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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2007/C 204[15)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006 ('). Komisja musi otrzymaé o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeSciu miesigcy od
daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
,CASATELLA TREVIGIANA”

Nr WE: IT/PDO/005/0348(02.06.2004

CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera glowne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wilasciwy departament w patistwie cztonkowskim:

Nazwa: Ministero delle Politiche agricole, alimentari e forestali

Adres:  Via XX Settembre n. 20
[-00187 Roma

Telefon: (39) 06 481 99 68
Fax (39) 06 42 01 31 26

e-mail:  qualita@politicheagricole.it

2. Grupa:

Nazwa: Consorzio per la tutela del formaggio Casatella Trevigiana

Adres: Ve Sante Biasuzzi, 20
[-31038 Paese (TV)

Telefon: (39) 0422 95 14 80
Fax (39) 0422 95 14 80
e-mail:  info@casatella.it

Sktad:  producenci/przetworcy (X) inni ()

3. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3 — Ser

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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4.1.

4.2

4.3.

4.4.

4.5.

Specyfikacja:
(streszczenie wymogow art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa: ,Casatella Trevigiana”

Opis: Ser migkki otrzymywany ze zsiadlego, pelnego mleka krowiego, pochodzgcego wylacznie od
ras: fryzyjskiej, Pezzata Rossa i Bruna. W momencie wprowadzania do obrotu ser ten odznacza si¢
nastepujacymi wlasciwosciami organoleptycznymi: ma migkka konsystencje, jest gladki, lekko $mietan-
kowy, rozpuszcza si¢ w ustach, ma kolor od mlecznobialego do bialokremowego, moze mieé
niewielkie oczka. Konsystencja Casatella Trevigiana DOP sprawia, Ze nie moze on by¢ klasyfikowany jako
ser przeznaczony do smarowania ani jako ser mocno $mietankowy.

Bez skorki lub z ledwie wyczuwalng skorka oraz o tradycyjnie cylindrycznym ksztalcie.

Posiada delikatny, mleczny i Swiezy aromat.

O smaku stodkim, charakterystycznym dla mleka, z lekko kwaskowatg nuta.

— Wilasciwosci chemiczne

— Wilgotnosé: 53-60 %
— Thuszcz: 18-25 % w stanie mokrym
— Bialka: > 12 % w stanie mokrym

— Wiasciwosci fizyczne
— Ksztalt: cylindryczny

— Waga: Duzy krag: 1,8-2,2 kg
Maly krag: 0,25-0,70 kg

— Srednica: Duzy krag: 18-22 cm
Maly krag: 8-12 cm

— Brzeg: Duzy krag: 5-8 cm;
Maly krag: 4-6 cm

Obszar geograficzny: Mleko uzywane do produkgji Casatella Trevigiana DOP musi by¢ produko-
wane w mleczarniach znajdujacych sie na obszarze geograficznym odpowiadajacym obszarowi
prowingji Treviso i musi by¢ poddawane procesowi $cinania, dojrzewania i pakowania na tym samym
obszarze.

Dowdd pochodzenia: Kazda faza procesu produkeji musi by¢ kontrolowana poprzez rejestrowanie
kazdego produktu wchodzgcego i kazdego produktu wychodzacego. W ten sposéb oraz dzigki
wpisaniu hodowcéw, serowarni i podmiotéw pakujacych do odpowiednich wykazéw prowadzonych
przez organ kontrolny, a takze dzigki deklarowaniu wyprodukowanych ilosci, gwarantuje si¢ mozliwos¢
odtworzenia historii produktu. Wszystkie osoby fizyczne i prawne wymienione w poszczegdlnych
wykazach podlegaja kontroli prowadzonej przez organ kontrolny, zgodnie z wymogami specyfikacji i
odpowiednim planem kontroli.

Metoda produkcji: Specyfikacja przewiduje miedzy innymi, Ze produkcja mleka oraz wszystkie
etapy jego przetwarzania musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym wskazanym w punkcie 4.3.

Pozywienie krow, ktorych mleko przeznaczone jest do produkcji Casatella Trevigiana DOP, musi sktadaé
sie w co najmniej 90 % z paszy pochodzacej z obszaru wskazanego w punkcie 4.3. Zabrania si¢ nato-
miast stosowania nastepujacego, nietypowego dla obszaru produkeji pozywienia: buraka pastewnego,
owocow lub pozostalosci z przetworstwa cytruséw i oliwek, esparcety i sulli (esparcety hiszpanskiej),
calych warzyw lub pozostalosci z przetworstwa karczochéw, kalafiorow, rzepy i pomidoréw.

W codziennym pozywieniu kréw mlecznych substancje suche muszg pochodzi¢ w co najmniej 60 % z
zielonki.
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Zawarto$¢ tluszczu w mleku w momencie jego wysylania do przetworzenia: powyzej 3,2 %. Mleko nie
moze zawiera konserwantéw i nie wolno uzywa¢ siary ani mleka pochodzacego od kréw ewidentnie
chorych. Mleko w gospodarstwach nalezy przechowywal w niskich temperaturach. W kazdym przy-
padku proces zsiadania musi rozpocza¢ si¢ w ciagu 48 godzin od dojenia.

Dopuszcza si¢ pasteryzacje wykonywang przez 15 do 25 sekund w temperaturze od 70 do 75 °C.
Przetwarzanie mleka obejmuje nast¢pujace etapy: podgrzewanie (temperatura koagulacji: 34-40 °C);
zakwaszanie (poprzez dodanie kultury starterowej pochodzacej z obszaru produkcji okreslonego w
punkcie 4.3); koagulacje (poprzez dodanie podpuszczki wolowej w plynie lub proszku. Czas koagulacji
wynosi miedzy 15 a 40 minut); pierwsze krojenie skrzepu (skrzep tnie si¢ na krzyz); odpoczynek (czas
,odpoczywania” skrzepu wynosi miedzy 45 a 55 minut, aby zapewni¢ wigksze wydzielanie serwatki);
drugie krojenie skrzepu (réwne i pelne krojenie w celu otrzymania granulek wielkoici orzechéwy);
mieszanie, oddzielenie skrzepu i parowanie (mas¢ miesza si¢ przez 7 do 13 minut, aby ufatwi¢ odce-
dzanie. Skrzep jest wyciagany i umieszczany w cylindrycznych formach z perforowanymi $ciankami.
Formy umieszcza si¢ w pomieszczeniu parowym na rozny czas w zaleznosci od wybranego ksztaltu.
Temperatura pomieszczenia wynosi od 25 do 40 °C); solenie (w roztworze solanki z uzyciem soli
morskiej w 16-20° w skali Baumé w temperaturze od 4 do 12 °C, lub na sucho przez rozprowadzanie
soli morskiej po powierzchni, lub tez w zbiornikach z dodatkiem soli morskiej w ilosci 0,8-1,2 %).
dojrzewanie (odbywa si¢ ono w pomieszczeniach o temperaturze 2-8 °C przez 4 do 8 dni, a formy sg
obracane przynajmniej raz na dwa dni).

Przed wprowadzeniem do obrotu Casatella Trevigiana DOP musi zostal opakowany. Z uwagi na fakt, ze
Casatella Trevigiana DOP jest bardzo latwo psujacym si¢ i delikatnym serem migkkim, dlugi transport
nieopakowanego produktu moglby szkodzi¢ jego wiasciwosciom organoleptycznym i chemiczno-
fizycznym, zakl6cajac w szczegdlnosci czas i rodzaj dojrzewania.

Nalezy zatem ograniczy¢ czas miedzy produkcja a pakowaniem, aby zagwarantowaé zachowanie cech
jakosciowych typowych dla tego produktu.

Z tego tez powodu, w celu zachowania charakterystycznych cech produktu, zapewnienia mozliwosci
odtworzenia jego historii oraz na potrzeby kontroli, a takze w celu pozostawienia w niezmienionym
ksztalcie wlasciwosci chemicznych, fizycznych i organoleptycznych Casatella Trevigiana DOP, pakowanie
musi mie¢ miejsce w granicach obszaru produkdji.

Zwiazek: Wiasciwosci i cechy jakoSciowe Casatella Trevigiana DOP s bezpo$rednim wynikiem jego
lokalnego, rodzinnego i wiejskiego pochodzenia, jak réwniez rozwoju rzemiosta dotyczacego technik
warzenia sera oraz miejscowych szczepéw bakterii, wyselekcjonowanych na obszarze produkcji. W
szczeg6lnosci jako$¢ i cechy charakterystyczne sera wynikaja wprost z wlasciwosci lokalnej flory mikro-
biologicznej zawartej w mleku, a takze z temperatury i czasu produkcji, ktére wplywaja na wybor
gatunkow, szczepow oraz koncentracji.

Ostatnie badania pokazujg, ze flora mikrobiologiczna, wyselekcjonowana na okreslonym obszarze na
przestrzeni lat, zawiera inne niz paciorkowce termofilne (Streptococcus termophilus) szczepy bakterii,
ktérych wilasciwosci i aktywnos$¢ metaboliczna sg kluczowe nie tylko dla procesu zakwaszania, ale
takze ze wzgledu na ich wplyw na wyczuwalne wlasciwosci produktu, takie jak charakterystyczny lekko
kwaskowaty smak dojrzalego sera. Podobnie obecno$é, chociaz w ograniczonej ilosci, paleczek mleko-
wych (Lactobactillus termophilus) odznaczajacych si¢ wigksza aktywnoscig proteolityczna, gwarantuje
rozklad kazeiny wraz z produkcja molekut lub ich prekursoréw, ktére wplywaja na konsystencje,
dojrzewanie i smak sera w warunkach specyficznych dla tego obszaru i niemozliwych do odtworzenia
gdzie indziej. Stara tradycja produkcji prowadzonej metodami domowymi wplynela na pochodzenie i
obecnos¢ tego typowego dla prowingji Treviso sera. Technika produkcji byla przekazywana ustnie i
opierata si¢ na bardzo prostych metodach wytwarzania sera. Jego pochodzenie ma swoje zZrédlo w
tradycjach serowarskich prowingji Treviso, ktore juz od 1962 roku okreslane sa jako ,dawne”.

Istnieja liczne dowody pisane, ktére $wiadcza o tym, ze Casatella jest serem pochodzacym z prowincji
Treviso.

Organ kontrolny:
Nazwa: CSQA Srl Certificazioni

Adres:  Via S. Gaetano, 74 — Thiene (V)
Telefon: (39) 0445 36 60 94

Fax (39) 0445 38 26 72

e-mail:  f.broggiato@csqa.it

Organ kontrolny spelnia wymogi normy EN 45011.
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4.8. Etykietowanie: Ser Casatella Trevigiana DOP rozpoznaje si¢ dzigki opisanej nizej etykiecie. W gérnej

czedci etykiety, w okraglym polu pokolorowanym trzema odcieniami zieleni znajduje si¢ biala litera
,C". Dolna czg$¢ etykiety zawiera wyrazenie ,Casatella Trevigiana” w kolorze niebieskim, wysrodkowane
w stosunku do gérnego kota. Tekst pisany jest czcionky ,Carleton”, a stowo ,Casatella” jest dwa razy
wicksze od stowa ,Trevigiana”, ktore znajduje si¢ ponizej i jest przesunigte w prawo. Po lewej stronie
znajduje si¢ wyrazenie ,Denominazione d'Origine Protetta” (,Chroniona nazwa pochodzenia”) w
kolorze zielonym w trzech wierszach.

Oznaczenie ,Denominazione d’Origine Protetta” moze by¢ zastapione skrétem ,DOP”.

Proporcje gornej i dolnej czgsci etykiety sa niezmienne i zostaly przedstawione ma zalgczonym wzorze.
Szczegbly techniczne dotyczace znaku znajduja si¢ w specyfikacji produktu.

Znak musi by¢ umieszczony na zewnetrznym opakowaniu zabezpieczajacym ser, wykonanym z mate-
riatu spelniajacego wymogi dotyczace opakowan produktéw zywnoSciowych.

Na opakowaniu zewnetrznym nie mozna umieszczaé zadnych oznaczen reklamowych ani informacji,
ktére moga wprowadza¢ w blad konsumentéw.

Znak moze by¢ wykorzystywany w publikacjach oraz materialach promocyjnych.

Rozmiary znaku musza by¢ proporcjonalne do rozmiaréw opakowania zgodnie z nastgpujaca zasada:
catkowita szeroko$¢ napisu ,Casatella” nie moze by¢ mniejsza niz 80 % Srednicy opakowania.

Z uwagi na rodzaj sera nie dopuszcza si¢ umieszczania zadnych oznaczen bezposrednio na kregu.

Stosowanie opakowan zawierajacych opisany znak i wyrazenia jest obowigzkowe.

CASATELLA

Denominazione

o [ REVIGIANA




