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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakos$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2019/C 333/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 () w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»PECORINO DEL MONTE PORO”
Nr UE: PDO-IT-02420 - 16.5.2018

ChNP (X) ChOG ()

1.  Nazwa lub nazwy

,Pecorino del Monte Poro”

2. Panstwo cztonkowskie lub pafstwo trzecie

Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

ChNP ,Pecorino del Monte Poro” jest serem produkowanym z mleka owczego, wystepujacym w trzech rodzajach w
zaleznosci od dtugosci okresu dojrzewania:

fresco (,$wiezy”), przechowywany przez 20-60 dni;

semistagionato (,czeSciowo dojrzaly”), dojrzewajacy przez okres od 61 dni do szesciu miesigcy;
stagionato (,dojrzaly”), dojrzewajacy przez okres 6-24 miesigcy.

W momencie dopuszczenia do konsumpcji produkt posiada nastgpujace wiasciwosci:
Wlasciwosci fizyczne

Ksztalt: okragly, z plaska powierzchnig gérna i dolng.

Srednica plaskich powierzchni: 6-40 cm.

Wysokos¢ Sciany bocznej: 6-20 cm.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Masa: masa w przypadku rodzajow fresco i semistagionato wynosi od 600 g do 2,5 kg, natomiast sery z rodzaju stagio-
nato wazg do 10 kg.

Skdrka: twarda i szorstka, o barwie od zlotozéltej (fresco) do jasnobrazowej lub brazowej (semistagionato i stagionato) z
czerwonawym odcieniem w przypadku, gdy skérka zostala posypana chili i posmarowana oliwg z oliwek najwyzszej
jakoci z pierwszego tloczenia.

Migzsz sera: zwarty, niekiedy z nieregularnie rozmieszczonymi niewielkimi oczkami. Po przekrojeniu sera barwa
moze przechodzi¢ od bialej (fresco) do stomkowozdltej o réznej intensywnosci (semistagionato i stagionato). Ser fresco
jest migkki podczas krojenia, natomiast konsystencja rodzajow semistagionato i stagionato jest stopniowo coraz tward-
sza.

Wtasciwosci chemiczne

Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: > 45 %;
Biatko (Nx6,25): = 20 %.

Wlasciwosci organoleptyczne

Smak: ser jest wyrazny w smaku i posiada aromat przypominajacy aromat dzikich kwiatéw, §rédziemnomorskich
krzew6w i siana. Posiada on bogaty i przyjemnie orzechowy smak, ktéry nabiera intensywnosci w miare dojrzewania
sera; w przypadku rodzaju stagionato smak jest wyrazZnie ostry i pelny.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Ser ,Pecorino del Monte Poro” jest produkowany z surowego pelnego mleka owczego z dwéch udojow (porannego w
dniu wyrobu sera i wieczornego w dniu poprzednim), pochodzacego od owiec chowanych na wolnym wybiegu, ktére
sa zamykane w zagrodach wylacznie na noc i ktérych chéw odbywa si¢ na obszarze opisanym w pkt 4. Dieta owiec
jest ztozona z rodzimych gatunkéw roslin wystepujacych w okolicy Monte Poro. Owce spozywaja te ro$liny w postaci
Swiezej w lecie i w postaci siana zimg. W latach, w ktdérych wystepuja szczegdlnie niekorzystne warunki pogodowe
wskutek suszy lub mroznych zim, uniemozliwiajace produkcje wystarczajacej ilosci zielonki, aby wyzywi¢ stada
owiec, ilo$¢ zielonki posiadajacej wymienione wyzej wlasciwosci mozna zmniejszy¢ do 70 %, poniewaz dozwolone
jest dostarczanie siana spoza obszaru produkcji objetego ChNP, ale jego ilos¢ nie moze przekroczy¢ 30 % catkowitej
iloci zielonki wykorzystywanej jako pasza dla owiec. Wylgcznie w okresie laktacji oraz w celu zapewnienia odpo-
wiedniego zywienia zwierzat do 15 % ich pozywienia mozna uzupehi¢ zbozami i nasionami roélin straczkowych
(catymi, platkowanymi lub zmielonymi), solami mineralnymi i witaminami, w tym pochodzacymi spoza obszaru pro-
dukgji objetego ChNP, poniewaz wyprodukowanie wystarczajacej ilosci tych skladnikéw nie jest mozliwe na miejscu
ze wzgledu na gorzysty teren, warunki klimatyczne, a takze specyfike dzialalnosci na tym obszarze.

Pasza owiec nie moze zawiera¢ zadnych organizméw zmodyfikowanych genetycznie (GMO). Koagulacja mleka
odbywa si¢ z wykorzystaniem podpuszczki produkowanej przez blong Sluzowa czwartego zoladka wylacznie nieod-
sadzonych jagniat lub kozlat.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Chéw owiec oraz produkeja i dojrzewanie sera ,Pecorino del Monte Poro” muszg odbywac si¢ na geograficznym
obszarze produkcji okreslonym w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser ,Pecorino del Monte Poro” moze by¢ sprzedawany w calosci lub w kawalkach.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

W momencie dopuszczenia do konsumpcji na powierzchni gérnej lub dolnej catego sera oraz na opakowaniach sto-
sowanych w przypadku sprzedazy sera w kawalkach i plasterkach musza by¢ umieszczone etykiety.

Musza one zawiera¢ nastepujace informacje przedstawione w sposob wyrazny i czytelny:

— ,Pecorino del Monte Poro” (nazwa ta nie moze by¢ przettumaczona, ale mozna do niej dotaczy¢ ttumaczenie na
jezyki panstw europejskich, w ktorych produkt jest sprzedawany) wraz z okresleniem ,Denominazione di Origine
Protetta” lub ,DOP” (,chroniona nazwa pochodzenia” lub ,,ChNP”), ktére moze by¢ przettumaczone,
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— rodzaj sera w zalezno$ci od okresu dojrzewania, tj.: fresco, semistagionato lub stagionato,

— logo produktu, jak przedstawiono ponize;.

Niedozwolone jest dodawanie jakichkolwiek okreslen, ktore nie zostaly wyraznie przewidziane.

Dopuszcza si¢ dodawanie odniesient do imion i nazwisk, nazw handlowych lub marek, pod warunkiem ze nie maja
one charakteru reklamowego i nie wprowadzaja konsumenta w blagd. Mozna réwniez stosowaé inne zgodne z prawda
i mozliwe do zweryfikowania odniesienia dozwolone na mocy aktualnie obowiazujacych przepiséw, pod warunkiem
ze nie s3 one sprzeczne z celami i trescia specyfikacji produktu.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Chéw owiec oraz produkeja i dojrzewanie sera ,Pecorino del Monte Poro” odbywajg si¢ wylacznie na obszarze obej-
mujacym nastepujace gminy nalezgce do okregu Monte Poro w prowincji Vibo Valentia: Joppolo, Spilinga, Zungri,
Rombiolo, Nicotera, Limbadi, Zaccanopoli, Drapia, Filandari, Briatico, Ricadi, Maierato, Mileto, San Calogero, Parghe-
lia, Pizzo, Stefanaconi, Filogaso, Tropea, San Costantino Calabro, San Gregorio d’Ippona, Sant’‘Onofrio, Vibo Valentia,
Zambrone, Cessaniti, lonadi oraz Francica.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar produkgji jest polozony miedzy zatoka Lamezia a réwning Gioia Tauro, a jego granice wyznacza od pétnocy
réwnina Angitola, od poludnia — réwnina Rosarno, a od zachodu — pasmo Apeninu Kalabryjskiego w okolicach
Catanzaro.

Lokalna ro$linnos¢ tego regionu stanowi podstawe diety owiec (co najmniej 70 %) podczas wypasu. Strome i trudno
dostepne obszary plaskowyzu Poro, na ktérych prowadzony jest wypas owiec, s3 w znacznym stopniu porosniete
bujnymi i gestymi gatunkami krzewéw typowych dla makii srédziemnomorskiej, takimi jak: szczodrzenica sitowata,
mirt, oliwka dzika, pistacja kleista i glég (Simone Cesare Lombardi, 2003: I Poro e la Costa di Capo Vaticano (,Géra
Monte Poro i przyladek Capo Vaticano”). To wlasnie te krzewy i roslinno$¢ makii $rédziemnomorskiej nadajg profi-
lowi organoleptycznemu przedmiotowego sera jego charakterystyczne cechy (bukiet), ktére odrézniaja go od innych
ser6w z mleka owczego. Ser charakteryzuje si¢ aksamitnym smakiem, w ktérym wyraznie wyczuwalne sg nuty ziol i
kwiatéw z okolic Monte Poro, a takze delikatnie orzechowym lub trawiastym posmakiem. Jest to efekt dzialania sub-
stangji zapachowych obecnych w rodzimej roslinnosci, ktére s3 rozpuszczalne w tluszczu i moga by¢ przenoszone
przez tluszcz do mleka, a z mleka — do sera. Obecnos¢ tego charakterystycznego bukietu zapewniajg rowniez niektére
wyjatkowe aspekty procesu produkdji sera, w szczegélnosci:

— wykorzystywanie surowego pelnego mleka, zbieranego i przetwarzanego na ser bez zadnej obrébki cieplnej, ktéra
moglaby zmieni¢ jego wlasciwosci organoleptyczne, oraz

— niska temperatura, w ktorej odbywa si¢ proces produkgji sera (32-38 °C), ktéra zapewnia zachowanie rozpusz-
czonych substangji i ograniczenie lotnosci aromatéw.

Ponadto fakt, ze niektére etapy produkcji sera nadal przeprowadzane sg recznie, Swiadczy o wysokim stopniu specja-
lizacji w ramach systemu produkgji i o kunszcie, nierozerwalnie zwigzanym z umiejetno$ciami wykwalifikowanych
serowar6w, niespotykanymi nigdzie indziej. Wiedza fachowa serowaréw ma wplyw na jako$¢ niektérych etapéow
cyklu produkgji (np. zaprawianie podpuszczka, formowanie i dojrzewanie), co sprawia, Ze ser ten jest ,typowy” dzieki
bliskiemu zwiazkowi z obszarem produkdji.

Wzmianki o serze ,Pecorino del Monte Poro” w kontekscie jego miejsca pochodzenia pojawiaja si¢ w Zrédlach biblio-
graficznych sprzed wielu wiekow, od pochodzacej z 1571 r. pracy De antiquitate et situ Calabriae autorstwa humanisty i
historyka Gabriele Barrio z prowincji Vibo Valentia po esej z 1770 r. Saggio per l'economia campestre per la Calabria Ultra
(,Badanie gospodarki obszaréw wiejskich w poludniowej Kalabrii”) Domenico Grimaldiego, ekonomisty i filozofa z
Seminary w prowincji Reggio Calabria. Zwigzek ten pozostal bardzo zZywy na przestrzeni czasu, o czym $wiadczg:
prace Saverio di Belli z 1985 r. (,Sery i ricotty z mleka owczego z okolic Poro sg biate, migkkie i aromatyczne dzigki
lokalnym pastwiskom oraz powszechnej obecnosci rosnacego samorzutnie na tym obszarze oregano”); rézne wyda-
nia Atlante dei prodotti tipici. I formaggi (,Atlas typowych produktéw — Sery”) pod redakcja Krajowego Instytutu Socjo-
logii Obszaréw Wiejskich (Instituto Nazionale di Sociologia Rurale, INSOR) (,Pastwiska na gérze Monte Poro i w
gbrach San Bruno sg bogate w trawy, spoérdd ktdrych wiele jest aromatycznych. Sery produkowane na tym obszarze
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sa sprzedawane turystom odwiedzajacym wybrzeze, z uwagi na ich wysoka jakos¢ i renome¢”); ksiazka Formaggi dTtalia
(\Wloskie sery: przewodnik, jak je odkrywac i docenia¢”) opublikowany przez stowarzyszenie Slow Food w 1999 r.
(,Trawy na pastwiskach okolic Monte Poro sg szczegélnie bogate w skladniki wzbogacajace smak i aromat, a produko-
wane na tym obszarze sery z mleka owczego zawsze cieszyly si¢ znakomitg renomg”) oraz opublikowany w 2006 r.
Golosario Paolo Massobriego (,Encyklopedia Smaku”) (,Ekskluzywny i wysoce aromatyczny smak ser ten zawdzigcza
trawom, ktérymi zywia si¢ lokalne rasy owiec i k6z"). Nalezy réwniez zauwazy¢, ze w 2012 r. ser ,Pecorino del
Monte Poro” zdobyl nagrode Gambero Rosso i tytul ,wybitny” podczas targéw Salone del Gusto w Turynie, dzigki
czemu znalazt si¢ wéréd 17 najlepszych wloskich seréw.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie internetowej: http://[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/Ser-
veBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it). Dostep do tekstu mozna
uzyska¢ po otwarciu zaktadki Qualita” (na gérze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej
stronie ekranu), a nastgpnie odnosnika ,Disciplinari di Produzione all'’esame dellUE”.
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