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INNE AKTY

KOMISJA

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

(2009/C 188/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE (WE) NR 510/2006
Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 9
,PECORINO TOSCANO”

NR WE: IT-PDO-0117-0020-09.07.2004
CHOG () CHNP (X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [ Nazwa produktu,

— Opis produktu,

— [0 Obszar geograficzny,
— [0 Dowdd pochodzenia,
— Metoda produkdji,
— [O Zwigzek,

— Etykietowanie,

— [0 Wymogi krajowe,
— O Inne (okresli¢ jakie).

2. Rodzaj zmian:

— [0 Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia,

— Zmiana specyfikacji zarejestrowanej CHNP lub zarejestrowanego CHOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani streszczenia,
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3.2.

3.3.

— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zadnych zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie
(art. 9 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006),
— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowiazkowych $rodkéw sani-

tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr
510/2006).

Zmiana (zmiany):

. Opis:

UsciSla si¢ cechy charakterystyczne produktu konicowego.

Metoda produkgji:

Wskazuje si¢, ze pelne mleko owcze przeznaczone do produkgji ,Pecorino Toscano” musi by¢ surowe
lub moze by¢ poddane obrdbce termicznej doprowadzajacej do pasteryzacji i ze moze by¢ wzbogacone
rodzimymi, naturalnymi lub wyselekcjonowanymi enzymami mleka.

Okresla si¢ minimalny okres dojrzewania sera.

Etykietowanie:

W czasie wprowadzania do obrotu kregi sera objete CHNP ,Pecorino Toscano” muszg posiadaé na
bocznej Scianie charakterystyczny znak. Nalezy go umiesci¢ na serze przy uzyciu tuszu w przypadku
sera migkkiego lub wyzlobi¢ na goraco w przypadku sera péltwardego. W przypadku kawalkéw
w opakowaniach jednostkowych znak umieszcza si¢ na opakowaniu, pod warunkiem, ze odbywa
si¢ to na obszarze pochodzenia.

,Pecorino Toscano” podzielony na porcje moze by¢ pakowany poza obszarem pochodzenia, przy czym
na bocznej Scianie nalezy umiesci¢ logo serowni lub dojrzewalni. Podmioty pakujace musza jednak
podpisaé umowe z konsorcjum ochrony. Znak znajdujacy si¢ pod logo okresla producenta/dojrzewal-
ni¢/podmiot odpowiedzialny za dzielnie sera na porcje produktu, ktdry jest certyfikowany przez organ
kontrolny dokonujgcy wprowadzenia do obrotu ,Pecorino Toscano”. Etykieta zatwierdzona przez
konsorcjum ochrony, jest umieszczana na kregach sera lub opakowaniach. Musi ona zawieral zapis
,Pecorino Toscano D.O.P.” lub ,Pecorino Toscano D.O.P. stagionato” (dojrzewajacy), ktéry musi
wyraznie wyrézniaé si¢ na tle wszystkich pozostalych informacji pod wzgledem wielkosci lub rodzaju
czcionki i umiejscowienia, oraz kolorowy znak, ktéry nalezy umiesci¢ co najmniej raz i ktérego
wielko$¢ musi wynosi¢ co najmniej 15 mm.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,PECORINO TOSCANO”

NR WE: IT-PDO-0117-0020-09.07.2004
CHNP ( X ) CHOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera glowne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.

Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adres:  Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
Telefon: +39 0646655106
Faks: +39 0646655306
E-mail:  saco7@politicheagricole.it

Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Consorzio per la tutela del «Pecorino Toscano» D.O.P.
Adres:  Via Goffredo Mameli 17
58100 Grosseto
ITALIA
Telefon: +39 0564420038
Faks: +39 0564429504
E-mail: info@pecorinotoscanodop.it
Sktad:  producencifprzetwércy ( X ) inni ()


mailto:saco7@politicheagricole.it
mailto:info@pecorinotoscanodop.it

C 188/32 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 11.8.2009

3. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3. Sery.
4. Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006).
4.1. Nazwa produktu:
~Pecorino Toscano”.
4.2. Opis produktu:

,Pecorino Toscano” jest serem z pelnego mleka owczego pochodzacego z obszaru produkgji; jest to ser
migkki lub péltwardy o charakterystycznej konsystencji (w wyniku ugniatania), o krétkim lub dlugim
okresie dojrzewania, w zaleznosci od tego, czy stosuje si¢ go jako ser stolowy, czy ser przeznaczony
do tarcia, o walcowatym ksztalcie, plaskiej Scianie dolnej i gbrnej oraz delikatnie wypuklej $cianie
bocznej, o nastepujacych wymiarach: Sciana dolna i gérna o Srednicy 15-22 cm, $ciana boczna
o wysokosci 7-11 cm, masa w przedziale 0,75-3,50 kg, zawarto$¢ tluszczu w suchej masie co
najmniej 40 % w przypadku sera poéltwardego i 45 % w przypadku sera migkkiego. Ser ma zdlta
skorke w réznych odcieniach dochodzacych do ciemnozoltego w przypadku sera migkkiego; kolor
skorki moze ewentualnie zaleze¢ od zastosowanych zabiegéw; masa sera charakteryzuje si¢ bialg
delikatnie stomkowa barwa w przypadku sera migkkiego i barwg delikatnie stomkowa lub zéttostom-
kowa w przypadku sera péltwardego. Masa ta wykazuje zwarta strukture i jest trudna do krojenia
w przypadku sera péttwardego, wystepuja w niej nieregularnie roztozone szczeliny; aromatyczny ser
o wyraznym smaku odzwierciedlajacym szczegdlny proces produkcji. Minimalny okres dojrzewania
wynosi 20 dni w przypadku sera migkkiego i nie moze by¢ krétszy niz cztery miesigce w przypadku
sera poltwardego.

4.3. Obszar geograficzny:

Obszar produkeji ,Pecorino Toscano” obejmuje caly obszar regionu Toskanii, caly obszar sgsiednich
gmin Allerona i Castiglione del Lago, ktdre sa czg¢scia Umbrii oraz caly obszar gmin Acquapendente,
Onano, San Lorenzo Nuovo, Grotte di Castro, Gradoli, Valentano, Farnese, Ischia di Castro, Monte-
fiascone, Bolsena i Capodimonte, ktére naleza do regionu Lacjum.

4.4. Dowéd pochodzenia:

Kazdy etap procesu produkeji musi by¢ kontrolowany poprzez rejestracje — przy kazdym z etapow —
produktéw wchodzacych i wychodzacych. Identyfikowalnos¢ produktu jest zagwarantowana w taki
wlasnie sposob oraz poprzez wpisywanie do przewidzianych w tym celu rejestréw, ktorymi zarzadza
organ kontrolny, hodowcéw, punkty skupu, producentéw/dojrzewalnie, serownie, podmioty pakujace
i podmioty odpowiedzialne za dzielnie sera na porcje, a takze dzigki prowadzeniu rejestréw produkcji
i pakowania oraz odpowiedniemu zglaszaniu do organu kontrolnego wyprodukowanych ilosci.
Ponadto wyprodukowane ilosci mleka i owce, od ktérych pochodzi surowiec, musza przej$¢ kontrole
funkcjonalng. Rejestry hodowanych owiec, pozwalajace na okreslenie catkowitej liczby sztuk zwierzat,
musza by¢ aktualizowane w sposob ciagly. Nalezy réwniez prowadzi¢ rejestr wyprodukowanych/wy-
danych ilosci mleka. Wewngatrz serowni nalezy dokona¢ identyfikacji zbiornikéw przechowalniczych,
oddzieli¢ mleko nadajace si¢ do produkcji ,Pecorino Toscano” od pozostalego mleka i zarejestrowaé
operacje skladowania i przemieszczania mleka. Nalezy réwniez prowadzi¢ rejestr produkgji ,Pecorino
Toscano”. Kazda osoba fizyczna lub prawna wpisana do odnosnych rejestréw bedzie podlegata kontroli
organu kontrolnego zgodnie ze specyfikacja produkeji i programem kontroli.

4.5. Metoda produkji:

,Pecorino Toscano” moze by¢ produkowany wylacznie z pelnego mleka owczego pochodzacego
z obszaru produkcji. Podstawowa pasza dla owiec musi skladaé si¢ z zielonki lub suszu paszowego
pochodzacego z lokalnych naturalnych pastwisk, ewentualnie uzupelnionych sianem i prostymi
paszami w postaci koncentratéw. Mleko musi zostaé poddane koagulacji w temperaturze 33 °C-38 °C
poprzez dodanie podpuszczki cielgcej w celu doprowadzenia do koagulacji pelnego mleka w ciagu
20-25 minut. Mozna uzywa¢ mleka surowego lub poddaé je obrébee termicznej doprowadzajacej do
pasteryzacji i mozna je wzbogaci¢ rodzimymi, naturalnymi lub wyselekcjonowanymi enzymami mleka.
Na etapie wytwarzania sera nalezy dopilnowa¢, aby krojenie skrzepu trwalo do czasu uzyskania ziarna
wielkoSci orzecha laskowego w przypadku sera migkkiego i ziarna kukurydzy w przypadku sera
pottwardego. W celu przygotowania tego ostatniego skrzep bedzie mdgl réwniez przej$é obrébke
termiczna (gotowanie) w temperaturze 40 °C—42°C przez 10-15 minut. Po krojeniu skrzepu
i ewentualnym gotowaniu nalezy umie$ci¢ go w przewidzianych do tego formach w celu odsaczenia
serwatki. Odsaczanie lub synerez¢ przeprowadza si¢ poprzez reczne ugniatanie lub suszenie. Solenie
przeprowadza si¢ poprzez umieszczenie sera w 17-19 % solance z chlorkiem sodu, co jest réwno-
wazne 15-17 stopniom Baumé. Czas pozostawienia sera w solance, proporcjonalnie do masy wyra-
zonej w kg, wynosi co najmniej osiem godzin w przypadku sera migkkiego i co najmniej 12-14
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4.6.

4.7.

4.8.

godzin w przypadku sera péltwardego. Solenie mozna réwniez przeprowadzi¢ poprzez bezposrednie
dodanie soli. Ser mozna poddaé¢ powierzchniowej obrébce za pomoca $rodkéw przeciwplesniowych.
Musi on dojrzewaé w przystosowanych pomieszczeniach, w temperaturze 5-12 °C i wilgotnosci
wzglednej w przedziale 75-90 %. Minimalny okres dojrzewania wynosi co najmniej 20 dni
w przypadku sera migkkiego i nie moze by¢ krotszy niz cztery miesigce w przypadku sera péttwar-

dego.

Obszar pochodzenia mleka oraz obszar produkgji i dojrzewania ,Pecorino Toscano” muszg pokrywaé
si¢ z obszarem produkgji okreslonym w pkt 4.3.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Ser o bardzo starym pochodzeniu, ktérego obecno$¢ potwierdzaja liczne $wiadectwa historyczne
siegajace epoki Etruskow, rozpowszechnit si¢ na przestrzeni wiekéw na obszarze zwanym ,Maremma”,
lezacym glownie w regionie Toskanii. Produkt ten tradycyjnie okreslano nazwami odnoszacymi si¢ do
pochodzenia geograficznego lub bardziej 0gdlng nazwa ,toscano”. Z biegiem czasu, ze wzgledu na
bardzo podobne cechy charakterystyczne réznych lokalnych seréw, wypracowano jedng norme
produkgji, a takze jedna nazwe odnoszacy si¢ do danego kontekstu historyczno—geograficznego. Jesli
chodzi o czynniki naturalne, nalezy wspomnie¢ o specyfice hodowli owiec, ktéra odbywa si¢
w systemie wolnego wybiegu, na naturalnych pastwiskach, bogatych w dziko rosnaca roslinnosé
nadajgcg mleku przeznaczonemu do produkgji sera szczegdlne wiasciwosci. Jesli chodzi o czynniki
ludzkie, poza ich historycznie dowiedzionym znaczeniem ekonomicznym nalezy zauwazy¢, ze gospo-
darstwa prowadzgce wypas pelnig wazng role spoleczna ze wzgledu na wykorzystanie tzw. gruntéw
marginalnych, ktére bez ich dzialalnosci bylyby skazane na stopniowe porzucenie, co wigzaloby sie ze
zubozeniem zasobéw naturalnych.

Organ kontrolny:

Nazwa: Certiprodop S.r.l.

Adres:  Via Roggia Vignola 9
24047 Treviglio (BG)
ITALIA

Telefon: +39 0363301014

Faks: +39 0363301014

E-mail:  certiprodop@virgilio.it

Etykietowanie:

W celu wprowadzenia produktu do obrotu nalezy musi on posiada¢ znak charakterystyczny dla nazwy
pochodzenia. Znak ten umieszcza si¢ na bocznej Scianie kregu sera przy uzyciu tuszu w przypadku
sera migkkiego lub poprzez wyzlobienie na goraco w przypadku sera poéltwardego. W przypadku
kawatkow w opakowaniach jednostkowych znak umieszcza si¢ na opakowaniu, pod warunkiem, ze
odbywa si¢ to na obszarze pochodzenia. ,Pecorino Toscano” podzielony na porcje moze by¢ pakowany
poza obszarem pochodzenia, przy czym na bocznej Scianie nalezy umiesci¢ logo serowni lub dojrze-
walni. Podmioty pakujace muszg jednak podpisaé umowe z konsorcjum ochrony. Znak znajdujgcy si¢
pod logo okresla producenta/dojrzewalni¢/podmiot odpowiedzialny za podzielenie sera na porcje,
ktérych produkt jest certyfikowany przez organ kontrolny dokonujacy wprowadzenia do obrotu
,Pecorino Toscano”. Etykieta zatwierdzona przez konsorcjum ochrony, jest umieszczana na kregach
sera lub opakowaniach. Musi ona zawiera¢ zapis ,Pecorino Toscano D.O.P.” lub ,Pecorino Toscano
D.O.P. stagionato” (dojrzewajacy), ktory musi wyraznie wyrdznial si¢ na tle wszystkich pozostalych
informacji pod wzgledem wielkosci lub rodzaju czcionki i umiejscowienia, oraz kolorowy znak, ktéry
nalezy przedstawi¢ co najmniej raz i ktérego wielko$¢ musi wynosi¢ co najmniej 15 mm.

Znak umieszczany na kregach sera lub na opakowaniu wycigtych kawalkéw sera:

Pierwsza cyfra wskazuje kategori¢, do ktorej nalezy osoba wprowadzajaca produkt do obrotu: 1-3
w przypadku serowni, 4-6 w przypadku dojrzewalni, 7-9 w przypadku podmiotéw odpowiedzialnych
za dzielnie sera na porcje, ktorych siedziba znajduje si¢ w regionie pochodzenia.


mailto:certiprodop@virgilio.it

C 188/34

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

11.8.2009

Druga i trzecia cyfra wskazujg numer serowni/dojrzewalni/podmiotu odpowiedzialnego za podzielenie
sera na porgje, ktorego/ktorej produkt jest kontrolowany przez organ kontrolny.

Znak umieszczany na etykiecie:

Mozna stosowal ten znak w wersji zielono-bialo-czerwonej lub jednokolorowe;.



