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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci
produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2017/C 286/08)

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

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

»MONTASIO”
Nr UE: PDO-IT-02251 - 21.12.2016
ChNP (X) ChOG ( ) GTS ( )
1.  Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio per la tutela del Formaggio Montasio [Konsorcjum ds. ochrony sera Montasio]
Vicolo Resia, 1/2

33033 Codroipo (UD)

ITALIA

Tel. +39 0432912052
E-mail: info@formaggiomontasio.net

Konsorcjum ds. ochrony sera Montasio tworzg producenci sera ,Parmigiano Reggiano”. Jest ono uprawnione do
zlozenia wniosku w sprawie zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, ZywnoSciowej
i Lesnej 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

— [ Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwigzek

— O Etykietowanie

— [ Inne [okresli¢]

4. Rodzaj zmian

— [J 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.

() DzU.L 1792 19.6.2014,s. 17.
() Dz.U.L 343 2 14.12.2012, s. 1.
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— 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.

— 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, dla ktérego nie zostal
opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, kwalifikujgca si¢ jako nieznaczna zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
Opis produktu
Nieznacznie zmieniono parametry dotyczace masy i Srednicy sera.
Obecne brzmienie:
,masa: 6-8 kg;
$rednica: 30-35 cm;”.
Zmieniony tekst:
,masa: 5,5-8 kg;
$rednica: 27-35 cm;”.

Formy wykorzystywane w procesie produkgji sera ,Montasio” majg 30-35 cm $rednicy i uzywa si¢ ich od czasu
utworzenia konsorcjum w 1986 r. Przez wszystkie te lata zawsze korzystano z formy w maksymalnym rozmiarze,
przy czym wskazane w specyfikacji produktu masa i Srednica sera po 60 dniach dojrzewania sa zgodne z efektami
osiggnietymi przy uzyciu tej formy. W przypadku wykorzystania najmniejszej formy w rozmiarze 30 c¢m $rednica
sera silg rzeczy wynosi mniej niz 30 cm, biorac pod uwage fakt, ze w okresie od 24 godzin po jego wyproduko-
waniu do zakonczenia okresu dojrzewania wynoszgcego 60 dni masa sera ,Montasio” zmniejsza si¢ o okoto 15 %;
w momencie produkcji masa sera wynosi okoto 6,5 kg, a po spadku masy — mniej niz 6 kg.

Sery wyprodukowane przy zastosowaniu najmniejszej formy z jednej strony zaspokajaja potrzeby bezposrednich
kupujacych, ktérzy doceniaja mniejszy rozmiar seréw a z drugiej strony zaspokajaja potrzeby duzych sprzedawcow
detalicznych, biorgc pod uwage fakt, ze sery w wigkszym stopniu spelniaja ich wymogi w zakresie produktéow
wstepnie paczkowanych.

Niniejsza zmiang nalezy uzna¢ za nieznaczng, poniewaz okre$lona powyzej zmiana parametréw nie ma wplywu na
kolejne etapy przetwarzania, dojrzewania ani — w szczegdlno$ci — na whasciwosci gotowego produktu, ktére pozo-
stajg takie same jak wlasciwosci okreslone w specyfikacji.

Metoda produkgji

Nieznacznie zmieniono brzmienie akapitu, w ktérym mowa o jakosci paszy dla kréw.

Obecne brzmienie: ,Zabronione jest stosowanie paszy, ktorag zgodnie z tradycja serowarska uwaza si¢ za majacy
niekorzystny wplyw na $cinanie si¢ mleka w mase serowa, takiej jak pasze pochodzace z terenéw bagiennych lub
mieszczacych si¢ na skraju gléwnych drdg. Zabronione jest réwniez stosowanie warzyw, owocéw i rzepaku, jak
réwniez produktéw ubocznych pochodzacych z przetwarzania ryzu, maczek pochodzenia zwierzecego, pasz prze-
mystowych o zastosowaniu leczniczym, $wiezych, mokrych lub kiszonych wyslodkéw buraczanych, produktéow
ubocznych produkeji piwa lub produktéw destylowanych, kiszonek (z wyjatkiem kiszonego siana i kiszonej kuku-
rydzy) i substancji sfermentowanych pochodzacych z przemyslowego przetwarzania owocéw, burakéw, piwa
i produktéw destylowanych”.

Zmieniony tekst: ,Zabronione jest stosowanie pasz przemystowych o zastosowaniu leczniczym i maczek pocho-
dzenia zwierzgcego zaréwno jako takich, jak rowniez wystepujacych w skladzie innych pasz. Zabrania si¢ stosowa-
nia nastepujacych produktéw zywnosciowych w stanie §wiezym: warzyw, owocow, rzepaku, produktéw ubocznych
pochodzacych z przetwarzania ryzu, wystodkéw buraczanych oraz produktéw ubocznych pochodzacych z prze-
twarzania piwa, owocow, a takze destylatdw w ogdle. Zezwala si¢ na stosowanie kiszonego siana, kiszonej kukury-
dzy i kiszonych zbdz”.

W tym przypadku zmiana miala na celu wyrazne i jednoznaczne podkreslenie faktu, ze zabrania si¢ stosowania
pasz przemystowych o zastosowaniu leczniczym i maczek pochodzenia zwierzecego w jakiejkolwiek postaci.
Doprecyzowano, ze ulegajacych fermentacji $wiezych produktéw ubocznych pochodzgcych z przetwarzania
warzyw, owocOw itp. nie mozna stosowal w postaci nieprzetworzone;.

Rozszerzono zastosowanie kiszonek, aby obejmowalo zboza; produkt ten zastepuje tradycyjna kiszonke z kukury-
dzy, poniewaz jest mniej podatny na zanieczyszczenie aflatoksyna, przez co stanowi zdrowsza zywnos¢ dla bydla
i zdrowszg alternatywe dla produkcji mleka. Usunigto réwniez ogdlne odniesienia do pasz, ktére wywierajg nega-
tywny wplyw na produkcje sera, poniewaz definicje te uwaza si¢ za niespdjng ze specyfikacja, a takze uwaza sie, ze
ostrozna ocena nowych rozwiazan w sektorze jest przydatniejsza do celéw identyfikacji i oceny wszelkich zmian
w zywieniu bydla.
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Nalezy zauwazy¢, Ze opisane powyzej zmiany nie wplywajg na jako$¢ mleka wykorzystywanego do produkgji sera
,Montasio”, w zwigzku z czym nalezy je uznaé za nieznaczne.

Nieznacznie zmieniono art. 5 pkt 11 akapit trzeci od konca specyfikacji, aby doprecyzowa¢ ten artykul i pozosta-
wi¢ mniej miejsca na jego interpretacje.

Obecne brzmienie: ,Ser Montasio moze by¢ wprowadzany do obrotu w postaci catego kregu lub w kawatkach po
okresie dojrzewania wynoszacym co najmniej 60 dni”.

Zmieniony tekst: ,Ser »Montasio« dopuszcza si¢ do konsumpcji po okresie dojrzewania wynoszacym co najmniej
60 dni. Ser »Montasio« mozna podda¢ wstepnemu paczkowaniu, porcjowaniu itp. po okresie dojrzewania wyno-
szgcym minimum 60 dni”.

Zmiana ta miala na celu wyjasnienie, Ze ,wprowadzenie sera »Montasio« do obrotu” oznacza wprowadzenie go do
obrotu bezposrednio dla konsumenta, a nie wprowadzenie sera ,spelniajacego warunki niezbedne do uznania sera
za ser »Montasio«” do obrotu dla innych podmiotéw znajdujacych si¢ na wczesniejszym etapie tancucha dostaw.

Ponadto za istotne uznano réwniez wyja$nienie, ze przedmiotem wstepnego paczkowania, porcjowania, krojenia
w kostke, tarcia itp. jest jedynie ser ,Montasio”, u ktérego zakoniczyl si¢ proces dojrzewania trwajacy co najmniej
60 dni.

Usunigto art. 5 pkt 11 akapit ostatni specyfikacji produktu dotyczacy produktu tartego.
Obecne brzmienie:

,Ser ChNP »Montasio« poddaje si¢ tarciu po co najmniej 12 miesigcach dojrzewania, kiedy staje si¢ kruchy, ma
kolor stomkowozélty i posiada nieliczne, drobne pecherze powietrza”.

Zdecydowano si¢ znie$¢ to ograniczenie dotyczace sposobu wykorzystywania sera ,Montasio”, ktére obecnie jest
nieaktualne i ktére wyraznie mialo na celu poinformowanie konsumentéw, poniewaz konsumenci powinni mieé
mozliwo$¢ swobodnego decydowania o sposobie w jaki konsumuja produkt i go wykorzystujg; na decyzje miat
wplyw réwniez fakt, ze smaki i zwyczaje zmienily si¢ w ostatnich latach.

JEDNOLITY DOKUMENT
~MONTASIO”
Nr UE: PDO-IT-02251 - 21.12.2016
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

~Montasio”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Ser ,Montasio” jest serem wytwarzanym z mleka krowiego, $rednio- lub dlugodojrzewajagcym, w ksztalcie walca
z prosta lub prawie prostg Sciang boczng i z plaska lub lekko wypukla powierzchnig gérng i dolng. Produkuje sie
go z mleka niepasteryzowanego, wylacznie na bazie naturalnych zakwaséw mleczarskich lub dopuszczonych kul-
tur starterowych. Proces dojrzewania musi trwaé co najmniej 60 dni, a zawarto$¢ wilgoci poddaje si¢ kontroli
wyrywkowej dziesigtego i sze§¢dziesigtego dnia dojrzewania. Po 60 dniach dojrzewania ser posiadajacy oznakowa-
nie ChNP ,Montasio” musi posiada¢ nastgpujace wlasciwosci: maksymalna zawarto$¢ wilgoci nieprzekraczajaca
36,72 %; stosunek ttuszczu do suchej masy: co najmniej 40 %; masa: 5,5-8 kg; Srednica: 27-35 ¢cm; boczna $ciana:
maksymalnie 8 cm; skorka: gladka, regularna i elastyczna; konsystencja: zwarta z nielicznymi pecherzami powie-
trza; kolor: naturalny, przechodzacy w stomkowozélty; aromat: typowy; smak: przyjemny, przechodzacy w ostry
w przypadku ,Montasio” dtugodojrzewajacego.

Ser ,Montasio” dopuszcza si¢ do konsumpcji po okresie dojrzewania wynoszacym co najmniej 60 dni. Ser ,Monta-
sio” mozna poddaé wstepnemu paczkowaniu, porcjowaniu itp. po okresie dojrzewania wynoszacym minimum
60 dni. Ser ,Montasio” mozna wprowadzi¢ do obrotu z opisem ,fresco” (,$wiezy”) po okresie dojrzewania wyno-
szacym co najmniej 60 dni, z opisem ,mezzano” (,czeSciowo dojrzaly”) po okresie dojrzewania wynoszacym co
najmniej 120 dni, z opisem ,stagionato” (,dojrzaly”) po okresie dojrzewania wynoszacym co najmniej 10 miesiecy,
z opisem ,stravecchio” (,bardzo dojrzaly”) po okresie dojrzewania wynoszacym co najmniej 18 miesiecy.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

ChNP ,Montasio” produkuje si¢ z mleka pochodzacego od kréw z gospodarstw mieszczacych si¢ na wyznaczonym
obszarze produkeji. Gléwnymi rasami chowanymi na geograficznym obszarze produkeji sa Bruno alpina, Pezzata
rossa italiana i Pezzata nera oraz ich krzyzéwki. Nie dodaje si¢ zadnych substancji konserwujacych i nie zezwala sig
na stosowanie zadnej obrobki termicznej - jedynie na chlodzenie przeprowadzane w minimalnej
temperaturze 4 °C.

Pasza pochodzi co najmniej w 60 % z wyznaczonego obszaru geograficznego.

Co najmniej 60 % calkowitej masy paszy kréw stanowig zboza, pasza sucha i zielona oraz kiszonki. Pozostaly
czes$¢ catkowitej masy stanowig koncentraty lub $ruty biatkowe.

Zabronione jest stosowanie pasz przemyslowych o zastosowaniu leczniczym i maczek pochodzenia zwierzgcego
zaréwno jako takich, jak réwniez wystepujacych w skladzie innych pasz.

Zabrania si¢ stosowania nastepujacych produktéw zywnoSciowych w stanie $wiezym: warzyw, owocow, rzepaku,
produktéw ubocznych pochodzacych z przetwarzania ryzu, wystodkéw buraczanych oraz produktéw ubocznych
pochodzacych z przetwarzania piwa, owocow, a takze destylatéw w ogdle.

Zezwala si¢ na stosowanie kiszonego siana, kiszonej kukurydzy i kiszonych zboz.
Dopuszcza si¢ stosowanie suplementéw mineralnych i witaminowych.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Caly proces produkgji (chéw bydta, produkcja mleka, koagulacja, obrébka skrzepu, umieszczanie w formach, odsg-
czanie, solenie i dojrzewanie sera) musi odbywac si¢ na obszarze okreslonym w pkt 4.

3.5. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

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

Identyfikacji produktu dokonuje si¢ na samym poczatku poprzez oznakowanie w specjalnej formie, wskazujace
kod producenta, oznaczenie prowingji i date produkcji (rok, miesigc, dzien). Znak pochodzenia ChNP ,Montasio”
sktada si¢ z nazwy ,Montasio” umieszczonej uko$nie, wpisanej od strony lewej do prawej i na odwrét (zob. rys. 1).

Jezeli zastosowano si¢ do specyfikacji produktu, ten znak pochodzenia jest obecny na kazdym serze ,Montasio”,
niezaleznie od tego, czy producenci sg cztonkami konsorcjum, czy tez nie.

Rysunek 1

7Y I I Sy

1) Oznaczenie wypalonym znakiem nazwy ,Montasio” i plakietka z napisem ,PDM” | 2) Miesiac produkeji |
3) Dzien produkgji | 4) Kod serowarni | 5) Oznaczenie prowingji | 6) Rok produkdji

Logo nazwy sklada si¢ ze stylizowanej duzej litery ,M”, pod ktdrg znajduje si¢ nazwa ,MONTASIO”. Logo odwzo-
rowuje si¢ zawsze przy pomocy kroju pisma ,HORATIO”. Musi ono zachowywac proporcje z rys. 2 (na przyklad
8 cm szerokos$ci na 6 cm wysokosci).
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Rysunek 2

MONTASIO

Jezeli caly proces produkcji — poczawszy od produkeji mleka po dojrzewanie przez co najmniej 60 dni — odbywa
si¢ w czeSciach obszaru produkcji ChNP, ktére mozna zakwalifikowac jako obszar gérski w rozumieniu definicji
podanej w obowiazujacych przepisach krajowych, na etykiecie sera moze znajdowac si¢ napis ,prodotto della mon-
tagna” (,produkt gorski”). W takim przypadku na bocznej Scianie produktu wytlacza sie napis ,PDM”, bedacy akro-
nimem nazwy ,prodotto della montagna” (produkt gérski).

Na wniosek ktéregokolwiek z producentéw (niezaleznie od tego, czy jest czlonkiem konsorcjum) po przeprowa-
dzeniu weryfikacji konsorcjum moze wypali¢ logo ChNP na bocznej Scianie sera ChNP ,Montasio”, ktéry dojrzewal
przez okres dluzszy niz 100 dni (rys. 2).

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji ChNP ,Montasio” obejmuje: Friuli-Wenecje Julijska: caly obszar; Wenecje Euganejska: caly obszar
prowingji Belluno i Treviso oraz cz¢$¢ terytorium prowincji Padwa i Wenecja okre$long w nastgpujacy sposéb:
~wzdluz linii zaczynajacej si¢ od przecigcia granic prowingji Treviso i Padwy az do autostrady Serenissima; nastep-
nie wzdluz tej linii az do mostu autostrady laczacego brzegi rzeki Brenty, a dalej wzdtuz koryta rzeki az do jej
ujscia”.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Czynniki naturalne wiaza si¢ z warunkami klimatycznymi obszaru produkeji, na ktéry skladajg si¢ gtéwnie géry
i pogorza, gdzie nadal praktykuje si¢ wypas na pastwiskach i w gérach. Wplywa to na jako$¢ paszy zielonej prze-
znaczonej do zywienia kréw mlecznych.

Ser ,Montasio” dodano do wykazu cen San Daniele i Udine w latach 1773 i 1775. Potwierdza to wprowadzenie
,Montasio” do obrotu i wykazuje, Ze nie chodzi jedynie o produkcje lokalng lub przeznaczong na wlasne potrzeby.
O Scistym zwigzku produktu z obszarem produkcji $wiadczy zakres, w jakim produkcja tego sera pobudzita roz-
woj spoldzielni. Ser ,Montasio” i jego szczegdlna technika produkcji rozpowszechnily si¢ szybko we Friuli i we
wschodniej czeSci Wenecji Euganejskiej, zarowno ze wzgledu na czynniki ludzkie i strukturalne (zalozenie spot-
dzielni serowarskich lub stworzenie szkoly technikéw serowarskich) — do tego stopnia, ze w latach 60. XX wieku
aktywnie dzialalo ponad 650 serowarni — jak i ze wzgledu na $rodowisko, w ktérym poczatkowo rozwinieto te
technike.

Jezeli chodzi o wlasciwosci obszaru produkcji, wschodnia czgs¢ Wloch od zawsze charakteryzuje si¢ znacznymi
opadami w okresie wiosennym i jesiennym, ktére sprzyjaja uzytkom zielonym i uprawie zbdz (pszenicy i jeczmie-
nia), bedacych podstawa zywienia bydla. Z czasem znaczenia nabrala réwniez uprawa kukurydzy, a w zwiazku
z tym zastosowanie kukurydzy jako paszy $wiezej i kiszonki. W ostatnich kilku latach na obszarze produkgji roz-
powszechnila si¢ réwniez uprawa soi stosowanej w charakterze suplementu biatkowego.

Gléwna wlasciwoscia sera ,Montasio” jest jego duza zdolno$¢ do dojrzewania przez dlugif$redni okres. W palecie
serow krajowych ,Montasio” zajmuje miejsce wsrdd seréw poéttwardych, ale w zwiazku z faktem, Ze moze dojrze-
waé do 36 miesiecy, zajmuje miejsce réwniez w kategorii rzadkich twardych seréw dlugodojrzewajgcych.

Inng charakterystyczng cechg ,Montasio” s3 wymiary kregu.

Ponadto w specyfikacji ChNP ,Montasio” utrzymano zakaz pasteryzowania mleka, zachowujgc tym samym
w miar¢ mozliwosci spontaniczng zawarto$¢ bakterii w mleku produkowanym na obszarze produkdji.

Latwo$¢ Sredniego/dlugiego dojrzewania jest wynikiem stosowania ,migkkiej” technologii, a mianowicie: stosuje si¢
niskie dawki zakwasu (okolo 1 %), gotowanie odbywa si¢ w niezbyt wysokich temperaturach (42-48 °C), odsacza-
nie i prasowanie nadaja masie $rednig twardosé, ktorej wilgotnosé po uplywie dwoch miesigcy (czyli minimalnym
okresie dojrzewania pozwalajgcym na wprowadzanie sera do obrotu) wynosi okoto 36 %.
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Srodowisko, w ktorym rozwingla si¢ produkcja sera ,Montasio”, posiada wiasciwosci mikrobiologiczne dostoso-
wane do jego rozwoju i rozpowszechniania. ,Montasio” charakteryzuje si¢ wystegpowaniem termofilnej flory bakte-
ryjnej, ktéra zawsze pozwalala otrzymywac jedyny w swoim rodzaju produkt serowarski mozliwy do spozycia
w stanie $wiezym (obecnie po co najmniej dwoch miesigcach, poniewaz produkuje si¢ go z mleka niepasteryzowa-
nego), ktéry réwniez moze dojrzewaé do 36 miesigcy; organoleptyczne cechy charakterystyczne, konsystencja,
zapach i smak sera zmieniajg si¢ zatem wraz z uplywem czasu wiasnie dzigki zawartosci drobnoustrojéow wystepu-
jacych naturalnie na takach/pastwiskach i w paszach zielonych z obszaru produkcji.

Istotnie, po dwdch miesigcach dojrzewania ,Montasio” ma postaé $rednio twardego sera o delikatnym zapachu
przypominajacym zapach mleka, z ktérego pochodzi. Wraz z przedtuzaniem si¢ dojrzewania i z koncentrowaniem
si¢ substancji ,Montasio” uzyskuje wyraZniejszy i lekko pikantny smak, a masa staje si¢ bardziej twarda i krucha.

Wraz z udoskonaleniem hodowli zwierzat, efektywniejsza uprawg roélin i wprowadzaniem coraz bardziej higie-
nicznych metod dojenia uznano, ze mleko nalezy wzbogaci¢ mikroorganizmami przydatnymi w produkcji sera
,Montasio”. W zwigzku z tym zaczeto stosowa kultury starterowe kwasu mlekowego (bogate w ziarenkowce
i ubogie w laseczki) pochodzgce z mleka z obszaru produkcji — praktyka ta szybko si¢ rozpowszechnila.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu mozna znalez¢ pod adresem: http://www.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

otwarciu zakladki ,Prodotti DOP e IGP” (na gérze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP STG” (po
lewej stronie ekranu), a nastepnie odnoénika ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE".
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