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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) 664/2014

(C/2024/1059)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 ().

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU
OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM,
POCHODZACEGO Z PANSTWA CZLONKOWSKIEGO

(Rozporzadzenie (UE) 1151/2012)
»Pecorino del Monte Poro”
Nr UE: PDO-IT-02420-AMO01 - 31.10.2023
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa produktu

,Pecorino del Monte Poro”

2. Pafstwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Wlochy

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

MASAF [Ministerstwo Rolnictwa, Gospodarki Zywno$ciowej i Lesnictwa]

4.  Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana wchodzi w zakres definicji zmiany standardowej przewidzianej w art. 53 ust. 2 rozpo-
rzgdzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiana jest standardowa, poniewaz nie obejmuje zmiany nazwy, nie grozi zmiang zwigzku i nie powoduje zwigksze-
nia ograniczen w handlu produktem.

1. Zmiana dotyczgca art. 2 pkt 2.1 specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 jednolitego dokumentu ,Minimalna masa sera”
Zmiana zaréwno w specyfikacji produktu, jak i jednolitym dokumencie:

Obecne brzmienie:

Masa: Rodzaje fresco, semistagionato i stagionato waza od 600 g do 2,5 kg.

Nowe brzmienie:

Masa: Od 300 g do 10 kg w przypadku rodzajow fresco, semistagionato i stagionato.

Uzasadnienie:

Zmiana ta wynika z czynnikéw czysto handlowych zwiazanych ze szczegdlnymi potrzebami rynkowymi.
Umozliwi to producentom sprosta wymaganiom kanatéw dystrybucji i konsumentdow.

Przedmiotowa zmiana dotyczy jednolitego dokumentu.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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2. Zmiana dotyczgca art. 5 pkt 5.1 specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu dotyczgcych GMO
Zmiana zaréwno w specyfikacji produktu, jak i jednolitym dokumencie:

Obecne brzmienie:

Pasza owiec nie moze zawiera¢ zadnych organizméw zmodyfikowanych genetycznie (GMO).

Nowe brzmienie:

Pasza owiec nie moze zawiera¢ zadnych organizméw zmodyfikowanych genetycznie (GMO) zgodnie z odpowiednimi
obowigzujacymi przepisami.

Uzasadnienie:

Konieczne stalo si¢ dodanie tego sformutowania, poniewaz prawodawstwo UE w tej dziedzinie jest stale aktualizo-
wane. Zmienione brzmienie uniemozliwia jednostce certyfikujacej dokonanie wiasnej interpretacji i pozwala na stale
przestrzeganie obowigzujacych przepiséw.

Przedmiotowa zmiana dotyczy jednolitego dokumentu.

3. Zmiana dotyczgca art. 5 pkt 5.2.2 specyfikacji produktu dotyczgcego solenia
Obecne brzmienie:

Po wyjeciu z formy ser soli si¢ na sucho i umieszcza si¢ go na desce, na ktérej obraca si¢ go raz dziennie przez 3—4
dni. Solenie moze réwniez odbywac si¢ poprzez zanurzenie sera w zbiorniku z solanka, przy czym czas solenia waha
si¢ w zalezno$ci od masy produktu:

— 40 minut w przypadku seréw do 600 g;

— 2 godziny w przypadku seréw do 1,2 kg;

— 12 godzin w przypadku seréw do 2,5 kg;

— 24 godziny w przypadku seréw do 5 kg;

— 36 godzin w przypadku ser6w do 10 kg.

Nowe brzmienie:

5.2.2 Solenie i, w odpowiednim zakresie, dojrzewanie

Po wyjeciu z formy ser soli si¢ na sucho i umieszcza si¢ go na desce, na ktérej obraca si¢ go raz dziennie przez 3—4
dni. Solenie moze réwniez odbywac si¢ poprzez zanurzenie sera w zbiorniku z solanka, przy czym czas solenia waha
sie w zaleznosci od masy produktu:

— co najmniej 40 minut w przypadku seréw o masie od 300 g do 600 g;
— co najmniej 2 godziny w przypadku seréw do 1,2 kg;

— co najmniej 6 godzin w przypadku seréw do 2,5 kg;

— co najmniej 12 godzin w przypadku seréw do 5 kg;

— co najmniej 24 godzin w przypadku seréw do 10 kg.

Uzasadnienie:

Lata kontroli proceséw produkeyjnych umozliwily dokladniejsze obliczenie minimalnego czasu zanurzania seréw
w solance.

W zwigzku z tym skorygowano minimalny czas zanurzenia w przypadku seréw $redniej wielkosci. Ponadto dodano
minimalny okres zanurzenia w solance w przypadku sera o wadze 300 g.

Przedmiotowe zmiany nie dotyczg jednolitego dokumentu.

4. Zmiana dotyczgca art. 9 specyfikacji produktu dotyczgcego minimalnego rozmiaru logo na etykiecie
Obecne brzmienie:

Minimalny rozmiar, jaki mozna zastosowac, to 40 mm.
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3.1.

3.2.

Nowe brzmienie:

Minimalny rozmiar, jaki mozna zastosowac, to 15 mm.

Uzasadnienie:

Zmiana ta umozliwi dostosowanie rozmiaru logo do réznych rozmiaréw etykiet.

Przedmiotowe zmiany nie dotyczg jednolitego dokumentu.

5. Inne: Zmiana dotyczgca art. 7 specyfikacji produktu dotyczgcego jednostki certyfikujgcej

Obecne brzmienie:

Zgodno$¢ ze specyfikacja produktu jest sprawdzana przez jednostke certyfikujaca zgodnie z art. 37 rozporzgdzenia
(UE) nr 1151/2012. Tq jednostka certyfikujaca jest organ publiczny: Izba Handlowa w Vibo Valentia, adres: Piazza S.
Leoluca, 89900 Vibo Valentia, tel.: 0963 294600, e-mail: segreteria.generale@vv.camcom.it.

Nowe brzmienie:

Zgodnos¢ ze specyfikacja produktu jest sprawdzana przez jednostke certyfikujaca zgodnie z art. 37 rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012. Tg jednostka certyfikujaca jest Agroqualita SpA w Rzymie, adres: Viale Cesare Pavese 305, Rome.

Uzasadnienie:
Zaktualizowano informacje dotyczgce jednostki certyfikujace;.

Przedmiotowe zmiany nie dotyczg jednolitego dokumentu.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Pecorino del Monte Poro”
Nr UE: PDO-IT-02420-AMO1 - 31.10.2023
ChNP (X) ChOG ()

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Pecorino del Monte Poro”

Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]
Klasa 1.3. Sery

Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

ChNP ,Pecorino del Monte Poro” jest serem produkowanym z mleka owczego, wystepujacym w trzech rodzajach
w zalezno$ci od dlugosci okresu dojrzewania:

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

semistagionato (,czeSciowo dojrzaly”), dojrzewajgcy przez okres od 61 dni do 6 miesiecy;

stagionato (,dojrzaly”), dojrzewajacy przez okres 6-24 miesigcy.

W chwili wprowadzania do obrotu produkt powinien takze charakteryzowa¢ si¢ nastepujacymi whasciwosciami:
Wlasciwosci fizyczne

Ksztalt: okragly, z plaska powierzchnia gérng i dolng.

Srednica plaskich powierzchni: 6-40 cm. Wysokos¢ Sciany bocznej: 3-20 cm.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Masa: Od 300 g do 10 kg w przypadku rodzajéw fresco, semistagionato i stagionato.

Skérka: twarda i szorstka, o barwie od zlotozottej (fresco) do jasnobrazowej lub brazowej (semistagionato i stagionato)
z czerwonawym odcieniem w przypadku, gdy skorka zostala posypana chili i posmarowana oliwg z oliwek najwyz-
szej jakosci z pierwszego tloczenia.

Masa: zwarta, 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 twardsza.

Wiasciwosci chemiczne

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

Wiasciwosci organoleptyczne

Smak: ser jest wyrazny w smaku i posiada aromat przypominajacy aromat dzikich kwiatow, $rédziemnomorskich
krzewdw i siana. Posiada on bogaty i przyjemnie orzechowy smak, ktéry nabiera intensywnos$ci w miar¢ dojrzewania
sera; w przypadku rodzaju stagionato smak jest wyraZnie ostry i pelny.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Dieta owiec jest zfozona z rodzimych gatunkéw roélin wystepujacych w okolicy Monte Poro. Owce spozywaja te
roéliny w postaci $wiezej w lecie i w postaci siana zimg. W latach, w ktérych wystepuja szczegdlnie niekorzystne
warunki pogodowe wskutek suszy lub mroznych zim, uniemozliwiajace produkcje wystarczajacej ilosci zielonki, aby
wyzywic stada owiec, ilo$¢ zielonki posiadajacej wymienione wyzej wlasciwo$ci mozna zmniejszy¢ do 70 %, ponie-
waz dozwolone jest dostarczanie siana spoza obszaru produkgji objetego ChNP, ale jego ilo$¢ nie moze przekroczyé
30 % catkowitej ilosci zielonki wykorzystywanej jako pasza dla owiec. Wylacznie w okresie laktacji oraz w celu
zapewnienia odpowiedniego zywienia zwierzat do 15 % ich pozywienia mozna uzupelni¢ zbozami i nasionami roslin
strgczkowych (catymi, platkowanymi lub zmielonymi), solami mineralnymi i witaminami, w tym pochodzacymi
spoza obszaru produkcji objetego ChNP, poniewaz sktadniki te nie sa produkowane na miejscu w wystarczajacej ilosci
ze wzgledu na klimat oraz ogdlne warunki uprawy na tym obszarze.

Pasza owiec nie moze zawiera¢ Zadnych organizméw zmodyfikowanych genetycznie (GMO) zgodnie z odpowiednimi
obowiazujacymi przepisami prawnymi.

Ser ,Pecorino del Monte Poro” jest produkowany z surowego pelnego mleka owczego z dwéch udojéw (porannego
w dniu wyrobu sera i wieczornego w dniu poprzednim), pochodzacego od owiec chowanych na wolnym wybiegu,
ktére s3 zamykane w zagrodach wylgcznie na noc i ktérych chéw odbywa si¢ na obszarze opisanym w pkt 4.

Koagulacja mleka odbywa si¢ z wykorzystaniem podpuszczki produkowanej przez blone §luzows czwartego zotadka
wylacznie nieodsadzonych jagniat lub kozlat.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac 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.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

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

Szczeg6towe zasady dotyczgce 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. Oprécz informa-
¢ji wymaganych na mocy odpowiednich przepiséw sektorowych etykieta musi zawiera nastgpujace wyrazne i czy-
telne napisy: ,Pecorino del Monte Poro” (nazwa nie moze by¢ przettumaczona), po ktérej nastepuje sformutowanie
,Denominazione di Origine Protetta” lub ,DOP” (,chroniona nazwa pochodzenia” lub ,ChNP” — mozna je przetluma-
czy(); — rodzaj dojrzewania: fresco, semistagionato lub stagionato, — og6lne europejskie logo ChNP; —logo ChNP.
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Niedozwolone jest dodawanie jakichkolwiek okreslen, ktére nie zostaly wyraznie przewidziane.

Zezwala si¢ na stosowanie oznaczeri odnoszgcych si¢ do nazw lub nazwisk, nazw handlowych lub marek, pod warun-
kiem Ze nie majg one charakteru reklamowego i nie wprowadzajg konsumenta w blad. Mozna réwniez stosowad inne
zgodne z prawdg i mozliwe do zweryfikowania odniesienia dozwolone na mocy aktualnie obowigzujacych przepisow,
pod warunkiem Ze nie s3 one sprzeczne z celami i treScig specyfikacji produktu.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Chéw owiec oraz produkeja i dojrzewanie sera ,Pecorino del Monte Poro” odbywaja si¢ wylacznie na obszarze obej-
mujgcym nastepujace gminy nalezace 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 Calabro, Stefanaconi, Filogaso, Tropea, San Costantino Calabro, San Gregorio d'Ippona, Sant’Onofrio, Vibo
Valentia, Zambrone, Cessaniti, lonadi oraz Francica.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Obszar produkdji jest polozony miedzy zatoka Lamezia a rdwnina Gioia Tauro, a jego granicg¢ wyznacza od pélnocy
réwnina Angitola, od potudnia — réwnina Rosarno, a od zachodu — pasmo Apeninu Kalabryjskiego w okolicach
Catanzaro.

Lokalna zréznicowana roslinnos¢ tego regionu stanowi podstawe diety owiec (co najmniej 70 %) podczas wypasu.
Strome i trudno dostepne obszary plaskowyzu Poro, na ktérych prowadzony jest wypas owiec, sa w znacznym stop-
niu porodnigte bujnymi i gestymi gatunkami krzewéw typowych dla makii §rédziemnomorskiej, takimi jak: szczod-
rzenica sitowata, mirt, oliwka dzika, pistacja kleista i gtog (Simone Cesare Lombardi, 2003: Il Poro ¢ la Costa di Capo
Vaticano (G6ra Monte Poro i przyladek Capo Vaticano).

To wlasnie te krzewy i ro$linny makii §rédziemnomorskiej nadaja profilowi organoleptycznemu przedmiotowego
sera jego charakterystyczne cechy (bukiet), ktére odrézniajg go od innych seré6w z mleka owczego. Ser charakteryzuje
si¢ bogatym smakiem, w ktérym wyraZznie wyczuwalne sg nuty traw i kwiatéw z okolic Monte Poro, a takze delikatnie
orzechowym lub trawiastym posmakiem. Jest to efekt dzialania substancji zapachowych obecnych w rodzimej roslin-
nosci, ktére sa rozpuszczalne w tluszczu i moga by¢ przenoszone przez tluszcz do mleka, a z mleka — do sera. Obec-
no$¢ tego charakterystycznego bukietu zapewniaja réwniez niektére wyjatkowe aspekty procesu produkeji sera,
w szczeg6lnosci:

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

— niska temperatura, w ktérej odbywa si¢ proces produkji sera (32-38 °C), ktéra zapewnia zachowanie rozpusz-
czonych substancji i ograniczenie lotnosci aromat6w.

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$ciami wykwalifikowanych
serowarOw, niespotykanymi nigdzie indziej. Wiedza fachowa serowaréw ma wplyw na jakos$¢ niektérych etapow
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 zrodtach 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 potudniowej Kalabrii) Domenico Grimaldiego, ekonomisty i filozofa
z Seminary w prowingji Reggio Calabria. Zwigzek ten pozostal bardzo Zywy na przestrzeni czasu, o czym $wiadcza:
prace Saverio di Belli z 1985 r. (,Sery i ricotty z mleka owczego z okolic Poro sg biate, migkkie i aromatyczne dzigki
lokalnym pastwiskom oraz powszechnej obecnosci rosngcego samorzutnie na tym obszarze oregano”); rézne wyda-
nia od 1991 r. Atlante dei prodotti tipici. I formaggi (,Atlas typowych produktéw — Sery”) pod redakcja Krajowego Insty-
tutu Socjologii Obszaréw Wiejskich (Instituto Nazionale di Sociologia Rurale, INSOR) (,Pastwiska na gérze Monte
Poro [...] s3 bogate w trawy, sposr6d ktérych wiele jest aromatycznych. Sery produkowane na tym obszarze sg sprze-
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dawane turystom odwiedzajacym wybrzeze, z uwagi na ich wysoka jako$¢ i renome”). Ksiazka Formaggi d'Ttalia (Wlo-
skie sery: przewodnik, jak je odkrywacl i doceniaé) opublikowany przez stowarzyszenie Slow Food w 1999 r. (,Trawy
na pastwiskach okolic Monte Poro s szczegdlnie bogate w skladniki wzbogacajace smak i aromat, a produkowane na
tym obszarze sery z mleka owczego zawsze cieszyly si¢ znakomita renoma”) oraz opublikowany w 2006 r. Il Golosario
Paolo Massobriego (Encyklopedia Smaku) (,Ekskluzywny i wysoce aromatyczny smak ser ten zawdziecza trawom,
ktérymi zywig si¢ lokalne rasy owiec i k6z”). Nalezy réwniez zauwazy¢, ze w 2012 r. ser ,Pecorino del Monte Poro”
zdobyl nagrod¢ Gambero Rosso i tytul ,wybitny” podczas targéw Salone del Gusto w Turynie, dzigki czemu znalazt
si¢ wérdd 17 najlepszych wloskich seréw.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/files/1/0/9/D.15d67b2a291738f6ce24/MASAF_2023_0350880_DMmodordpecori
nodelMontePoro_signed.pdf
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