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Publikacja wniosku o zmiane¢ 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
(2009/C 199/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek w sprawie zatwierdzenia zmian skladany na podstawie art. 9
»GRANA PADANO”
NR WE: IT-PD0O-0217-0011-26.07.2006

CHOG () CHNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [0 Nazwa produktu

— Opis produktu

— Obszar geograficzny
— Dowdd pochodzenia
— Metoda produkcji
— [0 Zwiazek

— Etykietowanie

— Wymogi krajowe
— Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmian:

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

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

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez wladze publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany):
3.1. Opis produktu:

Skresla si¢ okreSlenie ,polttusty”, ktére zastepuje si¢ wyrazeniem ,wytworzony [...] z mleka [...]
czeSciowo odtluszczonego przez naturalne wytracanie si¢ $mietany” (pkt 1 specyfikacji):
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3.2.

3.3.

w mysl obowiazujacych przepiséw ser mozna okresli¢ jako ,poéltlusty” woéwezas, gdy zawartosé
tluszczu w suchej masie wynosi mniej niz 35 %, natomiast ser ,Grana Padano” zawiera $rednio
40-42 % tluszczu w suchej masie, dlatego tez uzycie przymiotnika ,pétttusty” moglo wprowadzaé
konsumenta w biad.

Termin ,produkowany”, ktéry wywoluje skojarzenia z produkcja zmechanizowang i przemystows,
zastepuje si¢ stowem ,wytworzony” — bardziej neutralnym i pozbawionym takich konotacji, a zatem
bardziej odpowiednim (pkt 1 specyfikacji).

Do opisu mleka dodaje si¢ przymiotnik ,surowe” (pkt 1 specyfikacji): fakt, ze mleko powinno by¢
,surowe” jest zasadniczym warunkiem zachowania zwigzku z obszarem pochodzenia, dlatego tez
dodano wyraznie stowo ,surowe”, aby unikna¢ dwuznacznosci, ktére w przesztosci budzily watpliwosci
interpretacyjne — rozstrzygane nawet na drodze sadowej — co do mozliwosci zastosowania obrébki
termicznej mleka (ktéra nie jest przewidziana w zatwierdzonej specyfikacji).

Skresla si¢ wyrazenie ,okres dojrzewania od 1 roku do 2 lat” (pkt 2 specyfikacji). Skreslenie to wynika
z faktu, ze przedmiotowe wyrazenie moglo spowodowaé nieporozumienia co do minimalnego okresu
dojrzewania, po ktérym produkt moze by¢ zgodnie z przepisami wprowadzony do obrotu pod
chroniona nazwa pochodzenia ,Grana Padano” (po uplywie pelnych dziewigciu miesiecy). Ponadto
stosowanie przedmiotowego wyrazenia moglo odbywac si¢ ze szkoda dla tych seréw, ktére moga
dojrzewal dluzej niz dwa lata, a zatem spelniajg wymagania specyfikacji w stopniu znacznie wyzszym
niz minimalny, a ktére paradoksalnie w zwigzku z ww. wyrazeniem moglyby zostaé zdeklasowane.

Dodaje si¢ wyrazenie ,wyraznie zabrania si¢ stosowania jakiegokolwiek sztucznego barwienia” (pkt 2
specyfikacji): wyrazne sformulowanie tego zakazu ma na celu rozwianie watpliwosci, jakie w praktyce
budzita mozliwo$¢ barwienia kregéw w sposéb sztuczny.

Wyraznie podaje si¢ stosunek tluszczu do kazeiny w mleku w kotle serowarskim (pkt 5 akapit 5
specyfikacji): ... stosunek tluszczu do kazeiny w mleku w kotle serowarskim wynosi od 0,80 do 1,05.
W przypadku sera »Trentingrana« stosunek tluszczu do kazeiny w mleku w kotle serowarskim wynosi
nie wigcej niz 1,15”. Informacje¢ t¢ dodano, poniewaz stosunek tluszczu do kazeiny stanowi jedyny
wiarygodny i miarodajny parametr wskazujacy zawarto$¢ thuszczu w wyrobie gotowym.

Obszar geograficzny:

Obecne okreslenie obszaru geograficznego (pkt 3 specyfikacji) stanowi zasadniczo aktualizacje
uprzednio zatwierdzonego tekstu. Aktualizacja ta dotyczy nowych prowingji, ktére powstaly
w obre¢bie obszaru administracyjnego innych prowingji, skladajacych si¢ na obszar produkgji.

Rozszerzono obszar produkcji, dodajac pie¢ gmin, nalezacych do Autonomicznej Prowincji Bolzano:
Anterivo, Trodena, Lauregno, Proves, Senale-San Felice. Mimo ze z administracyjnego punktu widzenia
gminy te polozone s3 w prowingji Bolzano, pod wzgledem orograficznym leza na terenie dolin
potozonych w prowincji Trento, a SciSlej Val di Fiemme (Anterivo i Trodena) oraz Val di Non
(Lauregno, Proves, Senale-San Felice) i granicza z terytorium prowingji Trento. Gminy obecnie nalezace
do Autonomicznej Prowincji Bolzano nalezaly do 1948 r. do kompleksu terytorialnego (wspomina si¢
na przyklad o Magnifica Comunita di Fiemme Cavalese — Wielkiej Wspdlnocie doliny Fiemme Cavalese),
ktéry nie dzielit osrodkéw gospodarczych wedlug przynaleznosci do obszaru administracyjnego Auto-
nomicznych Prowincji Trento lub Bolzano.

Nalezy podkresli¢, ze taczna powierzchnia ww. pigciu gmin wynosi niecate 92 km?, a zatem rozsze-
rzenie terytorialne jest nieznaczne zwazywszy na juz zatwierdzona powierzchni¢ obszaru produkcji
,Grana Padano” CHNP, ktory obejmuje 5 regionéw.

Dowdd pochodzenia:

Wprowadza si¢ parametry analityczne, ktére pozwalaja zapewni¢ pochodzenie produktu poprzez
specjalne badania, umozliwiajace monitorowanie specyficznych cech charakterystycznych ,Grana
Padano” CHNP.
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W szczegdlnosci dodano nastepujace fragmenty (pkt 2 akapit 2, 3 1 5):

,Sklad aminokwasoéw wilasciwy dla »Grana Padano« CHNP jest taki, jak okreslono w specyfikacji
ztozonej w Consorzio per la Tutela del Formaggio Grana Padano (Konsorcjum na rzez Ochrony
Sera Grana Padano) i w Ministerstwie Polityki Rolnej, Spozywczej i Lesnej i jest on ustalany metoda
chromatografii jonowymiennej z post-kolumnowa reakcja ninhydrynowa przez detekcje fotomet-

ryczng”;

,Sklad izotopowy specyficzny dla sera »Grana Padano« CHNP jest taki, jak okreslono w specyfikacji
ztozonej w Consorzio per la Tutela del Formaggio Grana Padano i w Ministerstwie Polityki Rolnej,
Spozywczej 1 Lesnej i jest on ustalany przez pomiar spektrometrem masowym do okreslania skladu
izotopowego (IRMS)”;

,Zawarto§¢ lizozymu w wyrobie gotowym, jesli jest stosowany w procesie przeksztalcania mleka
W mas¢ serowa, ustalana jest metodg chromatografii ptynnej w fazie odwréconej i przez pomiar
fluorescencji 1 musi odpowiadaé ilosci zadeklarowanej i stwierdzonej w procesie przeksztalcania
mleka w mase serowg”.

W szczegdlnosci  dzigki analizie stosunku izotopéw stalych bioelementow i analizie makro-
i mikroelementéw stworzono baz¢ danych, okreslajacych i charakteryzujacych ser ,Grana Padano”
ktéra umozliwia — przez poréwnanie z tymi danymi wynikéw analiz przeprowadzanych na pojedyn-
czych prébkach wyrobu — ustalenie, czy przedmiotowy produkt pochodzi z okreslonego obszaru i czy
posiada cechy specyficzne dla oznaczonego znakiem sera, ktérego uzycie do produkeji przedmiotowej
probki sera tartego deklaruje przedsigbiorstwo pakujace.

Zestawienia pordwnawcze analiz izotopéw, aminokwaséw i zawarto$ci lizozymu tworzg mechanizm,
ktory pozwala w sposéb pewny zagwarantowal pochodzenie produktu ,Grana Padano” CHNP.

Wprowadza si¢ zalecenie dotyczace stosowania znacznika mikrobiologicznego (pkt 2 akapit 4 specy-
fikacji): ,Ser »Grana Padano« CNHP zawiera mikroorganizmy specyficzne dla mleka, pelnigce funkcje
systemu zabezpieczajacego przed falszowaniem i stosowane jako detektor, dodawane do mleka w kotle
serowarskim podczas procesu przeksztalcania mleka w masg serowa. Znacznik ten posiada takie cechy
jako$ciowe 1 stosowany jest w takich ilosciach, jakie podano w dokumentach zlozonych
w Ministerstwie Polityki Rolnej, Spozywczej i Le$nej i jakie sa znane Consorzio per la Tutela del
Formaggio Grana Padano w celu zapewnienia autentycznosci sera »Grana Padano« CHNP. Mikroorga-
nizm stosowany jako znacznik, zawsze wybierany sposrdd juz obecnych we florze bakteryjnej mleka,
jest co pewien czas zmieniany, aby zapobiec temu, by w diuzszym okresie zewnetrzne podmioty, nie
bedace producentami sera »Grana Padano« CHNP, mogly rosci¢ sobie prawo do produktu, dodajac ten
sam znacznik”.

W praktyce przewiduje si¢ wprowadzenie do mleka w kotle serowarskim, podczas procesu przeksztal-
cania mleka w mas¢ serowg, okrelonej ilosci mikroorganizméw juz obecnych we florze bakteryjnej
mleka przeznaczonego do produkeji sera ,Grana Padano” CHNP. Takie bakterie mlekowe sg
nieaktywne, a wigc nie rozmnazaja si¢ i nie moga zmieni¢ cech fizyczno-chemicznych
i organoleptycznych produktu. Jest to system identyfikacyjny, a wiec zabezpieczajacy przed falszowa-
niem sera ,Grana Padano” CHNP, ktéry znaczy ser za pomoca naturalnych detektoréw biologicznych
izolowanych z naturalnej flory mleka przeznaczonego do przetworzenia na ser ,Grana Padano” CHNP.

Kontrola obecnosci przedmiotowego znacznika w wyrobie gotowym w oczekiwanych i znanych
ilosciach umozliwia potwierdzenie oryginalnosci badanego sera, poniewaz mozliwe jest ustalenie
w sposéb pewny ewentualnych domieszek seréw innych niz ,Grana Padano” CHNP w iloSci mniejszej
niz 5 %, co powoduje, Ze mieszanie staje si¢ nieoplacalne.

Zwazywszy na fakt, ze juz w pierwotnej dokumentacji ,Grana Padano”, ktéra byla podstawa przy-
znania CHNP, przewiduje si¢ zastosowanie w procesie przeksztalcania mleka w mase serows ,bakterii”,
a takze fakt, Ze sa to skladniki naturalnie obecne w mleku przeznaczonym do produkgji sera ,Grana
Padano”, oczywiste jest, ze zmiana, o ktérg wystapiono, nie stanowi zmiany obecnie obowigzujgcej
metody produkgji, ale wlasnie umozliwia osiagniecie znacznych korzysci pod wzgledem identyfikowal-
nosci produktu i zagwarantowania jego autentycznosci.
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3.4.

Wspomniang informacj¢ o obowigzku dodawania ,znacznika” do mleka przygotowywanego w kotle
serowarskim powtérzono dla pelnej jasnosci w opisie metody produkgji (pkt 5 akapit 9 specyfikacji):
LW celu zapewnienia autentycznosci sera »Grana Padano« CHNP, za Wythkiem typu »Trentingranac,
obowigzkowe jest dodawanie do mleka przygotowywanego w kotle serowarskim znacznika (o ktérym
mowa w pkt 2), udostgpnionego przez Consorzio per la Tutela del Formaggio Grana Padano
wszystkim producentom, ktdrzy zloza odpowiedni wniosek”.

Wprowadza si¢ informacj¢ o parametrze analitycznym, jakim jest fosfataza zasadowa w serze (pkt 5:
,Tylko ser, ktéry osiagga odpowiednig wartos¢ fosfatazy zasadowej w czg$ci masy lezacej w odleglosci
jednego centymetra pod skorka, pobranej w polowie wysokosci brzegu, mierzonej metoda fluorymet-
ryczna, i ktéry jest zgodny z zastosowaniem mleka surowego i spetnia wszystkie parametry przewi-
dziane w pkt 2 niniejszej specyfikacji, jest poddawany analizie, przy czym nastepuje to nie wcze$niej
niz przed uplywem o$miu miesigcy od zakonczenia formowania”). Wprowadzenie tego parametru
okazalo si¢ niezbedne, poniewaz fosfataza zasadowa jest obecnie jedynym elementem, za pomoca
ktérego mozna wykazaé, ze w procesie przeksztalcania mleka w mas¢ serowa zastosowano mleko
surowe.

Podaje si¢ informacje o oznaczaniu krzyzykami lub odbarwianiu sera niespelniajacego warunkéw do
otrzymania znaku towarowego Grana Padano (pkt 5: ... lub bedzie stanowi¢ podstawe usunigcia
oznaczen o pochodzeniu odciSnigtych w formach przez oznaczenie krzyzykami lub odbarwienie,
jesli produkt nie posiada cech okreslonych w pkt 27). Jest to wyszczeglnienie czynnosci nastepujacych
po badaniu sera w celu sprawdzenia spelnienia parametréw przewidzianych w specyfikacji dla przy-
znania lub odebrania CHNP. Poniewaz znak towarowy nanoszony jest na poczatku, to w przypadku,
gdy po zakonczeniu dojrzewania organ kontrolny stwierdzi, Ze produkt nie spelnia wymagan, ktére
pozwalaja na postugiwanie si¢ nazwg, konieczne jest usuniecie z kregéw znakéw identyfikacyjnych
chronionej nazwy pochodzenia. Usuni¢cie znakéw identyfikacyjnych odbywa si¢ wiasnie przez ozna-
czenie krzyzykami lub odbarwienie kregéw.

Metoda produkgji:

Dla rodzaju sera ,tartego” przewiduje si¢ wykorzystanie resztek powstalych podczas krojenia
i pakowania sera ,Grana Padano” (pkt 2 akapit 6: ,Zgodnie z limitami i na warunkach podanych
w pkt 7 ponizej dozwolone jest uzywanie resztek powstalych podczas krojenia i pakowania sera
»Grana Padano« w porcjach o zmiennej lub stalej wadze, blokach, kostkach, kawalkach itd.
w przypadku produkcji »Grana Padano« tartego”), pod warunkiem, ze sg identyfikowalne i ze zapew-
nione jest pochodzenie produktu (jak podano w pkt 7 specyfikacji, przedostatni akapit: ,Limity
i warunki wykorzystania resztek sera »Grana Padano« CHNP w produkgji sera »Grana Padano« tartego”).
Zapis ten byl konieczny, poniewaz brak mozliwosci wykorzystywania resztek, jakie powstaja
nieuchronnie a wigc i w sposéb naturalny podczas porcjowania kregu ,Grana Padano” CHNP, okazal
si¢ nieeckonomiczny i krzywdzacy producentow.

Do pkt 4 dodaje si¢ opis pozywienia kréw mlecznych. Okazalo si¢ zasadne podanie bardziej szcze-
gélowego i precyzyjnego opisu. W celu poprawy aspektéw jakosciowych sera ,Grana Padano” CHNP
zastosowano w odniesieniu do pozywienia zwierzat kryteria zaostrzone, bedace owocem obserwacji
empirycznych i weryfikacji zgodnosci z wlasciwosciami mleka przeznaczonego do produkeji ,Grana
Padano” CHNP.

Ustala si¢ temperature przechowywania mleka (pkt 5 akapit 2: ,Mleko surowe przechowywane
w oborze i transportowane musi mie¢ temperaturg nie nizszg niz 8 °C”). Wskazany limit uzasadniony
jest faktem, ze w temperaturze nizszej niz 8 °C, dochodzi do przesycenia frakeji f-kazeiny, co utrudnia
pozniejsza koagulacje i oczyszczanie masy serowej i nieuchronnie wplywa na jako$¢ wyrobu gotowego.

Ustala si¢ warto$¢ 2,5 ¢ na 100 kg mleka dla maksymalnego poziomu zwartodci lizozymu (pkt 5
akapit 8.: ,Dopuszczalne jest stosowanie lizozymu, za wyjatkiem sera »Trentingrana«, w ilodci nie
wickszej niz 2,5g na 100kg mleka”). Zastosowanie lizozymu bylo przewidziane juz
w dokumentacji, ktéra stanowila podstawe przyznania produktowi CHNP, ale nie ustalono wowczas
wartoSci maksymalnej. W praktyce zaobserwowano, ze ilo$¢ lizozymu wyzsza od wskazanego
poziomu nie stanowi zadnych dodatkowych korzysci dla ograniczenia fermentacji gazowej, ktéra
wywoluje Clostridium tyrobutyricum.
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3.5.

3.6.

3.7.

Wryklucza si¢ stosowanie lizozymu w przypadku sera ,Trentingrana”, poniewaz w tym przypadku
krowy mleczne nie sg karmione kiszonkami, dlatego tez nie jest konieczne stosowanie lizozymu.

Etykietowanie:

Umieszcza si¢ wyrazna informacj¢ o dodaniu do sera tartego w czystej postaci wszelkich rodzajow sera
i czgci pozbawionych brzegu (pkt 7 akapit 2) i dlatego juz nieidentyfikowalnych.

Zaraz po wejsciu w zycie przepisow, ktére regulowaly uzywanie nazwy Grana Padano dla rodzaju sera
Jtartego”, u$wiadomiono sobie, ze ryzyko zwigzane z t3 produkcja bylo i jest podobne, jak
w przypadku produkcji samego sera tartego ze wzgledu na brak oznakowania pochodzenia, a wigc
niemozno$¢ zidentyfikowania produktu.

Wprowadza si¢ stosowanie plakietki kazeinowej (pkt 8: ,Oznaczanie pochodzenia przez odciskanie
formami znakujagcymi uzupelniane jest naniesieniem plakietki kazeinowej, na ktérej umieszczony jest
napis »Grana Padanoc, rok produkcji i kod alfanumeryczny, identyfikujacy w sposéb jednoznaczny
kazdy krag”) w celu zapewnienia lepszej i dokladniejszej identyfikowalnosci produktu, co jest
korzystne dla kontroli jakosci produktu i zagwarantowania jej konsumentowi.

Dodaje si¢ wyrazenia ,Riserva” i ,Oltre 16 mesi” (Ponad 16 miesiecy) (pkt 8). Wyszczegdlnienie tych
informacji na etykiecie ma na celu dostarczenie podmiotom uczestniczacym we wprowadzaniu
produktu na rynek i konsumentom precyzyjnych informacji o dojrzewaniu produktu (tzw. ,segmen-
tacja”). Jest to wymaganie, ktorego konieczno$¢ spelnienia potwierdzily réwniez odpowiednie badania
rynku przeprowadzone wérdd konsumentéw. Przedmiotowa zmiana jest wiec uzasadniona konieczno-
Scig przekazania mozliwie jak najwyrazniejszej i kompletnej informacji podmiotom uczestniczacym we
wprowadzaniu produktu na rynek, a przede wszystkim konsumentom: jesli ,Grana Padano” dojrzewa
przez dluzszy okres, posiada oczywiscie inne cechy organoleptyczne niz ten sam produkt krécej
dojrzewajacy; podkreslenie tej réznicy jest obowigzkiem wzgledem konsumenta, a zarazem uzasadnie-
niem réznicy w cenie, co w momencie zakupu umozliwia konsumentowi dokonanie odpowiedniego
wyboru.

Nalezy podkreslié, ze podczas gdy kategoria ,Ponad 16 miesiecy” dotyczy produktu pakowanego, to
kategoria ,Riserva’ zaklada stosowanie drugiego znaku, ktéry jest nanoszony na goraco tylko na
obszarze produkcji i tyko na serach, ktére nigdy nie zostaly wywiezione poza obszar produkcji,
zwazywszy ze zgodnie ze specyfikacja produkgji, aby bylo mozliwe umieszczenie znaku, produkt
musi zosta¢ poddany kontroli.

Wymaogi krajowe:

Uchyla si¢ odstepstwo przewidziane w art. 9 dekretu prezydenta republiki nr 54/97, dotyczace zawar-
toSci bakterii i zawartoci komérek somatycznych (pkt 4 akapit 1: ... za wyjatkiem mleka produko-
wanego na obszarze Trentingrana, nie majg zastosowania odstgpstwa przewidziane w obowiazujacych
przepisach sanitarnych w zakresie catkowitej zawartosci bakterii i zawarto$ci komoérek somatycznych”).

Zmiana ta stanowi wazny etap w procesie stalego podnoszenia poziomu jakosci sera ,Grana Padano”.
Ogolnie wiadomo, ze aby otrzyma¢ ser doskonalej jakosci konieczne jest, by podstawa byt surowiec jak
najwyzszej jakosci.

Zaproponowana zmiana nie dotyczy sera noszacego znak towarowy Trentingrana ze wzgledu na
specyfike tego sera, uznang i zatwierdzong dekretem prezydenta republiki z dnia 26 stycznia
1987 r: w tym (i tylko w tym) przypadku odstepstwo jest utrzymane w mocy, poniewaz przedmio-
towa warto$¢ jest trudna do osiagnigcia na obszarze Trentingrana oraz ze wzgledu na znaczenie
spoleczno-gospodarcze tej produkeji na tym obszarze.

Inne:

W zakresie cech charakterystycznych ,Grana Padano” CHNP w momencie wprowadzania na rynek
dodano uscislenie, przydatne w momencie przeprowadzania kontroli, ze wage ,nalezy rozumieé jako
odnoszaca si¢ do $redniej wagi calej partii poddanej analizie z tolerancja 2,5 % dla kazdego kregu, pod
warunkiem ze kregi, ktérych dotyczy tolerancja, naleza do tej samej partii, spelniajacej ww. parametry
(pkt 2 specyfikacji)”.
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3.2.

Zwazywszy na fakt, ze rocznie produkuje si¢ ponad 4 mln kregéw sera ,Grana Padano” CHNP i ze
wzgledu na wymiary kregdw, oczywisty staje si¢ fakt, ze cho¢ organ kontrolny powinien wazy¢ kazdy
pojedynczy krag, czasy kontroli wydluzalyby si¢ w sposéb nadmierny, co powodowaloby
w konsekwencji znaczne zwigkszenie kosztéw dla producentow.

Doprecyzowuje sig¢, ze ,zbioér mleka winien odbywac si¢ w ciggu 24 godzin od rozpoczecia pierwszego
udoju” (pkt 4 akapit 2). Poprzednie sformutowanie nie bylo wystarczajaco jasne.

Wprowadza si¢ zakaz podzlecania obrdbki stronom trzecim lub powierzania jej wykonania na zasa-
dach dzierzawy (pkt 5 akapit 1). Przedmiotowy zakaz wynika z koniecznosci zapewnienia lepszej
identyfikowalnosci i zwigkszenia odpowiedzialno$ci kazdego z produkujacych zakladéw serowarskich.

Zwazywszy na korzysci, jakie system ten moze przynie$¢, byloby nad wyraz niewlasciwe udaremnienie
ogromnych wysitkéw, zaréwno finansowych jak i innych, poczynionych ze strony Konsorcjum
i naukowcow, ktérym powierzono prowadzenie badan w tym zakresie, ktére doprowadzily do zdefi-
niowania systemu, umozliwiajgcego w sposéb pewny i wiarygodny ustalenie faktycznego pochodzenia
produktu i surowca.

Dodaje si¢ pkt 6, dotyczacy kontroli, ktérego nie bylo w dokumentacji stanowigcej podstawe przy-
znania CHNP.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»GRANA PADANO”
NR WE: IT-PD0O-0217-0011-26.07.2006
CHOG () CHNP ( X))
Nazwa:

,Grana Padano”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu (zgodnie z zatgcznikiem II):

Klasa 1.3 — Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Ser twardy, z masy gotowanej, wolno dojrzewajacy, wytwarzany przez caly rok i spozywany w formie
tartej lub nie, wytwarzany z mleka surowego cze$ciowo odtluszczonego uzyskiwanego od kréw,
ktérych podstawowym pozywieniem jest pasza $wieza lub konserwowana i pochodzacego z dwodch
udojéw dziennych; dopuszcza si¢ przetworzenie mleka z jednego udoju lub z mieszanki dwdch
udojow. Produkt ma ksztalt okragly, z lekko wypuklym lub plaskim brzegiem i powierzchnig gérna
i dolng o lekko zawinigtych brzegach.

Srednica od 35 do 45 cm, wysoko$¢ brzegu od 18 do 25cm z mozliwoscig wystapienia réznic
w zalezno$ci od warunkéw technicznych produkcji.

Waga: od 24 do 40 kg; skérka: twarda, gladka, o grubosci 4-8 mm.

Masa jest twarda, o strukturze delikatnie ziarnistej, pekajaca promieniscie, rozdzielajac si¢ na ,tuski”
i ma ledwie widoczne dziury. Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie wynosi co najmniej 32 %. Barwa
skorki jest ciemna lub zétto-zlotawa, naturalna, a barwa masy jest biala lub stomkowa. Masa ma
wyrazny zapach i delikatny smak.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Mleko krowie surowe, naturalny szczep serwatki, podpuszczka cielgca.

Mleko pochodzi od kréw hodowanych na obszarze produkeji okreslonym w pkt 4.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

Podstawowe pozywienie kréw mlecznych stanowi pasza Swieza lub konserwowana, ktéra jest poda-
wana krowom w okresie laktacji, w okresie zasuszenia i jaléwkom, majacym wigcej niz 7 miesiecy.

Zywienie kréw mlecznych opiera si¢ na paszy uzyskanej z upraw whasnych lub potozonych na
obszarze produkgji ,,Grana Padano” CHNP.

Dzienna racja zywnosciowa musi sklada¢ si¢ w ilosci nie mniejszej niz 50 % suchej masy z pasz,
w ktorych stosunek paszajkarma w odniesieniu do suchej masy wynosi nie mniej niz 1.

Co najmniej 75 % suchej masy pasz w dziennej racji zywnoSciowej muszg stanowi¢ produkty paszowe
wyprodukowane na obszarze produkcji mleka.

Dopuszczalne produkty paszowe s3 wymienione na liScie pozytywnej, ktéra obejmuje:

— pasze: pasza $wieza, siano, stoma, kiszonki (niedopuszczalne w przypadku produkgji sera typu
»Irentingrana”);

— surowce do wytworzenia karm, podzielone wg kategorii, dopuszczalne jako uzupetnienie karm:
zboza i ich pochodne, nasiona oleiste i ich pochodne, bulwy, korzenie i ich produkty, susz
paszowy, produkty pochodzace z produkeji cukru, nasiona roélin straczkowych, tluszcze, mineraly,
dodatki.

Poszczegélne etapy produkji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Produkcja i dojrzewanie musza odbywal si¢ na obszarze produkeji okreslonym w pkt 4.

Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd:

Czynnosci tarcia i pakowania musza odbywaé si¢ na obszarze produkcji okreslonym w pkt 4,
poniewaz ser §wiezo tarty jest produktem bardzo delikatnym i aby zachowal jego cechy organolep-
tyczne, konieczne jest niezwloczne pakowanie w takich warunkach, by unikna¢ wysuszenia; ponadto
natychmiastowe umieszczenie w opakowaniu opatrzonym nazwg pochodzenia lepiej zapewnia auten-
tyczno$¢ produktu tartego, ktory ze wzgledu na swoja forme jest trudniej identyfikowalny
w poréwnaniu z serem w formie calego kregu, na ktérym znakowanie jest widoczne (co potwierdza
réwniez wyrok Trybunalu Sprawiedliwosci z dnia 20 maja 2003 r.).

Wykorzystanie resztek, pochodzacych z krojenia i pakowania ,Grana Padano” CHNP w porcjach
o zmiennej lub stalej wadze, blokach, kostkach, kawatkach itd. w przypadku produkgji ,Grana Padano”
tartego, jest mozliwe tylko na nastgpujacych warunkach: maksymalna procentowa zawarto§¢ skoérki
wynosi 18 %; nalezy zawsze zapewni¢ identyfikowalno$¢ calych kregéw ,Grana Padano” CHNP,
z ktérych pochodza resztki; w przypadku pézniejszego wykorzystania lub transportowania
z jednego zakladu produkcyjnego do innego, przechowywane resztki musza by¢ podzielone wg
kodu i miesigca produkcji; transport resztek jest dopuszczalny tylko w obrebie tego samego zakladu
produkcyjnego lub tej samej grupy przedsigbiorstw i wylacznie w ramach obszaru pochodzenia.
W zwiazku z powyzszym zabrania si¢ sprzedazy resztek z przeznaczeniem na produkcje ,Grana
Padano” tartego.
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3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Oficjalny znak, poSwiadczajacy spelnienie wymagan, ktdre uprawniaja do stosowania chronionej nazwy
pochodzenia Grana Padano, i ktéry musi by¢ umieszczany zaréwno na calych kregach sera, jak i na
wszystkich opakowaniach ,Grana Padano” CHNP porcjowanego i tartego, sklada si¢ z rysunku
w ksztalcie rombu, w ktérym widnieja stowa ,Grana” i ,Padano” napisane wielkimi literami.
W gérnym i dolnym rogu rombu, ktérych wierzchotki sg zaokraglone, umieszczono odpowiednio
litery ,G” i ,P”.

Formy znakujgce, ktdre odciskaja na zimno znak towarowy na kregach w momencie formowania,
skladaja si¢ z licznych romboéw, w ktérych na przemian wpisane sa stowa ,Grana” i ,Padano”
i zawierajg oznaczenia identyfikujace produkujacy zaklad serowarski i oznaczajgce miesigc oraz rok
produkdji.

Wrylacznie w przypadku sera ,Grana Padano” CHNP produkowanego w Autonomicznej Prowincji
Trento i pod warunkiem, ze do produkcji uzywa si¢ mleka pochodzacego od kréw zywionych paszami,
ktére przez caly rok nie sg uzupelniane jakiegokolwiek rodzaju kiszonkami, dopuszcza si¢ zastoso-
wanie specjalnych oznakowan przewidzianych dla typu ,Trentingrana”, ktére skladaja si¢ z linii
romb6w, przez ktore przebiega napis ,Trentino”; w czgsci Srodkowej miedzy wystylizowanymi rysun-
kami gér widniejg stowa ,Trentino” napisane w dwoch kierunkach.

Oznaczanie pochodzenia przez odciskanie formami znakujacymi uzupelniane jest naniesieniem
plakietki kazeinowej, na ktorej umieszczony jest napis ,Grana Padano”, rok produkgji i kod alfanume-
ryczny, identyfikujacy w sposéb jednoznaczny kazdy krag.

Ser ,Grana Padano”, dojrzewajacy przez co najmniej 20 miesiccy od uformowania na obszarze
produkgji, moze by¢ okreslony jako ,Riserva’. Przynaleznos¢ do kategorii ,Grana Padano” Riserva
potwierdzana jest drugim znakiem nanoszonym na goraco na brzegu kregéw na wniosek podmiotéw
uczestniczacych we wprowadzaniu produktu na rynek, w taki sam sposéb jak w przypadku nanoszenia
znaku CHNP. Przedmiotowy znak sklada si¢ z okregu, przez ktory przebiega napis ,Riserva”. W gornej
czedci wpisane jest stowo ,Oltre” (ponad) i liczba ,20”, a w dolnej czesci stowo ,Mesi” (miesiecy).

W przypadku produktu pakowanego przewiduje si¢ nastepujace dodatkowe kategorie wyrobu: ,Grana
Padano” Oltre 16 Mesi (ponad 16 miesiecy) oraz ,Grana Padano” Riserva.

Na opakowaniach zawierajacych ser nalezacy do kategorii ,Grana Padano” Oltre 16 Mesi, logo Grana
Padano uzupelniane jest wyrazeniem ,Oltre 16 Mesi”, umieszczonym w jednej linii migdzy dwoma
réwnoleglymi pasami.

Na opakowaniach zawierajacych ser nalezacy do kategorii ,Grana Padano” Riserva, oprécz logo Grana
Padano umieszcza si¢ reprodukcje znaku Riserva odciskanego na kregach na goraco.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkgji i tarcia ,Grana Padano” CHNP to terytorium prowingji Alessandria, Asti, Biella,
Cuneo, Novara, Torino, Verbania, Vercelli, Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Mantova
na lewym brzegu Padu, Milano, Monza, Pavia, Sondrio, Varese, Trento, Padova, Rovigo, Treviso,
Venezia, Verona, Vicenza, Bologna na prawym brzegu Reno, Ferrara, Forli Cesena, Piacenza, Ravenna
i Rimini, a takze nastepujace gminy w prowincji Bolzano: Anterivo, Lauregno, Proves, Senale-S. Felice
i Trodena.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar produkgji ,Grana Padano” CHNP w duzej czeici pokrywa si¢ z regionem Niziny Padanskiej, tj.
obszaru geograficznego koryta rzeki Pad, ktéry charakteryzuje si¢ terenami galenowymi, aluwialnymi,
rzeczno-lodowcowymi, réwninnymi, bogatymi w wode, jednymi z najzyZniejszych na $wiecie
i najlepiej odpowiadajacych produkeji paszy.
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5.2.

5.3.

Te cechy pedologiczne polaczone ze specyficznym mikroklimatem strefy sa szczegdlnie sprzyjajace
produkgeji kukurydzy, ktéra stanowi najwazniejsza podstawowa pasz¢ kréw mlecznych, od ktérych
uzyskiwane jest mleko przeznaczone do przetworzenia na ser ,Grana Padano” CHNP, poniewaz moze
stanowi¢ az do 50 % spozywanej suchej masy.

Melioracja gleby i ulepszanie systemu nawadniania obszaru Niziny Padanskiej prowadzone poczawszy
od XI w. stanowily podstawe rozwoju lokalnej hodowli bydla. Wynikajaca stad dostepnos¢ znacznych
ilosci mleka, ktére byly nadmierne w poréwnaniu z zapotrzebowaniem wiejskiej ludnosci, stala si¢
bodZcem do przetwarzania go w ser, ktéry mozna przechowywaé przez dluzszy okres. Réwniez
i dzisiaj duza dostgpno$¢ miejscowej paszy, przede wszystkim kukurydzy, zwiazana z dostgpnoscia
duzej ilosci wody, stanowi zasadniczy element dla utrzymania hodowli bydla i wynikajacej stad
dostepnosci mleka.

Specyfika produktu:

Specyfika sera ,Grana Padano” CHNP sprowadza si¢ do nastepujacych elementow:
— wymiary i waga kregu,

— szczegblne cechy morfologiczne masy, wynikajace z technologii produkeji, ktéra nadaje masie
budowe ziarnista, powodujaca charakterystyczne rozpadanie si¢ na ,tuski”,

— barwa masy jest biala lub stomkowa, smak delikatny i wyrazny zapach, wynikajacy w duzej mierze
ze stosowania kukurydzy woskowej w Zywieniu bydla,

— zawarto$¢ wody i tluszczu zasadniczo zblizona do zawartoci bialka,
— wysoki stopien naturalnego rozpadu bialek na peptony, peptydy i wolne aminokwasy,
— mozliwo$¢ dlugiego dojrzewania, nawet ponad 20 miesigcy.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku CHNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami
produktu (w przypadku CHOG):

Zwigzek przyczynowy miedzy ,Grana Padano” CHNP a obszarem, z ktérego pochodzi, sprowadza sig
do nastepujacych elementow:

— wysoki potencjal wodny Niziny Padanskiej i wynikajaca stad dostepnos$é paszy, w tym przede
wszystkim kukurydzy woskowej, z ktérej wynikaja specyficzne cechy masy, takie jak biala lub
stomkowa barwa, smak i zapach, okreslone w pkt. 5.2. Bezposrednim skutkiem stosowania
kiszonki kukurydzianej — lub kukurydzy woskowej — jest nizsza zawartos¢ w diecie zwigzkow
barwnych, takich jak karoten, antocyjany, chlorofil, niz w przypadku zywienia pasza z pastwisk
wielogatunkowych lub zielonymi ekstraktami paszowymi. Jest to w rzeczywistoSci bezposredni
skutek etapu kiszenia;

— stosowanie surowego mleka z pdzniejszym dodaniem w procesie przeksztalcania mleka w mase
serowg bakterii mlekowych typowych dla przedmiotowego obszaru,

— stosowanie naturalnych szczepéw serwatki, co tworzy mikrobiologiczna nieprzerwana cigglosé
z obszarem produkcji. Mleko, ktére przeksztalca si¢ w serwatke, a wigc szczep serwatki, jest
z jednej strony elementem laczacym obszar produkeji z procesem przeksztalcania mleka w mase
serowy, a z drugiej strony gwarantuje ciagly i staly dodatek bakterii mlekowych typowych dla
obszaru pochodzenia, ktérym zawdzigczane sg podstawowe cechy specyficzne dla sera ,Grana
Padano” CHNP.

Zwigzek przyczynowy miedzy cechami produktu a obszarem jego pochodzenia wyraza réwniez osoba
,serowara”, ktéra od zawsze miata zasadnicze i fundamentalne znaczenie dla produkgji ,Grana Padano”
CHNP.

Po dzi§ dzien przetwarzanie mleka w ser ,Grana Padano” CHNP powierza si¢ w rece serowardw, a nie
technologdéw czy naukowcow.
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Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wlasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje zmiany
chronionej nazwy pochodzenia ,Grana Padano”.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej
— za posrednictwem ponizszego linku:

http:/[www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti Elenco.htm?
txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=
Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg

lub

— wchodzac na strone internetowa Ministerstwa polityki rolnej, zywnosciowej i lesnej (http:/[www.
politicheagricole.it), otwierajac zakladke ,Prodotti di Qualita” (po lewej stronie ekranu), a nastgpnie
zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]".
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