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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i sSrodkéw spozywczych

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie
z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europe)sklego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech
miesiecy od daty niniejszej publikacji

(2019/C 188/04)

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,GRANA PADANO”
Nr UE: PDO-IT-0011-AM04 - 5.4.2018
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio Tutela Grana Padano

via XXIV Giugno, 8

25015 Desenzano del Garda (Brescia)
WLOCHY

Tel. +39 030919811
Faks +39 0309010487

Consorzio Tutela Grana Padano zostalo zatozone przez producentéw seréw Grana Padano i jest uprawnione do
ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno-
Sciowej i Le$nej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu

— O Opis produktu

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

— [ Etykietowanie

— X Inne: Wykorzystywanie skrawkow w tartym serze ,Grana Padano”, kontrola jakosci sera

4.  Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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5.  Zmiany
Dowéd pochodzenia

Do specyfikacji nalezy dodaé szczegétowy profil mineralny dla sera ,Grana Padano” w celu zwigkszenia zakresu
parametréw, ktére mozna wykorzystaé, aby okresli¢ pochodzenie produktu.

W szczegdlnosci w art. 2 po informacji na temat aminokwaséw i skladu izotopowego sera dodaje si¢ nastepujacy
fragment:

,Szczegblny profil mineralny sera objetego ChNP »Grana Padano« okreslony z wykorzystaniem spektrometrii mas
stosunku izotopéw (IRMS) zostat ztozony w Consorzio Tutela »Grana Padano« oraz Ministerstwie Polityki Rolnej,
ZywnoSciowej 1 Lesnej”.

Poniewaz informacje te uwzgledniono juz czgSciowo w skladzie izotopowym, ktéry jest obecnie zgloszony
w ministerstwie, zmiana ta stanowi wzbogacenie juz wykorzystywanej bazy danych.

Sa to zatem dwa rdézne parametry, ktére wzajemnie si¢ uzupelniajac, pomagaja we wzbogaceniu wykorzystywanej
obecnie bazy danych, aby zagwarantowa¢ autentyczno$¢ sera objetego ChNP ,Grana Padano”, szczegélnie gdy jest
on sprzedawany w malych porcjach lub w postaci sera tartego.

Metoda produkcji

Kolejna zmiana polega na skresleniu fragmentu umozliwiajacego odstepstwo od przepiséw dotyczacych calkowitej
liczby mikroorganizméw w mleku wykorzystywanym do produkcji sera ,Trentingrana”. W art. 4 akapit pierwszy
zdanie pierwsze skresla si¢ odniesienia do tego odstepstwa.

W art. 4 akapit pierwszy specyfikacji fragment:

,Ser objety ChNP »Grana Padano« produkuje si¢ z surowego mleka krowiego pochodzacego z dwdéch udojow
dziennych. Z wyjatkiem mleka produkowanego na obszarze produkgji sera Trentingrana nie stosuje si¢ zadnego
z odstepstw w odniesieniu do catkowitej zawartosci bakterii i komérek somatycznych okreslonej w obowiazujacych
przepisach”

otrzymuje brzmienie:

,Ser objety ChNP »Grana Padano« produkuje si¢ z surowego mleka krowiego pochodzacego z dwoch udojow
dziennych lub z wykorzystaniem automatycznych systeméw doju, ktére umozliwiaja krowom swobodne prze-
mieszczanie si¢, co zapewnia zachowanie pozgdanych wlasciwosci mleka”.

Zmiana ta jest niezbedna, poniewaz w ustawie nr 131 z dnia 5 czerwca 2003 r., w ktérej ustanowiono to odstep-
stwo, okreslono termin jego stosowania, ktory juz uplynat.

Fragment dotyczacy jaléwek do celéw zastosowania wykazu dozwolonych pasz zmieniono w nastgpujacy sposéb:

zapis ,jaldwkom majagcym wigcej niz siedem miesigcy” otrzymuje brzmienie: ,jaléwkom powyzej siddmego mie-
sigca cigzy”.

Zatem w art. 4 akapit trzeci specyfikacji produktu fragment:

,Podstawowe pozywienie kréw mlecznych stanowi zielonka lub pasza konserwowana, ktéra jest podawana kro-
wom w okresie laktacji lub w okresie zasuszenia i jaléwkom majgcym wiecej niz 7 miesiecy”

otrzymuje brzmienie:

,Podstawowe pozywienie kréw mlecznych stanowi zielonka lub pasza konserwowana, ktéra jest podawana kro-
wom w okresie laktacji lub w okresie zasuszenia i jaltéwkom powyzej sibdmego miesiaca cigzy”.

Nalezy réwniez zmieni¢ art. 4 akapit siédmy. Fragment:

,Ponizej znajduje si¢ wykaz surowcéw do pasz, pogrupowanych wedtug kategorii, ktére mozna dodaé do zielonki
podawanej krowom w okresie laktacji lub w okresie zasuszenia i jaléwkom majacym wigcej niz 7 miesiecy, ktérych
mleko ma zosta¢ wykorzystane do produkcji sera objetego ChNP »Grana Padano«”
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otrzymuje brzmienie:

,Ponizej znajduje si¢ wykaz pogrupowanych wedlug kategorii surowcéw do pasz, ktére mozna doda¢ do zielonki
podawanej krowom w okresie laktacji lub w okresie zasuszenia i jaléwkom powyzej siddmego miesigca ciazy, ktd-
rych mleko ma zosta¢ wykorzystane do produkcji sera objetego ChNP »Grana Padano«”.

Niniejsza zmiana ma réwniez wplyw na pkt 3.3 akapit pierwszy jednolitego dokumentu.

Fragment:

,Podstawowe pozywienie kréw mlecznych stanowi zielonka lub pasza konserwowana, ktéra jest podawana kro-
wom w okresie laktacji lub w okresie zasuszenia i jaléwkom majagcym wigcej niz 7 miesigcy”

otrzymuje brzmienie:

,Podstawowe pozywienie kréw mlecznych stanowi zielonka lub pasza konserwowana, ktéra jest podawana kro-
wom w okresie laktacji lub w okresie zasuszenia i jaldwkom powyzej siddmego miesiaca cigzy”.

Zmiana ma na celu poprawke oczywistego bledu w tekscie, poniewaz we wloskich kregach rolniczych za jaléwki
(smanze”) uznaje si¢ krowy powyzej 18. miesigca zycia, co pokrywa si¢ z czasem ich zaplodnienia. Zmiana ta jest
zatem poprawka bledu, poniewaz wyrazenie ,w ciazy” po prostu omytkowo pominigto.

Dzigki tej poprawce mozna wykorzystywaé réwniez automatyczne systemy doju, ktére umozliwiajg krowom swo-
bodne przemieszczanie si¢. W konsekwencji nalezy réwniez zmieni¢ cz¢sci specyfikacji produktu dotyczace mozli-
wosci mieszania partii mleka.

W zwigzku z tym nalezy zmieni¢ art. 4 akapit pierwszy oraz art. 5 akapit trzeci i czwarty specyfikacji.

W art. 4 akapit pierwszy specyfikacji fragment:

,Ser objety ChNP »Grana Padano« produkuje si¢ z surowego mleka krowiego pochodzacego z dwdch udojow
dziennych. Z wyjatkiem mleka produkowanego na obszarze produkcji sera Trentingrana nie stosuje si¢ zadnego
z odstepstw w odniesieniu do calkowitej zawartosci bakterii i komérek somatycznych okreslonej w obowigzujacych
przepisach”

otrzymuje brzmienie:

,Ser objety ChNP »Grana Padano« produkuje si¢ z surowego mleka krowiego pochodzacego z dwdch udojow
dziennych lub z wykorzystaniem automatycznych systeméw doju, ktére umozliwiaja krowom swobodne prze-
mieszczanie si¢, co zapewnia zachowanie pozadanych wlasciwosci mleka”.

W art. 5 akapit trzeci i czwarty specyfikacji fragment:

,Ser mozna produkowaé z mleka pochodzacego z jednego udoju lub mieszanki partii pochodzgcych z dwdch udo-
jow; mleko nalezy pozostawi¢ do momentu, gdy osigdzie i na jego powierzchni w naturalny sposéb zbierze sie

$mietanka.

Mozliwe jest takze wykorzystanie partii mleka pochodzacego z dwdch udojow i pozostawienie mleka tylko
z jednego udoju, aby moglo osig$¢ i aby na jego powierzchni w naturalny sposéb mogla si¢ zebra¢ $mietanka”

otrzymuje brzmienie:
,Ser mozna produkowa¢ z mleka pochodzacego z jednego udoju lub mieszanki partii pochodzacych z wigcej niz
jednego udoju; mleko nalezy pozostawi¢ do momentu, gdy osigdzie i na jego powierzchni w naturalny sposéb

zbierze si¢ $mietanka.

Mozliwe jest réwniez wykorzystanie partii mleka, z ktérej tylko cze$¢ mleka pozostawiono, aby moglo osigéc i aby
na jego powierzchni w naturalny sposéb mogla si¢ zebra¢ $mietanka”.

Niniejsza zmiana ma réwniez wplyw na pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

Zatem fragment:

,Ser twardy, z masy gotowanej, wolno dojrzewajacy, wytwarzany przez caly rok i spozywany w formie tartej lub
nie, produkowany z mleka surowego czeiciowo odtluszczonego uzyskiwanego od kréw, ktérych podstawowym

pozywieniem jest zielonka lub pasza konserwowana, i pochodzacego z dwdch udojéw dziennych; dopuszcza sig
przetworzenie mleka z jednego udoju lub z mieszanki dwéch udojow”
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otrzymuje brzmienie:

,Ser twardy, z masy gotowanej, wolno dojrzewajacy, wytwarzany przez caly rok i spozywany w formie tartej lub
nie, produkowany z mleka surowego czgSciowo odtluszczonego uzyskiwanego od krow, ktérych podstawowym
pozywieniem jest zielonka lub pasza konserwowana, i pochodzgcego albo z dwdch udojéw dziennych, albo
z udojéw z wykorzystaniem automatycznego systemu doju, ktéry umozliwia krowom swobodne przemieszczanie
si¢. Ser mozna produkowaé z mleka pochodzacego z jednego udoju lub mieszanki partii pochodzacych z wigcej
niz jednego udoju”.

Po zatwierdzeniu tej zmiany mozliwe bedzie wytwarzanie sera z partii mleka uzyskanych w trakcie wigcej niz
dwoch udojow. Serowar musi dopilnowaé podczas dalszego procesu wytrgcania si¢ thuszczu, aby mleko uzyskato
okreslone uprzednio w specyfikacji produktu cechy, ktére nie moga podlega¢ jakimkolwiek zmianom. W wyniku
wieloletnich badan wykazano, ze obecno$¢ wymaganego stosunku tluszczu do kazeiny jest wystarczajaca, aby
zapewni¢ posiadanie przez ser cech okreslonych w specyfikacji produktu i w jednolitym dokumencie. Z technicz-
nego i naukowego punktu widzenia stosowanie automatycznych systeméw doju nie wplywa na wiasciwosci mleka.
W szczegblnosci dane mleko jest statystycznie poréwnywalne z mlekiem uzyskiwanym w wyniku udoju tradycyj-
nego zaréwno pod wzgledem zawartosci ttuszczu, jak i biatka. Korzystanie z automatycznych systeméw doju moze
w istocie poprawi¢ dobrostan kréw, ograniczajac stres wywolywany przez dojenie ich zaledwie dwa razy dziennie
w szczytowych okresach laktacji.

Minimalny czas, jaki ser musi spedzi¢ w formach, nalezy skréci¢ z 48 do 36 godzin.
W szczegblnosci w art. 5 akapit jedenasty fragment:

,Nastepnie umieszcza si¢ go na co najmniej 48 godzin w formach, w ktérych nastepuje znakowanie jego pocho-
dzenia. Potem ser zanurza si¢ w solance na 14-30 dni”

otrzymuje brzmienie:

,Nastepnie umieszcza si¢ go na co najmniej 36 godzin w formach, w ktérych nastepuje znakowanie jego pocho-
dzenia. Potem ser zanurza si¢ w solance na 14-30 dni”.

Badania przeprowadzone na przestrzeni lat wykazaly, ze 36 godzin w formach jest czasem wystarczajacym, by
zapewni¢ wlasciwe utwardzenie i uksztaltowanie sera oraz jego przygotowanie do etapu solankowania. Zmiana ta
stala si¢ konieczna ze wzgledu na fakt, ze pojedyncze przedsigbiorstwa zajmujgce si¢ produkcja seréw stopniowo
zwigkszaja produkcje, oraz ze wzgledu na przeprowadzane fuzje, ktére spowodowaly centralizacje produkgji
w wigkszych zakladach. Doprowadzilo to nieuchronnie do ograniczenia przestrzeni i czasu przeznaczonego na
poszczegdlne procesy serowarskie. Biorgc pod uwage czas potrzebny na umycie i odkazenie form przed ich
ponownym wykorzystaniem w nowym cyklu produkcyjnym, wnioskowana zmiana przyczynitaby si¢ znaczaco do
poprawy zarzadzania produkcjg sera.

Dopuszcza si¢ stosowanie ,.komory cieplnej” (,camera calda”).
W art. 5 specyfikacji produktu dodano zatem nastepujace zdanie:

,Po wyjeciu seréw z solanki mozna je splukal lub pozostawi¢ w Srodowisku podgrzanym do temperatury 25-
60 °C przez nie dluzej niz 24 godziny”.

Od kilku lat niektorzy producenci testuja ponowne wprowadzenie dawnej praktyki polegajacej na pozostawieniu
ser6w — po wyjeciu ich z solanki i ewentualnym przeplukaniu wodg — w przeznaczonych do tego celu komorach,
ktére sg podgrzewane do temperatury 25-60 °C w czasie 3-24 godzin. Jak stwierdzono w licznych dokumentach
historycznych, jest to tradycyjna technika, ktérej celem jest doprowadzenie do odparowania wilgoci i soli
z powierzchni sera; przyczynia si¢ ona do uformowania bardziej jednolitej powierzchni skérki i spowolnienia roz-
woju ple$ni powierzchniowej. Poniewaz proby ponownego wprowadzenia tej praktyki przyniosty bardzo zadowala-
jace wyniki, podjeto decyzj¢ o tym, by zezwoli¢ na jej stosowanie.

Inne

Zniesiono przepis ograniczajacy transport skrawkow sera przedsigbiorstwa serowarskiego, do obszaru
pochodzenia.

W szczegblnosci w art. 7 lit. d) fragment:

,d) Skrawki mozna przekazywal wylgcznie w ramach tego samego przedsigbiorstwa serowarskiego lub w ramach
przedsiebiorstw nalezgcych do tej samej grupy przedsigbiorstw i wylacznie w obrebie obszaru pochodzenia.
Skrawkow, ktére majg by¢ wykorzystane do produkgji tartego sera »Grana Padanoc, nie mozna zatem sprzeda-
wac jako osobnego produktu”
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otrzymuje brzmienie:

,Skrawki mozna przekazywal wylacznie w ramach tego samego przedsigbiorstwa serowarskiego lub w ramach
przedsigbiorstw nalezacych do tej samej grupy przedsigbiorstw. Skrawkéw, ktére majg by¢ wykorzystane do pro-
dukgji tartego sera »Grana Padano, nie mozna zatem sprzedawa¢ jako osobnego produktu”.

Niniejsza zmiana ma réwniez wplyw na pkt 3.5 jednolitego dokumentu, a zatem fragment:

Jtransport resztek jest dopuszczalny wylacznie w obrebie tego samego zakladu produkcyjnego lub tej samej grupy
przedsigbiorstw i wylacznie na obszarze pochodzenia”

otrzymuje brzmienie:

,skrawki mozna przekazywaé wylacznie w ramach tego samego przedsigbiorstwa serowarskiego lub w ramach
przedsigbiorstw nalezacych do tej samej grupy przedsigbiorstw”.

Zmiana ta ma ograniczony wplyw, poniewaz dotyczy jedynie tych przedsi¢biorstw serowarskich, ktére posiadaja
urzadzenia do porcjowania znajdujace si¢ poza obszarem produkgji i ktére otrzymaly réwniez zezwolenie na pako-
wanie sera tartego (zezwolenie to jest oczywiscie wydawane wylacznie zakladom polozonym na obszarze pocho-
dzenia). Ma to na celu umozliwienie tym przedsiebiorstwom przekazywania skrawkéw z nalezacych do nich
zakladow znajdujgcych si¢ poza obszarem produkeji do zakladéw znajdujacych si¢ na obszarze produkeji, ktore
posiadaja zezwolenie na przygotowanie sera tartego ,Grana Padano”, z zachowaniem juz istniejacych ograniczen
okreslonych w specyfikacji produktu w odniesieniu do uzycia skrawkéw przy produkeji sera tartego. Rzeczywistym
celem tej wnioskowanej zmiany jest traktowanie tych kilku przedsigbiorstw na réwni z tymi, ktére posiadajg oba
typy zakladéw w obrebie obszaru pochodzenia i w zwiazku z tym maja swobodg w zakresie przekazywania skraw-
kéw pochodzacych z produkeji sera ,Grana Padano” migdzy swoimi zakladami bez zadnych ograniczen.

Kontrola jakosci

Dodano klasyfikacje, ktéra ma by¢ stosowana podczas oceny ,Grana Padano” w trakcie kontroli jakosci: ,scelto
sperlato” [,certyfikowana najwyzsza jako§¢”], ,zero” (0) i ,uno” (1).

W art. 5 dodaje si¢ fragment:
»Grana Padano« klasyfikuje si¢ jako »scelto sperlatoc, »zero« (0) i »uno« (1).

Kategoria »Grana Padano« scelto sperlato (najwyzszej jakosci) odnosi si¢ do sera, ktdry nie wykazuje zZadnych wad
wewnetrznych ani zewnetrznych.

Kategoria »Grana Padano« 0 (zero) odnosi si¢ do sera, ktéry — mimo ze wrcigz jest produktem najwyzszej jakosci
pod wzgledem masy sera — wykazuje niewielkie wady skorki, fachowo okreslane jako ,correzioni” (,korekty”).

Kategoria »Grana Padano« 1 (uno) — zwana takze sottoscelto [»ponizej najwyzszej jakosci<] — odnosi si¢ do sera,
ktéry wykazuje ,korekty” lub drobne wady w skorce lub strukturze sera, ma nieco wigksze dziury, a takze do$é
wolno odzyskuje swéj ksztalt w przypadku uderzenia prébnikiem do sera”.

Chociaz ,Grana Padano” okresla si¢ obecnie na podstawie bardzo dokladnych wiasciwosci wymienionych w specy-
fikacji produktu, z czasem stalo si¢ jasne, ze mozliwo$¢ zaklasyfikowania produktu do kategorii w oparciu
o kryterium obecnoici nieznacznych wad w skérce i strukturze stanowilaby uzyteczne narzedzie. Kategorie te,
ktére stosuje sie juz w przypadku innych podobnych seréw twardych, nie majg istotnego wplywu na wlasciwosci
produktu okreslone w art. 2 specyfikacji produktu, lecz pozwalajg na wdrozenie polityk sektorowych majacych na
celu poprawe jakosci produktu. Kategorie te okreslono na podstawie istniejacych praktyk w handlu serem objetym
ChNP ,Grana Padano”, o ktérych mowa miedzy innymi w dokumentacji przediozonej Komisji Europejskiej
w momencie rejestracji ChNP. W praktyce, kiedy partia sera poddawana jest kontroli jakosci i badaniu prébnikiem
do sera w ramach przygotowania do znakowania na goraco, dzieli si¢ ja z wykorzystaniem klasyfikacji handlowej
opisanej powyzej. W odniesieniu do kazdej przesylki poddawanej kontroli jakosci wypelnia si¢ formularz klasyfika-
¢ji jakoSci, w ktérym kazdemu serowi przypisuje si¢ kategorie ,scelto sperlato”, ,zero” (0) lub ,uno” (1).

JEDNOLITY DOKUMENT
,GRANA PADANO”
Nr UE: PDO-IT-0011-AM04 - 5.4.2018
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa

,Grana Padano”
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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 twardy, z masy gotowanej, wolno dojrzewajacy, wytwarzany przez caly rok i spozywany w formie tartej lub
nie, produkowany z mleka surowego czgsSciowo odtluszczonego uzyskiwanego od kréw, ktérych podstawowym
pozywieniem jest zielonka lub pasza konserwowana, i pochodzacego albo z dwéch udojéow dziennych, albo
z udojéw z wykorzystaniem automatycznego systemu doju, ktéry umozliwia krowom swobodne przemieszczanie
si¢. Ser mozna produkowaé z mleka pochodzacego z jednego udoju lub mieszanki partii pochodzacych z wigcej
niz jednego udoju. Ser ma ksztalt cylindryczny, z lekko wypuklym lub prawie plaskim bokiem i powierzchnia
g6rna i dolng o lekko zawinigtych brzegach.

Srednica kregu wynosi od 35 do 45 cm, wysoko$¢ brzegu od 18 do 25 cm w zaleznoéci od warunkéw technicz-
nych produkgji.

Masa: od 24 do 40 kg; skorka: twarda i gladka, o grubosci 4-8 mm.

Masa jest twarda, o strukturze delikatnie ziarnistej, pekajgca promieniscie, rozdzielajgc si¢ na tuski” i ma ledwie
widoczne dziury. Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie wynosi co najmniej 32 %. Barwa skorki jest ciemna lub z6lto-
zlotawa, naturalna, a barwa masy jest biala lub stomkowa. Masa ma wyrazny zapach i delikatny smak.

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

Podstawowe pozywienie kréw mlecznych stanowi zielonka lub pasza konserwowana, ktéra jest podawana krowom
w okresie laktacji lub w okresie zasuszenia i jatéwkom powyzej siédmego miesigca cigzy. Zywienie kréw mlecz-
nych opiera si¢ na stosowaniu paszy uzyskanej z upraw wlasnych gospodarstwa lub polozonych na obszarze pro-
dukgji sera objetego ChNP ,Grana Padano”.

Dzienna racja zywnosciowa musi sklada¢ si¢ w ilosci nie mniejszej niz 50 % suchej masy z pasz, w ktérych stosu-
nek zielonki do produktéw paszowych w odniesieniu do suchej masy wynosi nie mniej niz 1. Co najmniej 75 %
suchej masy pasz w dziennej racji Zywieniowej musza stanowi¢ produkty paszowe wyprodukowane na obszarze
produkeji mleka.

Dopuszczalne produkty paszowe s3 wymienione w wykazie pozytywnym, ktéry obejmuje:
pasze: pasza $§wieza, siano, stoma, kiszonki (niedopuszczalne w przypadku produkgji sera typu , Trentingrana”);

surowce przeznaczone do wytworzenia pasz dla bydla, podzielone wedlug kategorii i dopuszczalne jako uzupelnie-
nie zielonki: zboza i ich pochodne, nasiona oleiste i ich pochodne, bulwy, korzenie i ich produkty, susz paszowy
suszony sztucznie, produkty pochodzace z produkcji cukru, nasiona roslin straczkowych, tluszcze, mineraly,
dodatki.

Surowce: mleko krowie surowe, naturalny szczep serwatki, podpuszczka cieleca. Mleko pochodzi od kréw hodowa-
nych na obszarze produkgji okreslonym w pkt 4.

3.4. Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywaé sig na okreslonym obszarze geograficznym

Produkgja i dojrzewanie musza odbywa¢ si¢ na obszarze produkcji okre$lonym w pkt 4.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Czynnosci tarcia i pakowania musza odbywac si¢ na obszarze produkeji okreslonym w pkt 4, poniewaz ser §wiezo
tarty jest produktem bardzo delikatnym i aby zachowac jego cechy organoleptyczne, konieczne jest niezwloczne
pakowanie w warunkach pozwalajacych na unikniecie wysuszenia. Ponadto natychmiastowe umieszczenie
w opakowaniu opatrzonym nazwa pochodzenia lepiej zapewnia autentyczno$¢ produktu tartego, ktory ze wzgledu
na swojg forme jest trudniej identyfikowalny w poréwnaniu z serem w formie catego kregu, na ktérym znakowa-
nie jest widoczne (co potwierdza wyrok Trybunalu Sprawiedliwo$ci w sprawie C-469/00 z dnia 20 maja 2003 r.).



4.6.2019 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C188/9

Wykorzystanie resztek, pochodzacych z krojenia i pakowania sera objetego ChNP ,Grana Padano” w porcjach
o zmiennej lub stalej wadze, blokach, kostkach, kawalkach itd. w przypadku produkcji ,Grana Padano” tartego, jest
dozwolone wylacznie, jezeli spelnione sg nastepujace warunki: maksymalna procentowa zawarto$¢ skorki wynosi
18 %; nalezy zawsze zapewni¢ identyfikowalno$¢ calych kregéw sera objetego ChNP ,Grana Padano”, z ktdrych
pochodzg resztki; w przypadku pdzniejszego wykorzystania lub transportowania z jednego zakladu produkcyjnego
do innego, przechowywane resztki musza by¢ podzielone wedtug kodu i miesigca produkcji; skrawki mozna prze-
kazywa¢ wylacznie w ramach tego samego przedsi¢biorstwa serowarskiego lub w ramach przedsigbiorstw naleza-
cych do tej samej grupy przedsigbiorstw. Skrawkéw, ktore majg by¢ wykorzystane do produkeji tartego sera ,Grana
Padano”, nie mozna zatem sprzedawa¢ jako osobnego produktu.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Oficjalny znak po$wiadczajacy spetnienie kryteriow, ktére uprawniajg do stosowania chronionej nazwy pochodze-
nia ,GRANA PADANO", i ktéry musi by¢ umieszczany zaréwno na calych kregach sera, jak i na wszystkich opako-
waniach sera objetego ChNP ,GRANA PADANO” porcjowanego i tartego, sktada si¢ z rysunku w ksztalcie rombu,
w ktoérym widniejg stowa ,GRANA” i ,PADANO” napisane wielkimi literami. W gérnym i dolnym rogu rombu,
ktérych wierzcholki s zaokraglone, umieszczono odpowiednio litery ,G” i ,P".

Formy znakujace, ktére odciskaja na zimno znak towarowy na kregach w momencie formowania, skladaj si¢
z licznych rombéw, w ktérych na przemian wpisane sg stowa ,GRANA” i ,PADANO” i ktdre zawieraja oznaczenia
identyfikujace produkujacy zaklad serowarski i oznaczajace miesiagc oraz rok produkgji.

Wylacznie w przypadku sera objetego ChNP ,Grana Padano” produkowanego w Autonomicznej Prowingji Trydent
i pod warunkiem ze do produkcji uzywa si¢ mleka pochodzacego od kréw zywionych zielonkami, ktére przez caly
rok nie sg uzupelniane jakiegokolwiek rodzaju kiszonkami, dopuszcza si¢ zastosowanie specjalnych oznakowan
przewidzianych dla typu ,TRENTINGRANA”, ktére sktadaja si¢ z linii rombow, przez ktore przebiega napis , TREN-
TINO”; w czgdci Srodkowej miedzy wystylizowanymi rysunkami gér widnieja stowa ,TRENTINO” napisane
w dwoch kierunkach.

Na opakowaniach zawierajacych ser ,Grana Padano” ChNP nalezacy do okreslonego typu TRENTINGRANA, jak
wskazano powyzej, umieszcza si¢ nastgpujacy wizerunek, zaréwno na materialach opakowaniowych

i reklamowych:

Oznaczanie pochodzenia przez odciskanie form znakujgcych uzupelniane jest naniesieniem plakietki kazeinowej,
na ktérej umieszczony jest napis ,GRANA PADANO”, rok produkcji i kod alfanumeryczny, identyfikujacy
w sposob jednoznaczny kazdy krag.

Ser ,Grana Padano” dojrzewajacy przez co najmniej 20 miesigcy od uformowania na obszarze produkcji, moze by¢
okreslony jako ,RISERVA” (zastrzezony). Przynalezno$¢ do kategorii ,Grana Padano” RISERVA potwierdzana jest
drugim znakiem nanoszonym na goraco na brzegu kregéw na wniosek podmiotéw uczestniczacych we wprowa-
dzaniu produktu na rynek, w taki sam sposob jak w przypadku nanoszenia znaku ChNP. Przedmiotowy znak
sktada si¢ z okregu, przez ktéry przebiega napis ,RISERVA”. W gérnej czgsci wpisane jest stowo ,OLTRE” (ponad)
i liczba ,20”, a w dolnej czgsci stowo ,MESI” (miesigcy).

W przypadku produktu pakowanego przewiduje si¢ nastepujgce dodatkowe kategorie wyrobu: ,Grana Padano”
OLTRE 16 MESI (Grana Padano dojrzewajacy ponad 16 miesigcy) oraz ,Grana Padano” RISERVA (Grana Padano
zastrzezony).

Na opakowaniach zawierajgcych ser nalezacy do kategorii ,,Grana Padano” Oltre 16 Mesi, logo GRANA PADANO
uzupelniane jest okresleniem ,OLTRE 16 MESI” umieszczonym w jednej linii miedzy dwoma réwnolegtymi pasami.
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Na opakowaniach zawierajacych ser nalezacy do kategorii ,Grana Padano” Riserva oprécz logo GRANA PADANO
umieszcza si¢ reprodukcje znaku ,RISERVA” odciskanego na kregach na goraco.

Przy zalozeniu, ze dla kategorii wyraznie przewidzianych w specyfikacji produktu (,Oltre 16 mesi” [ponad
16 miesiecy] i ,RISERVA — Oltre 20 mesi” [Zastrzezony — ponad 20 miesigcy] nalezy stosowaé logo odpowiednio
im przypisane, zezwala si¢ na umieszczenie na opakowaniu — na zasadzie dobrowolnosci — takze informacji
o okresach dojrzewania réznych od wymienionych powyzej dwoch kategorii.

Niemniej jednak tego rodzaju informacje umieszcza si¢ w taki sposéb, aby nie tworzy¢ blednego przekonania, ze
chodzi o dodatkowg kategori¢ produktu przewidziang i zatwierdzona w specyfikacji.

Zatem, przez wzglad na jasno$¢ i w celu uniknigcia pomylenia oficjalnych kategorii i dodatkowych dobrowolnych
oznakowan pozwalajacych uzyskaé konsumentom bardziej szczegdlowe i precyzyjne informacje, nie bedzie mozna
zamieszczal informacji o okresie dojrzewania trwajacym 16 miesiecy i 20 miesiecy w sposéb inny niz przez
zamieszczanie dwoch szczegdlnych logo okreslonych powyzej; zamieszczanie informacji o innych okresach dojrze-
wania (np. ,Stagionatura 12 mesi” — ,dojrzewanie trwajagce 12 miesigcy”, ,Stagionatura 14 mesi” — ,dojrzewanie
trwajace 14 miesiecy”, ,Stagionatura 18 mesi” — ,dojrzewanie trwajace 18 miesigcy” itp.) jest dozwolone jedynie
woweczas, gdy kréj czcionki, jej kolor, wielko$¢ i rozmieszczenie na opakowaniu tych informacji réznia si¢ od tych
umieszczanych na typowym opakowaniu seréw ChNP Grana Padano.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji i tarcia sera objetego ChNP ,Grana Padano” to terytorium prowincji Alessandria, Asti, Biella,
Cuneo, Novara, Turyn, Verbania, Vercelli, Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Mantua na lewym
brzegu Padu, Mediolan, Monza, Pawia, Sondrio, Varese, Trydent, Padwa, Rovigo, Treviso, Wenecja, Werona,
Vicenza, Bolonia na prawym brzegu Reno, Ferrara, Forli Cesena, Piacenza, Rawenna i Rimini. Obszar produkcji
obejmuje takze nastepujace gminy w prowincji Bolzano: Anterivo, Lauregno, Proves, Senale-S. Felice i Trodena.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar produkgji sera objetego ChNP ,Grana Padano” w duzej czesci pokrywa si¢ z regionem Niziny Padanskiej, tj.
obszaru geograficznego koryta rzeki Pad, ktéry charakteryzuje si¢ terenami galenowymi, aluwialnymi, rzeczno-
lodowcowymi, rowninnymi, bogatymi w wode, jednymi z najzyZniejszych na $wiecie i najbardziej nadajacych sie
do produkgji paszy.

W szczegblnosci, te wlasciwosci gleby w polaczeniu ze specyficznym mikroklimatem tego obszaru sprzyjaja upra-
wie kukurydzy, ktora jest najwazniejszym skladnikiem paszy kréw mlecznych, ktérych mleko jest wykorzystywane
do produkgji sera ,Grana Padano” ChNP, a ktéra moze stanowi¢ az do 50 % spozywanej substancji suchej.

Karczowanie i nawadnianie obszaru Niziny Padanskiej, prowadzone poczawszy od XI w., umozliwily rozwéj lokal-
nej hodowli bydla. Wynikajaca stad dostepnos$¢ znacznych ilosci mleka, ktére byly nadmierne w poréwnaniu
z zapotrzebowaniem ludnosci wiejskiej, stala si¢ bodZcem do przetwarzania go na ser, ktéry mozna przechowywac
przez dluzszy okres. Réwniez obecnie duza dostepno$¢ miejscowej paszy, przede wszystkim kukurydzy, zwigzana
z dostepnoscig duzej ilosci wody, stanowi zasadniczy element dla utrzymania hodowli bydta i produkcji mleka.

Specyfika sera objetego ChNP ,Grana Padano” sprowadza si¢ do nastgpujacych elementéw:
— wymiaréw i masy kregu,

— szczegdlnych cech morfologicznych masy wynikajacych z technologii produkgji, ktéra nadaje masie budowe
ziarnistg, powodujaca charakterystyczne rozpadanie si¢ na ,tuski”,

— barwy masy, bialej lub stomkowej, delikatnego smaku i wyraZnego zapachu, wynikajacego w duzej mierze ze
stosowania kukurydzy woskowej w zywieniu krow,

— zawarto$ci wody i thuszczu zasadniczo zblizonej do zawartosci biatka,
— wysokiego stopnia naturalnego rozpadu bialek na peptony, peptydy i wolne aminokwasy,
— mozliwosci dlugiego dojrzewania, nawet ponad 20 miesigcy.

Zwigzek przyczynowy miedzy produktem objetym ChNP ,Grana Padano” a obszarem, z ktdrego pochodzi, sprowa-
dza si¢ do nastepujacych elementéw:

— wysokiego potencjalu wodnego Niziny Padanskiej i wynikajacej stad dostepnosci paszy, w tym przede wszystkim
kukurydzy woskowej, z ktérej wynikaja szczegblne cechy masy serowej, takie jak biala lub stomkowa barwa, smak
i zapach. Bezposrednim skutkiem stosowania kiszonki kukurydzianej — lub kukurydzy woskowej — jest nizsza
zawarto§¢ w pozywieniu kréw mlecznych zwigzkéw barwnych, takich jak karoten, antocyjany i chlorofil, niz
w przypadku Zywienia zielonkg z roslin gatunkéw paszowych lub réznymi rodzajami siana. Jest to w rzeczywisto-
$ci bezposredni skutek przechowywania kukurydzy w silosach,
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— stosowania surowego mleka z pézniejszym dodaniem w procesie przeksztalcania mleka w mase serowa bakterii
mlekowych typowych dla przedmiotowego obszaru,

— stosowania naturalnych szczepéw serwatki, co tworzy nieprzerwany zwigzek mikrobiologiczny z obszarem
produkgcji. Mleko, ktére przeksztalca si¢ w serwatke, czyli w naturalny zaczyn mleka, jest z jednej strony ele-
mentem laczacym obszar produkeji z procesem przeksztalcania mleka w mase serows, a z drugiej strony gwa-
rantuje ciggly i staly dodatek bakterii mlekowych typowych dla obszaru pochodzenia, ktérym ser objety ChNP
,Grana Padano” zawdzigcza swoje podstawowe cechy szczegélne.

Zwigzek przyczynowy miedzy cechami produktu a obszarem jego pochodzenia wyraza réwniez osoba serowara,
ktéra od zawsze miala zasadnicze i fundamentalne znaczenie dla produkcji sera objgtego ChNP ,Grana Padano”.

Po dzi$ dzien przetwarzanie mleka na ser objety ChNP ,Grana Padano” powierza si¢ w rece serowardw, a nie tech-
nologéw czy naukowcow.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie internetowej: http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub
bezpo$rednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it), po

wybraniu zakladki ,Qualita e sicurezza” (z prawej strony na gorze ekranu), a nastegpnie zaktadki ,Disciplinari di Produ-
zione all'esame dell'UE”.
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