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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 584/2011

z dnia 17 czerwca 2011 r.

zatwierdzajace inne niz nieznaczne zmiany specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze
chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczefi geograficznych [Grana Padano (AOP)]

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (EWG) nr 510/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczegdlnosci jego art. 7 ust. 4 akapit pierwszy,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1)  Zgodnie z art. 9 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 Komisja rozpatrzyta wniosek Wtoch
o zatwierdzenie zmian specyfikacji chronionej nazwy
pochodzenia ,Grana Padano” zarejestrowanej na
podstawie rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1107/96 (3).

() Jako zZe proponowane zmiany nie s3 nieznaczne
w rozumieniu art. 9 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006,
zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit pierwszy tego rozporza-
dzenia Komisja opublikowata w Dzienniku Urzgdowym
Unii Europejskiej (°) wniosek o wprowadzenie zmian.

(3)  Za posrednictwem wladz szwajcarskich firma Chis & Co
Kisehandel GmbH, Inhaber Urs Reichen, Grubenstr 39,
8045 Ziirich, Szwajcaria skierowala do Komisji o$wiad-

czenie o sprzeciwie zgodnie z art. 7 rozporzgdzenia (WE)
nr 510/2006. Pismem z dnia 6 kwietnia 2010 r. Komisja
wezwala zainteresowane strony do rozpoczecia odpo-
wiednich konsultacji.

(4) Biorac pod uwage, ze w terminie szeSciu miesi¢cy osiag-
nigto porozumienie uwzgledniajace nieznaczne zmiany
specyfikacji, Komisja musi podja¢ decyzje.

(5) W zwigzku z powyzszym nalezy zatwierdzi¢ zmiany
i opublikowa¢ zmieniony jednolity dokument,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Niniejszym zatwierdza si¢ zmiany specyfikacji znajdujace si¢
w zalaczniku II do niniejszego rozporzadzenia dotyczace
nazwy wymienionej w zalaczniku I do niniejszego rozporzg-
dzenia.

Artyku} 2

Stosuje si¢ zmieniony jednolity dokument znajdujacy sie
w zalaczniku II do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 17 czerwca 2011 r.

() Dz.U. L 93 z 31.1.2006, s. 12.
() Dz.U. L 148 z 21.6.1996, s. 1.
() Dz.U. C 199 z 25.8.2009, s. 24.

W imieniu Komisji
José Manuel BARROSO
Przewodniczgcy



L 160/66 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 18.6.2011

ZALACZNIK I

Produkty rolne przeznaczone do spozycia przez ludzi wymienione w zalaczniku I do Traktatu:
Klasa 1.3. Sery

WLOCHY
Grana Padano (ChNP)
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ZALACZNIK 11

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,GRANA PADANO”

NR WE: IT-PD0-0217-0011-26.7.2006
ChOG () ChNP (X)

1. Nazwa

»,GRANA PADANO”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wiochy

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu (zatgcznik III)

Klasa 1.3 — Sery

3.2. 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,
produkowany z mleka surowego czg$ciowo odtluszczonego uzyskiwanego od krow, ktérych podstawowym pozy-
wieniem jest zielonka lub pasza konserwowana, i pochodzacego z dwdch udojéw dziennych; dopuszcza si¢ prze-
tworzenie mleka z jednego udoju lub z mieszanki dwoch udojow. Ser ma ksztalt cylindryczny, z lekko wypuklym
lub prawie plaskim bokiem i powierzchnig gérng i dolng o lekko zawinigtych brzegach.

Srednica kregu wynosi od 35 do 45 cm, wysokos¢ brzegu od 18 do 25 cm w zaleznosci od warunkéw technicznych
produkdji.

Masa: od 24 do 40 kg; skorka: 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
z6ltozlotawa, naturalna, a barwa masy jest biala lub stomkowa. Masa ma wyrazny zapach i delikatny smak.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Mleko krowie surowe, naturalny szczep serwatki, podpuszczka cieleca.
Mleko pochodzi od kréw hodowanych na obszarze produkgji okreslonym w pkt 4.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)
Podstawowe pozywienie krow mlecznych stanowi zielonka lub pasza konserwowana, ktdra jest podawana krowom

w okresie laktacji lub w okresie zasuszenia i jaléwkom majacym wigcej niz 7 miesigcy.

Zywienie kréw mlecznych opiera si¢ na stosowaniu paszy uzyskanej z upraw wiasnych gospodarstwa lub potozo-
nych na obszarze produkgji sera objetego ChNP ,GRANA PADANO”.

Dzienna racja zywno$ciowa musi sklada¢ si¢ w iloSci nie mniejszej niz 50 % suchej masy z pasz, w ktérych stosunek
zielonki do produktéw paszowych w odniesieniu do suchej masy wynosi nie mniej niz 1.

Co najmniej 75 % suchej masy pasz w dziennej racji zywieniowej musza stanowi¢ produkty paszowe wyproduko-
wane na obszarze produkgji mleka.

Dopuszczalne produkty paszowe sa wymienione w wykazie pozytywnym, ktéry obejmuje:
— pasze: pasza $wieza, siano, stoma, kiszonki (niedopuszczalne w przypadku produkeji sera typu ,Trentingrana”);

— surowce przeznaczone do wytworzenia pasz dla bydla, podzielone wedtug kategorii i dopuszczalne jako uzupel-
nienie zielonki: zboza i ich pochodne, nasiona oleiste i ich pochodne, bulwy, korzenie i ich produkty, susz
paszowy suszony sztucznie, produkty pochodzace z produkeji cukru, nasiona rolin straczkowych, tluszcze,
mineraly, dodatki.
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3.5.

3.6.

3.7.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkgja i dojrzewanie musza odbywac si¢ na obszarze produkcji okreslonym w pkt 4.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Czynnosci tarcia i pakowania musza odbywaé si¢ na obszarze produkeji okreslonym w pkt 4, poniewaz ser $wiezo
tarty jest produktem bardzo delikatnym i, aby zachowal jego cechy organoleptyczne, konieczne jest niezwloczne
pakowanie w warunkach pozwalajacych na uniknigcie wysuszenia. Ponadto natychmiastowe umieszczenie
w opakowaniu opatrzonym nazwg pochodzenia lepiej zapewnia autentyczno$¢ produktu tartego, ktéry 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 Trybunatu Sprawiedliwosci z dnia 20 maja 2003 r.).

Wykorzystanie resztek, pochodzacych z krojenia i pakowania sera objetego ChNP ,GRANA PADANO” w porcjach
o zmiennej lub stalej wadze, blokach, kostkach, kawatkach itd. w przypadku produkeji ,GRANA PADANO” tartego,
jest dozwolone wylgcznie, jezeli spelnione sg nastepujace warunki: maksymalna procentowa zawarto$¢ skorki wynosi
18 %; nalezy zawsze zapewni¢ identyfikowalno$¢ catych kregéw sera objetego ChNP ,GRANA PADANO?”, z ktérych
pochodzg resztki; w przypadku pdzniejszego wykorzystania lub transportowania z jednego zakladu produkcyjnego
do innego, przechowywane resztki muszg by¢ podzielone wedlug kodu i miesigca produkcji; transport resztek jest
dopuszczalny wylgcznie w obrebie tego samego zakladu produkcyjnego lub tej samej grupy przedsigbiorstw
i wylacznie w ramach obszaru pochodzenia. W zwigzku z powyzszym zabrania sie sprzedazy resztek
z przeznaczeniem na produkcje ,GRANA PADANO” tartego.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Oficjalny znak po$wiadczajacy spelnienie kryteriéw, ktére uprawniaja do stosowania chronionej nazwy pochodzenia
,GRANA PADANO”, i ktéry musi by¢ umieszczany zaréwno na calych kregach sera, jak i na wszystkich opako-
waniach sera objetego ChNP ,GRANA PADANO” porcjowanego i tartego, sklada si¢ z rysunku w ksztalcie rombu,
w ktérym widniejg stowa ,GRANA” i ,PADANO” napisane wielkimi literami. W gérnym i dolnym rogu rombu,
ktérych wierzcholki sa zaokraglone, umieszczono odpowiednio litery ,G” i ,P”.

Formy znakujace, ktore odciskajg na zimno znak towarowy na kregach w momencie formowania, skladajg sie
z licznych rombéw, w ktérych na przemian wpisane sa stowa ,GRANA” i ,PADANO” i ktore zawierajg oznaczenia
identyfikujace produkujacy zaklad serowarski i oznaczajace miesigc oraz rok produkji.

Wylacznie w przypadku sera objetego ChNP ,GRANA PADANO” produkowanego w Autonomicznej Prowingji
Trydent i pod warunkiem ze do produkgji uzywa si¢ mleka pochodzacego od kréw zywionych zielonkami, ktére
przez caly rok nie sa uzupelniane jakiegokolwiek rodzaju kiszonkami, dopuszcza si¢ zastosowanie specjalnych
oznakowan przewidzianych dla typu ,Trentingrana”, ktére skladajg si¢ z linii rombéw, przez ktére przebiega
napis ,TRENTINO”; w czesci Srodkowej miedzy wystylizowanymi rysunkami gér widniejg stowa ,TRENTINO”
napisane w dwoch kierunkach.

Oznaczanie pochodzenia przez odciskanie formami znakujacymi uzupelniane jest naniesieniem plakietki kazeinowej,
na ktérej umieszczony jest napis ,GRANA PADANO”, rok produkgji i kod alfanumeryczny, identyfikujacy w sposéb
jednoznaczny kazdy krag.

Ser ,GRANA PADANO” dojrzewajacy przez co najmniej 20 miesigcy od uformowania na obszarze produkeji, moze
by¢ okreslony jako ,RISERVA” (zastrzezony). Przynalezno$¢ do kategorii ,GRANA PADANO” RISERVA potwier-
dzana jest drugim znakiem nanoszonym na goraco na brzegu kregdw 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 ktéry przebiega napis ,RISERVA”. W gérnej czgSci wpisane jest stowo ,OLTRE”
(ponad) i liczba ,20”, a w dolnej czgsci stowo ,MESI” (miesigcy).

W przypadku produktu pakowanego przewiduje si¢ nastgpujace dodatkowe kategorie wyrobu: ,GRANA PADANO”
OLTRE 16 MESI (Grana Padano dojrzewajacy ponad 16 miesi¢cy) oraz ,GRANA PADANO” RISERVA (Grana Padano
zastrzezony).

Na opakowaniach zawierajacych ser nalezacy do kategorii ,GRANA PADANO” OLTRE 16 MES], logo GRANA
PADANO uzupehiane jest okresleniem ,OLTRE 16 MESI” umieszczonym w jednej linii miedzy dwoma réwnoleg-

tymi 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 sera objetego ChNP ,GRANA PADANO” to terytorium prowingji Alessandria, Asti, Biella,
Cuneo, Novara, Turyn, Verbania, Vercelli, Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Mantua na lewym brzegu
Padu, Mediolan, Monza, Pawia, Sondrio, Varese, Trydent, Padwa, Rovigo, Treviso, Wenecja, Werona, Vicenza, Bolonia
na prawym brzegu Reno, Ferrara, Forli Cesena, Piacenza, Rawenna i Rimini. Obszar produkeji obejmuje takze
nastgpujace gminy w prowincji Bolzano: Anterivo, Lauregno, Proves, Senale-S. Felice i Trodena.
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5.1.

5.2.

5.3.

Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkgji sera objetego ChNP ,GRANA PADANO” w duzej czgsci pokrywa si¢ z regionem Niziny Padanskiej,
tj. obszaru geograficznego koryta rzeki Pad, ktory charakteryzuje si¢ terenami galenowymi, aluwialnymi, rzeczno-
lodowcowymi, réwninnymi, bogatymi w wode, jednymi z najzyZniejszych na $wiecie i najlepiej odpowiadajacych
produkgji paszy.

Te cechy glebowe w polaczeniu ze specyficznym mikroklimatem obszaru sprzyjaja produkeji kukurydzy, ktéra
stanowi najwazniejsza podstawowa pasze¢ kréw mlecznych, od ktérych uzyskiwane jest mleko przeznaczone do
produkgji sera objetego ChNP ,GRANA PADANO”. Kukurydza moze stanowi¢ az do 50 % spozywanej substancji
suchej.

Karczowanie i nawadnianie obszaru Niziny Padariskiej prowadzone poczawszy od XI w., umozliwily rozwdj lokalnej
hodowli bydla. Wynikajaca stad dostgpno§¢ znacznych ilosci mleka, ktére byly nadmierne w poréwnaniu
z zapotrzebowaniem ludnosci wiejskiej, stata si¢ bodZcem do przetwarzania go w ser, ktéry mozna przechowywaé
przez dluzszy okres. Réwniez obecnie duza dostgpno$¢ miejscowej paszy, przede wszystkim kukurydzy, zwigzana
z dostepnoscia duzej ilosci wody, stanowi zasadniczy element dla utrzymania hodowli bydla i produkcji mleka.

Specyfika produktu
Specyfika sera objetego ChNP ,GRANA PADANO” sprowadza si¢ do nastgpujacych elementdw:

— wymiaréw i masy kregu,

— szczegblnych cech morfologicznych masy wynikajacych z technologii produkeji, ktéra nadaje masie budowe
ziarnista, powodujaca charakterystyczne rozpadanie si¢ na ,uski”,

— barwy masy, bialej lub stomkowej, delikatnego smaku i wyraznego zapachu, wynikajacego w duzej mierze ze
stosowania kukurydzy woskowej w zywieniu krow,

— zawartosci wody i tluszczu zasadniczo zblizonej do zawartosci biatka,

— wysokiego stopnia naturalnego rozpadu bialek na peptony, peptydy i wolne aminokwasy,

— mozliwosci dlugiego dojrzewania, nawet ponad 20 miesigcy.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami produktu (w
przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Zwigzek przyczynowy miedzy produktem objetym ChNP ,GRANA PADANO” a obszarem, z ktérego pochodzi,
sprowadza si¢ do nastgpujacych elementéw:

— wysokiego potencjatu wodnego Niziny Padanskiej i wynikajacej stad dostgpnosci paszy, w tym przede wszystkim
kukurydzy woskowej, z ktorej wynikaja szczegélne 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 pozywieniu kréw mlecznych zwigzkéw barwnych, takich jak karoten, antocyjany i chlorofil, niz w przypadku
zywienia zielonka z rodlin gatunkéw paszowych lub réznymi rodzajami siana. Jest to w rzeczywistosci bezpo-
$redni skutek przechowywania kukurydzy w silosach,

— stosowania surowego mleka z p6Zniejszym dodaniem w procesie przeksztalcania mleka w mase serowa bakterii
mlekowych typowych dla przedmiotowego obszaru,

— stosowania naturalnych szczepéw serwatki, co tworzy nieprzerwany zwigzek mikrobiologiczny z obszarem
produkcji. Mleko, ktére przeksztalca si¢ w serwatke, czyli w naturalny zaczyn mleka, jest z jednej strony
elementem laczacym obszar produkcji z procesem przeksztalcania mleka w mase serows, a z drugiej strony
gwarantuje ciagly i staly dodatek bakterii mlekowych typowych dla obszaru pochodzenia, ktérym ser objety
ChNP ,GRANA PADANO” zawdzigcza swoje podstawowe cechy szczegdlne.

Zwiazek przyczynowy migdzy cechami produktu a obszarem jego pochodzenia wyraza réwniez osoba serowara,
ktéra od zawsze miala zasadnicze i fundamentalne znaczenie dla produkgji sera objetego ChNP ,GRANA PADANO”.
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Po dzi§ dzien przetwarzanie mleka w ser objety ChNP ,GRANA PADANO” powierza si¢ w rece serowardw, a nie
technologéw czy naukowcow.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

Whasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu odnosnie do propozycji zmiany chronionej
nazwy pochodzenia ,Grana Padano”.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny do wgladu:
— na nastepujacej stronie internetowej:
http:/[www.politcheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/335
lub
— bezposrednio na stronie gléwnej ministerstwa (www.politicheagricole.it), po kliknieciu w zakladke ,Qualita

e sicurezza” (na gérze po prawej stronie ekranu), a nastgpnie ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE (Reg CE
510/2006)" [specyfikacje w trakcie oceny przez UE (zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 510/2006)].
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