP Semigrasso
dozwolone jest umieszczanie na opakowaniach etykiet z logo w kolorach czarnym i biatym.

4. Zwiezle okre$lenie obszaru geograficznego

Obszar, z ktérego pochodzi mleko oraz na ktérym ser ,Toma Piemontese” jest wytwarzany i dojrzewa, obejmuje
obszar administracyjny nastepujacych prowincji: Novara, Vercelli, Biella, Torino, Cuneo, Verbania Cusio Ossola,
oraz gminy Monastero Bormida, Roccaverano, Mombaldone, Olmo Gentile i Serole w prowincji Asti, a takze
gminy Acqui Terme, Terzo, Bistagno, Ponti e Denice w prowincji Alessandria.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Okreslony obszar charakteryzuje si¢ dobrym rozkladem poziomu opadéw, ktére wynosza rocznie od 800 do
1 500 mm, przy czym najnizszy poziom odnotowywany jest zima, najwyzszy wiosna, latem i jesieniag maksymalne
poziomy majg posrednie wartoSci; obszar cechuje tez mozliwo$¢ obfitego nawadniania na réwninach. Warunki
klimatyczne, zwigzane ze szczegdlnym nastonecznieniem (ktérego Srednia warto$¢ bezwzgledna wynosi 5,4 godz.
dziennie, przy czym najwyzsza — 8,4 godz. dziennie odnotowuje si¢ w lipcu, a najnizsza — 3,5 godz. dziennie
w listopadzie i grudniu) i cechami charakterystycznymi gleby stanowia jedyng w swoim rodzaju i niepowtarzalng
kombinacje w Europie. Takie warunki glebowo-klimatyczne przekladaja si¢ na cechy pasz, ktére podlegaja mniej-
szemu stresowi termicznemu i wodnemu, co sprzyja bujnemu i duzemu wzrostowi. Laki, pastwiska i uprawy
pastewne s3 na og6l bogate w zycice, lucerng i inne trawy i rosliny straczkowe wysokiej jakosci, jak na przyklad
koniczyna. Dzigki jakosci pasz produkowane mleko jest wy$mienite, co przektada si¢ na niepowtarzalne nuty sma-
kowe sera.

Zwierzgta hodowlane réwniez korzystaja z tych szczegblnych warunkéw, co przeklada si¢ na dobrostan zwierzat
poprzez warunki ich chowu.

Szczegblnie umiejetne przeprowadzanie przez serowardw czynnosci krojenia skrzepu serowego ma decydujace
znaczenie dla uzyskania masy o odpowiedniej konsystencji — migkkiej z niewielkimi rozsianymi otworami.

Ser charakteryzuje si¢ masg o migkkiej konsystencji, posiadajaca niewielkie rozsiane otwory.

Specyficzne warunki klimatyczne, takie jak wysoki poziom opadéw, wysoki wskaznik wilgotnosci wzglednej
powietrza oraz charakterystyczne nastonecznienie w polgczeniu z umiejetno$ciami serowaréw, ktérzy odpowiednio
potrafig warunki te wykorzystaé, umozliwiajg wyrazenie calego potencjatu okrelonego obszaru w serze ,Toma
Piemontese”, ktéry charakteryzuje si¢ zasadniczo szczegdlnie migkka masa. W momencie krojenia skrzepu sero-
wego uzyskanego bez gotowania lub przez bardzo lekkie podgotowanie serowarom, dzigki ich szczeg6lnym umie-
jetnosciom, udaje si¢ uzyska¢ ziarnisto§¢ zapewniajaca doskonalg rownowage miedzy masa serowa a serwatka.

Ponadto specyfika dojrzewania sera, ktére odbywa si¢ tradycyjnie w naturalnych grotach lub w odpowiednich
warunkach, charakteryzujacych si¢ wysokim poziomem wilgotnosci, umozliwia zachowanie migkkosci masy réw-
niez podczas tej fazy.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

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

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 Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (www.politicheagricole.it) po

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