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Vv
(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i sSrodkéw spozywczych

(2019/C 216/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~RAGUSANO”
Nr UE: PDO-IT-1505-AMO1 - 9.10.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio per la tutela del formaggio Ragusano [konsorcjum powolane w celu ochrony sera ,Ragusano”], ktérego
siedziba znajduje si¢ w Izbie Handlu, Przemystu, Rzemiosta i Rolnictwa w Ragusie. C.C.LA.A. di Ragusa — Piazza
della Liberta — 97100 Ragusa. Tel. +39 3461532330; e-mail: consorzioregusanodop@gmail.com; e-mail certyfiko-
wany: certmail@pec.consorzioragusanodop.it;

W sklad konsorcjum ds. sera ,Ragusano” wchodzg serowarzy produkujacy ser ,Ragusano”. Jest ono uprawnione do
zlozenia wniosku w sprawie zmiany na podstawie art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnoscio-
wej i Le$nej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wiochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [J Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
. Zwigzek

— X Etykietowanie

— X Inne [w art. 1 specyfikacji przed wyrazeniem ,nazwa pochodzenia” dodano wyraz ,chroniona”; usunigto
art. 1-4 i dodano art. 7 dotyczacy organu kontrolnego, ktdry nie zostal ujety w obecnie obowigzujacej
specyfikacji; dodano réwniez przepisy dotyczace wprowadzania sera do obrotu i pakowania.]

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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4.  Rodzaj zmian

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, nickwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng w rozumieniu art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng w rozumieniu art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
Cechy produktu

W art. 3 lit. f) specyfikacji zmieniono minimalng masg sera.

Opis majacy w obowiazujacej specyfikacji produktu nastepujace brzmienie:

,Masa: w zaleznosci od rozmiaréw kregu sera jego masa wynosi od 10 do 16 kg;”
zostal zmieniony w nastgpujacy sposéb:

,Masa: w zalezno$ci od rozmiaréw kregu sera jego masa wynosi od 12 do 16 kg;".

Powyzsza zmiana majgca na celu zwigkszenie minimalnej masy z 10 kg do 12 kg jest wymagana w celu dostoso-
wania specyfikacji do biezgcej praktyki produkcyjnej, ktéra z biegiem czasu si¢ utrwalita.

W ostatnich latach producenci zdecydowali si¢ na produkcje wigkszych seréw. Wyboér ten lepiej odzwierciedla rze-
czywiste praktyki produkcyjne dotyczace sera ,Ragusano”, poniewaz w ostatnich latach sery ,Ragusano” niezmien-
nie wazyly co najmniej 12 kg.

Ponadto wielko§¢ ,Ragusano” okazala si¢ jedng z cech charakterystycznych tego sera umozliwiajacych jego natych-
miastowy identyfikacj¢ przez konsumenta, takze w poréwnaniu z innymi podobnymi serami, ktére nigdy nie sg tak
duze.

Maksymalng procentowg zawarto$¢ wilgoci zwigkszono z 40 % do 42 %.

Opis majacy w obowiazujacej specyfikacji produktu nastgpujace brzmienie:

,Maksymalna zawarto$¢ wilgoci: 40 %”

zostal zmieniony w nastgpujacy sposéb:

,Maksymalna zawarto$¢ wilgoci: 42 %”.

Zwigkszono zawarto$¢ wilgoci, aby ser byt migkszy zgodnie z preferencjami konsumentow.

Dowéd pochodzenia

W celu zapewnienia zgodnosci z art. 7 lit. d) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 dodano art. 5 ,Dowdd pochodze-
nia”, ktdry nie zostal uwzgledniony w obecnie obowigzujacej specyfikacji. Ponizej przedstawiono tres¢ art. 5:

JArtykut 5
DOWOD POCHODZENIA

Kazdy etap procesu produkcji jest monitorowany, co obejmuje rejestracje wszystkich produktéw wchodzacych
i wychodzacych. Takie monitorowanie, obejmujgce odpowiednie rejestry nadzorowane przez organ kontrolny, pro-
wadzone przez producentéw i zaklady pakowania, a takze deklaracje dotyczace wyprodukowanych ilosci skfadane
regularnie organom kontrolnym, gwarantuja identyfikowalno$¢ produktu. Organ kontrolny poddaje kontrolom
wszystkie osoby fizyczne i prawne zarejestrowane w odpowiednich wykazach zgodnie z warunkami okreslonymi
w specyfikacji i stosownym planie kontroli”.

Zwigzek

Dodano art. 6 ,Zwigzek z obszarem”.

Artykul ten nie zostal uwzgledniony w obecnej specyfikacji, a jedynie w arkuszu streszczenia. W zwigzku z tym
dodane informacje pochodzg z arkusza streszczenia i ze sprawozdania zatytulowanego ,Zwigzek z obszarem”
zawartego w dokumentach przedlozonych Komisji. Informacje te przeredagowano i dodano w celu zapewnienia
zgodnosci tego artykutu z przepisami art. 7 ust. 1 lit. f) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
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Ponizej przedstawiono tres¢ art. 6:

JArtykul 6
ZWIAZEK Z OBSZAREM

Obora, w ktérej utrzymywane jest bydlo, obszar, na ktérym ono przebywa, pomieszczenie gospodarcze, w ktérym
przechowywane jest siano, i niewielka przestrzet do produkcji sera, gdzie z mleka powstaje ser, tworza zabudowa-
nia gospodarstw (masserie) zbudowanych z wapienia, ktére doskonale komponujg si¢ z otaczajagcym je krajobrazem,
charakteryzujacym si¢ obecnoscig suchych muréw kamiennych rozciagajacych si¢ jak okiem siggnaé na calym
obszarze wiejskim. W gospodarstwach (masserie) stosuje si¢ rzemieSlnicze techniki serowarskie: drewniana kadz,
topatka, miedziany kociol z powloka cynows, sito, korba, drewniane formy i niewielkie drewniane listwy do ksztal-
towania sera to proste, ale niezbgdne narzedzia drewniane i miedziane. »Ragusano« jest produktem naturalnym,
ktérego walory i cechy szczegdlne s3 nierozerwalnie zwigzane zaréwno z wilasciwoSciami surowrca, tj. pelnego
surowego mleka odzwierciedlajagcego smaki pastwisk plaskowyzu Ibleo, bogatego w aromatyczne ziola, jak i ze
sprawdzonymi praktykami wyrobu i dojrzewania seréw stosowanymi przez ekspertéw. »Ragusano« produkuje sig
w sezonie paszowym, tj. od listopada do maja, kiedy jako$¢ zielonki na pastwiskach jest najwyzsza. Naturalne
pastwiska obszaru Ibleo sg zrédtem surowca dla ponad 100 zakladéw zajmujacych si¢ produkcja paszy nalezacych
do co najmniej 20 réznych rodzin. Kazda pojedyncza dziko rosnaca roélina pastewna pochodzaca z gk Ibleo ma
udzial w ksztaltowaniu aromatéw i smakéw »Ragusano«. Gléwnymi ro$linami pastewnymi, ktére sa cenione za
swoje wlasciwosci smakowe dla bydla, oddzialywanie na produkcj¢ mleka oraz potencjal rozwojowy i wartosci
odzywcze jako pasza, s3: Anthemis arvensis, Medicago hispida, Scorpiurus subvillosus, Astragolus hamosus, Trifolium sub-
terraneum, Calendula arvensis, Diplotaxis erucoidese i Sinapis arvensis. Srodowisko naturalne, mleko, pastwiska i metoda
produkgji sprawiaja, ze »Ragusanoc jest serem bardzo tradycyjnym, ktéry mimo to zachowuje wspolczesny wyglad,
a jego $wiat, gospodarstwa, w ktdrych jest wytwarzany (masserie), mozna opisal jako rozkwit dziedzictwa kulturo-
wego wywodzgcy si¢ z natury, historii, ekonomii oraz umiejetnosci i wiedzy w dziedzinie technologii. Na zapach,
smak, barwe i warto$ci odzywcze tradycyjnego sera »Ragusano« moze mie¢ wplyw caly szereg czynnikéw. Mozna
je zdefiniowac jako »cechy charakterystyczne zwigzane z réznorodnoscia biologiczng« wilasnie dlatego, ze ich zréw-
nowazona synergia przez wieki pozwalala na produkcje sera, ktdry jest niepowtarzalny w skali calego $wiata
i nierozerwalnie zwigzany z obszarem, na ktérym jest produkowany. »Ragusano« jest serem »Zyjagcyme zaréwno
pod wzgledem populacji mikroorganizméw, jaka zawiera, jak i w zwigzku z wszystkimi procesami enzymatycz-
nymi, ktére mozna zaobserwowaé podczas jego dojrzewania. Stad wynika definicja réznorodnosci biologicznej —
nie tylko dlatego, ze czynniki te umozliwiaja produkeje sera, ktéry wyrdznia si¢ na tle innych seréw, ale réwniez
oraz przede wszystkim dlatego, ze jest on »zywy« pod wzgledem biologicznym.

Do gléwnych »cech charakterystycznych zwiazanych z réznorodnoscig biologiczng« zalicza si¢ obszar produkcji
oraz zwigzane z nim warunki makro- i mikro§rodowiskowe panujace na tym terytorium, a takze naturalne miejsca,
w ktorych odbywaja si¢ procesy produkcji (zaklady hodowli zwierzat, wytworstwa seré6w i dojrzewania). Rasy
hodowanych zwierzat, rolnictwo ekstensywne oraz dieta krow, ktérej gtéwnym skladnikiem sg rosliny pastewne
dziko rosngce na pastwiskach plaskowyzu Ibleo, réwniez przyczyniajg si¢ do tej réznorodnosci biologicznej. Decy-
dujgcy role odgrywa réwniez tradycyjny proces serowarski dzieki jego szczegdlnym cechom i procedurom, czyli
uzyciu pelnego mleka surowego, obecnosci naturalnej mikroflory odpowiedniej do produkeji sera oraz stosowaniu
naturalnej podpuszczki i drewnianych lub miedzianych narzedzi. Do tego nalezy dodaé proces formowania sera
oraz proces tradycyjnego dojrzewania. Oczywiste jest, ze te »cechy charakterystyczne« w rzeczywistosci stanowia
szereg naturalnych proceséw, ktore charakteryzuje wysoki stopiefi zmiennosci biologicznej. W tym kontekscie czto-
wiek musi codziennie przeciwstawiaé si¢ przyrodzie, aby osigga¢ rownowage biologiczng miedzy réznymi proce-
sami gwarantujaca produkcje doskonalej jakosci sera »Ragusanoc.

Rasa bydla, etap laktacji oraz rézne cykle biologiczne roslin pastewnych dziko rosngcych na lakach plaskowyzu
Ibleo s3 odpowiedzialne za czeste zmiany w jakosci mleka, a takze wahania temperatury i wilgotnosci, ktére przy-
spieszaja lub spowalniaja proces obrébki mleka oraz dojrzewania skrzepu i sera: wszystkie te warunki makro-
i mikro$rodowiskowe odgrywaja decydujaca role w doborze szczegélnej mikroflory »Ragusano«”.

Metoda produkgji
W art. 3 lit. ¢) w odpowiedniej sekcji dodano minimalny czas dojrzewania, ktéry zostal pominiety w obecnej
specyfikacji.

Ponadto uwzgledniono mozliwo$¢ przeprowadzania procesu dojrzewania seréw z zastosowaniem innych metod
niz poprzez zawieszanie miedzy belkami par seréw zwigzanych ze soba sznurem.

Opis majgcy w obowiazujacej specyfikacji produktu nastepujace brzmienie:

,Proces dojrzewania seréw odbywa si¢ w wentylowanych pomieszczeniach i w temperaturze od 14 do 16 stopni
Celsjusza i polega na wigzaniu seréw razem w parach za pomocg cienkiego sznurka i przewieszaniu ich przez
odpowiednie podpory, tak aby zapewni¢ calkowita ekspozycje calej powierzchni sera na dzialanie powietrza”.
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zostal zmieniony w nastepujgcy sposéb:

JProces dojrzewania seréw trwa co najmniej trzy miesigce, poczawszy od momentu, w ktorym ser jest formowany,
i odbywa si¢ w wentylowanych pomieszczeniach w temperaturze od 14 do 16 stopni Celsjusza.

W trakcie procesu dojrzewania sery mogg by¢ wigzane razem sznurami i przewieszane parami przez odpowiednie
podpory, tak aby zapewni¢ catkowitg ekspozycje calej powierzchni sera na dzialanie powietrza”.

Obecna specyfikacja nie uwzglednia minimalnego czasu dojrzewania, w zwigzku z czym okreslono minimalny
okres dojrzewania wynoszgcy trzy miesigce (poczawszy od momentu, w ktdrym ser jest formowany) w celu
zapewnienia wystarczajacej dojrzalosci produktu.

W odniesieniu do zmiany dotyczgcej metod dojrzewania producenci, uznajac, ze ta faza produkcji musi odbywaé
sie¢ w odpowiednio wentylowanych pomieszczeniach, zdecydowali, iz mozna stosowaé inne metody niz przewie-
szanie serow parami przez belki za pomocg sznuréw. W ostatnich latach producenci z duzym powodzeniem pré-
bowali przeprowadzal proces dojrzewania seréw, umieszczajac je na pétkach wykonanych z zaokraglonych drew-
nianych listew zaprojektowanych w taki sposob, aby zapewnic¢ cyrkulacje powietrza. W ten sposéb, nie powodujac
zadnych niekorzystnych skutkéw dla wlasciwosci sera, jego ksztalt pozostaje regularny i jest bardziej reprezenta-
cyjny, a przede wszystkim latwiej jest go kroi¢ na porcje niz ser dojrzewajacy w tradycyjny sposéb.

Ponadto wyzej wymieniona metoda dojrzewania pozwala na uzycie mniejszej ilosci soli, poniewaz wyzsza zawar-
to$¢ soli jest potrzebna do tego, aby ser byt bardziej odporny i mniej ulegal odksztalceniom, gdy jest zwigzany
i zawieszony na etapie dojrzewania. Opisywana metoda dojrzewania umozliwia zatem producentom otrzymanie
produktu o nizszej zawartosci soli, co konsumenci bardzo doceniaja.

Zmiany te pozwalaja na zachowanie zasad tradycyjnych metod dojrzewania, a jednocze$nie doskonalenie produktu.
W art. 3 lit. ¢) na koncu sekgji dotyczacej formowania sera dodano fragment w nastepujacym brzmieniu:

,Na tym etapie tabliczke kazeinows, przedstawiong ponizej, zawierajaca kody identyfikujace dany ser, umieszcza
si¢ na dlugiej powierzchni sera przeciwleglej do powierzchni gléwnej (opatrzonej numerem identyfikacyjnym WE

przedsigbiorstwa, stosowanym réwniez w celu zapewnienia zgodnosci z wymogami sanitarnymi, oraz, w stosow-
nych przypadkach, nazwa marki).

Nastepnie pozostale dwie duze powierzchnie réwnoleglo$cianu oznacza si¢ za pomocg odpowiednich stempli stu-
zacych do odci$nigcia na powierzchni stowa »Ragusanos, jak pokazano ponizej”.

Zmiana ta ma na celu uregulowanie i zharmonizowanie metod stosowania kazeiny, co zagwarantuje, aby kazdy ser
byl opatrzony numerem w celu zapewnienia identyfikowalnosci, a takze metod stosowania stempli stuzacych do
zapewnienia latwej rozpoznawalnosci markowego sera dla konsumenta. Ponadto dodanie takich zasad do specyfi-
kagji ulatwia prace organu kontrolnego, ktéry moze sprawdzaé zgodnos¢ z tymi zasadami.
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Wrylacznym celem tej zmiany jest poprawa identyfikowalnosci i identyfikacji produktu.

Etykietowanie

Art. 4 dotyczacy etykietowania i pakowania zostal przeredagowany i rozszerzony.
Opis majgcy w obowiazujacej specyfikacji produktu nastepujace brzmienie:

,Ser o nazwie pochodzenia »Ragusano« musi w momencie dopuszczenia do konsumpgji posiadaé oznakowanie
przedstawione w zalgczniku A, co ma na celu zapewnienie zgodnosci z odpowiednimi przepisami prawa; zalgcz-
nik ten stanowi integralng cze$¢ niniejszego dekretu”.

zostal zmieniony w nastepujacy sposob:

,Ser o chronionej nazwie pochodzenia »Ragusano« musi w momencie dopuszczenia do konsumpcji posiadaé
ponizsze oznakowanie, co ma na celu zapewnienie zgodnosci z odpowiednimi przepisami prawa;

na koniec minimalnego okresu dojrzewania oznakowanie umieszcza si¢ na gléwnej powierzchni sera, obok
numeru identyfikacyjnego WE przedsigbiorstwa oraz, w stosownych przypadkach, nazwy marki.

Oprécz unijnego symbolu ChNP opakowanie »Ragusano« musi by¢ opatrzone ponizszg etykietg.

Ogdlny opis etykiety

RAGUSANO

Etykieta zawiera nastgpujace informacje:
— »RAGUSANO ChNP« zapisane czcionka wigksza niz wszystkie pozostale na etykiecie.
— Dane identyfikacyjne producenta lub podmiotu pakujacego zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

Przedstawione specyfikacje odnosza si¢ do etykiety podstawowej, ktorej wymiary wynosza 8 cm x 8 cm, skladajg-
cej si¢ z zielonego kwadratu (Pantone 369 C) z zaokraglonymi rogami, w ktorym (poSrodku zaréwno w linii pio-
nowej, jak i poziomej w stosunku do kwadratu) znajduje si¢ z6lty prostokat (Pantone 810 C) z zaokraglonymi
rogami — o wymiarach 7,2 cm x 4,2 cm.

Na zielonej przestrzeni powyzej prostokata, posrodku w linii poziomej, widnieje napis RAGUSANO DOP« zapi-
sany czarng czcionkg (Pantone Process Black C) BAUHAUS Md BT w rozmiarze 24, 6 pt.

Po prawej stronie w tym samym prostokacie znajduje si¢ kwadrat w kolorze bialym (Pantone Transparent White)
obramowany kolorem zielonym (Pantone 369 C) z zaokraglonymi rogami, ktérego wymiary wynosza 3,6 cm
x 3,6 cm, zawierajacy (poSrodku w linii pionowej i poziomej) logo "RAGUSANO« o wymiarach 2,2 cm x 2,7 cm,
a po lewej stronie umieszczono napis »Certificato da Autorita pubs designata MiPAAF« (»certyfikowany przez organ
publiczny wyznaczony przez Ministerstwo Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesneje).

Zielona przestrzen ponizej prostokgta jest przeznaczona na nazwe przedsiebiorstwa, zapisang czcionkg Arial
BOLD w rozmiarze 8 pt w kolorze bialym (Pantone Transparency White) i adres zapisany czcionkg Arial
w rozmiarze 7 pt w kolorze bialym (Pantone Transparency White).
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Powyzsze wymiary odnosza si¢ do podstawowej etykiety i s3 wymagane w celu ustalenia obowigzkowych propor-
cji, ktorych nalezy zawsze przestrzegal, jednak rzeczywiste wymiary etykiety mogg si¢ wahaé: od minimalnie 5 cm
x 5 cm do maksymalnie 12 cm x 12 cm.

Ogdlna charakterystyka logo

RAGUSANO

Logo sklada si¢ z okregu przedzielonego poziomo bialym prostokgtem z nalozonym posrodku wyrazem »RAGU-
SANO«. Napis, ktory jest dluzszy niz Srednica obwodu, jest wySrodkowany pionowo i poziomo w stosunku do okregu.
Kolor: czarny (Pantone Process Black C) i czcionka: BAUHAUS Md BT. Dwa skladajgce si¢ na okrag pétkola sg tego
samego rozmiartu, ale réznych koloréw — gérne jest zolte (Pantone 810 C), a dolne zielone (Pantone 369 C).

Ser wytwarzany wylacznie z mleka kréw rasy Modicana moze by¢ oznakowany jako »Ragusano da Vacca modi-
cana« (»Ragusano od kréw rasy Modicana«)”.

Ponadto wprowadzono nowa etykiete zaprojektowang w celu uniknigcia wszelkich mozliwosci podrabiania lub
wprowadzajgcego w blad znakowania, umozliwiajac konsumentowi latwiejsze rozpoznanie sera na potencjalnie
problematycznym etapie, gdy jest on wprowadzany do obrotu.

Naszym celem bylo réwniez zapewnienie rolnikom produkujacym ,Ragusano” wylacznie z mleka kréw rasy Modi-
cana mozliwo$ci wskazania tego faktu na etykiecie.

Inne

W art. 1 obecnie obowigzujacej specyfikacji przed wyrazeniem ,nazwa pochodzenia” dodano wyraz ,chroniona”.
Obecne brzmienie:

,Nazwe pochodzenia »Ragusano« przyznaje si¢ w odniesieniu do seréw, ktore s produkowane na obszarze geogra-
ficznym okreslonym w art. 2 i ktére spelniaja wymogi okreslone w art. 3 i 4”.

zostalo zatem zmienione w nastgpujacy sposob:

,Chroniong nazwe pochodzenia »Ragusano« przyznaje si¢ w odniesieniu do seréw, ktore s3 produkowane na obsza-
rze geograficznym okre$lonym w art. 2 i ktére spelniaja wymogi okreslone w art. 3 i 4”.

Tytuly art. 1-4 s nastepujace: artykul 1 ,Nazwa”; artykut 2 ,Obszar geograficzny”; artykut 3 ,Metoda produkcji”;
artykut 4 ,Pakowanie i etykietowanie”.

Ponadto po art. 4 dodano nastgpujace artykuly:

artykul 5 ,Dowé6d pochodzenia®, artykul 6 ,Zwigzek” i artykul 7 ,Organ kontrolny”, ktére nie zostaly uwzgled-
nione w obecnie obowiazujacej specyfikacji — ich dodanie ma na celu zapewnienie zgodnosci specyfikacji ze sto-
sownymi przepisami.

Dodano artykut dotyczacy organu kontrolnego, ktdry nie zostal uwzgledniony w obecnie obowigzujacej specyfika-
qji, zgodnie z art. 7 lit. g) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Tekst art. 7 przedstawiono ponizej:

JArtykut 7
ORGAN KONTROLNY

Kontrole zgodnosci sera o ChNP »Ragusano« ze specyfikacja produkcji przeprowadza organ kontrolny zgodnie
z przepisami art. 37 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.Tym organem jest Consorzio di Ricerca per la
Filipera Lattieleo-Casaria, CORFIAC, ktorego siedziba znajduje si¢ w Ragusie, Via Ragusa-Mare (S.P.25) -
tel. +39 0932660411 — faks +39 0932660419 — e-mail certyfikowany: dop@pec.corfilac.it.”.
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Pakowanie
Proponowana zmiana reguluje sposob, w jaki ser moze by¢ sprzedawany porcjowany lub tarty. Art. 4 dotyczacy

pakowania i etykietowania przeredagowano zatem w nastgpujacy sposob:

,Ser o nazwie pochodzenia »Ragusano« moze by¢ wprowadzany do obrotu w caloéci, w porcjach, ze skorg lub bez
badz tarty. Porcje »Ragusano« uzyskuje si¢ wylacznie przez krojenie seréw, ktére zostaly juz certyfikowane, a ich
pakowanie musi odbywa¢ si¢ w taki sposéb, aby kazda porcja byla opatrzona czgscig wyrazu »Ragusano« wytlo-
czonego stemplami na skérce sera. Pakowanie sera »Ragusanoc, ktdry zostal starty lub podzielono go na porcje
z zastosowaniem technik polegajacych na skrobaniu lub usuwaniu skorki (kostki, plasterki itp.), w wyniku ktérych
wyraz »Ragusano« wytloczony na skorce jest nieczytelny, musi odbywac si¢ wylacznie na obszarze produkcji okre-
Slonym w art. 2. Pakowanie porcjowanego lub tartego sera »Ragusano« musi odbywac¢ si¢ zgodnie z odpowiednimi
przepisami i we wszystkich przypadkach w sposéb nienaruszajacy jego okresu trwatosci lub wlasciwosci organo-

leptycznych”.

W obecnie obowigzujacej specyfikacji nie okreslono sposobu, w jaki ser ma by¢ dopuszczany do konsumpgji, co
spowodowalo szereg sporéw miedzy producentami a organami kontroli; w zwigzku z tym uznano, Ze zmiana ta
jest konieczna w celu jednoznacznego uregulowania sposobdéw, w jaki ser moze by¢ dopuszczany do konsumpgji.

JEDNOLITY DOKUMENT

~RAGUSANO”
Nr UE: PDO-IT-1505-AMO1 - 9.10.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa

~Ragusano”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1
Ksztalt: Réwnolegloscian, kwadrat w przekroju, z zaokraglonymi rogami. Na powierzchni moga by¢ widoczne lek-
kie $lady po sznurach uzywanych do wieszania seré6w podczas dojrzewania.

Wielkos¢: boki przekroju kwadratowego maja dlugos¢ od 15 do 18 cm. Dtugosé réwnoleglo$cianu waha si¢ od 43
do 53 centymetrow.

Masa: w zaleznosci od rozmiaréw kregu sera jego masa wynosi od 12 do 16 kg.
Wyglad zewnetrzny: gladka, cienka, zwarta skérka, ktora jest barwy zlocistej lub stomkowozéltej, a w przypadku
wydtuzonego dojrzewania seréw przeznaczonych do tarcia nabiera koloru brazowego. Maksymalna grubo$¢ skérki

wynosi 4 mm. Skérka moze by¢ pokryta oliwg z oliwek.

Konsystencja: zwarta struktura, z mozliwymi rozszczepieniami zachodzacym wraz z wydluzonym dojrzewaniem,
w niektérych przypadkach z kilkoma dziurami. Po przekrojeniu barwa waha si¢ od bialej do mniej lub bardziej
intensywnej stomkowozottej.

Smak: bardzo przyjemny, stodki, delikatny, nie bardzo wyrazisty w pierwszych miesigcach dojrzewania w przy-
padku seréw stotowych. Po wydluzonym okresie dojrzewania sery przeznaczone do tarcia sa wyraziste i bardzo
smaczne.

Ser ma przyjemny aromat charakterystyczny dla szczegblnego procesu produkgji.

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: nie mniej niz 40 % w przypadku seréw przeznaczonych do podawania
w formie deski ser6w; nie mniej niz 38 % w przypadku seréw dojrzewajacych przez ponad sze$¢ miesiecy.

Zawarto$¢ wilgoci maksymalnie: 42 %.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Pasza przeznaczona dla kréw produkujacych mleko musi skladaé si¢ gléwnie z dziko rosngcych roslin i zidl
z plaskowyzu Ibleo, ktére mogg by¢ réwniez przetworzone w siano.

Ser o nazwie pochodzenia ,Ragusano” wytwarza si¢ wylacznie z pelnego surowego mleka krowiego.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkgji, tj. chéw bydla, dojenie, produkeja sera i dojrzewanie, muszg odbywaé si¢ na
okres$lonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser o nazwie pochodzenia ,Ragusano” moze by¢ wprowadzany do obrotu w catoéci, w porcjach, ze skérg lub bez
badz tarty. Porcje ,Ragusano” uzyskuje si¢ wylacznie przez krojenie seréw, ktére zostaly juz certyfikowane, a ich
pakowanie musi odbywa¢ si¢ w taki sposéb, aby kazda porcja byla opatrzona czg$cig wyrazu ,Ragusano” wytlo-
czonego stemplami na skérce sera.

Pakowanie sera ,Ragusano”, ktory zostal starty lub podzielono go na porcje z zastosowaniem technik polegajacych
na skrobaniu lub usuwaniu skérki (kostki, plasterki itp.), w wyniku ktérych wyraz ,Ragusano” wytloczony na
skorce jest nieczytelny, musi odbywacé si¢ wylgcznie na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Ser z usunietg skérka jest produktem bardzo wrazliwym, a zachowanie jego wilasciwosci organoleptycznych
wymaga natychmiastowego pakowania, aby unikna¢ pdZniejszego wysuszenia. Ponadto natychmiastowe pakowanie
sera w opakowania opatrzone nazwg pochodzenia moze lepiej zagwarantowa¢ autentyczno$¢ produktu, ktéry jest
w oczywisty sposob trudniejszy do zidentyfikowania niz ser, na ktérym znak towarowy jest widoczny.

Pakowanie porcjowanego lub tartego sera ,Ragusano” musi odbywa¢ si¢ zgodnie z odpowiednimi przepisami i we
wszystkich przypadkach w sposéb nienaruszajacy jego okresu trwalosci lub wiasciwosci organoleptycznych.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser o chronionej nazwie pochodzenia ,Ragusano” musi zawiera¢ ponizsze oznakowanie w momencie dopuszczenia
do konsumpcji, aby zapewni¢ zgodno$¢ z odpowiednimi przepisami prawa;

na koniec minimalnego okresu dojrzewania oznakowanie umieszcza si¢ na gléwnej powierzchni sera, obok
numeru identyfikacyjnego WE przedsi¢biorstwa oraz, w stosownych przypadkach, nazwy marki.

Oprécz unijnego symbolu ChNP opakowanie ,Ragusano” musi by¢ opatrzone ponizszg etykieta.

Ogdlny opis etykiety

RAGUSANO

Etykieta zawiera nastgpujace informacje:

— ,RAGUSANO ChNP” zapisane czcionka wiekszg niz wszystkie pozostale na etykiecie.
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— Dane identyfikacyjne producenta lub podmiotu pakujacego zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Ogdlna charakterystyka logo

RAGUSANO

Produkt wytwarzany wylacznie z mleka kréw rasy Modicana moze by¢ znakowany jako ,Ragusano da Vacca modi-
cana” (,Ragusano od kréow rasy Modicana”).

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkeji i przetwarzania mleka wykorzystywanego do produkgji sera ,Ragusano” obejmuje cale teryto-
rium nastepujgcych gmin: Acate, Chiaramonte Gulfi, Comiso, Giarratana, Ispica, Modica, Monterosso Almo, Poz-
zallo, Ragusa, Santa Croce Camerina, Scicli i Vittoria w prowincji Ragusa oraz Noto, Palazzolo Acreide i Rosolini
w prowingji Syrakuzy.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obora, w ktérej utrzymywane jest bydlo, obszar, na ktérym ono przebywa, pomieszczenie gospodarcze, w ktérym
przechowywane jest siano, i niewielka przestrzei do produkdji sera, gdzie z mleka powstaje ser, tworza zabudowa-
nia gospodarstw (masserie) zbudowanych z wapienia, ktére doskonale komponujg si¢ z otaczajacym je krajobrazem,
charakteryzujacym si¢ obecnoscig suchych muréw kamiennych rozciagajacych si¢ jak okiem siggnaé na calym
obszarze wiejskim. W gospodarstwach (masserie) stosuje si¢ rzemieslnicze techniki serowarskie: drewniana kadz,
topatka, miedziany kociol z powloka cynows, sito, korba, drewniane formy i niewielkie drewniane listwy do ksztal-
towania sera to proste, ale niezbedne narzedzia drewniane i miedziane. ,Ragusano” jest produktem naturalnym,
ktérego walory i cechy szczegélne sa nierozerwalnie zwigzane zaréwno z wiasciwo$ciami surowca, tj. pelnego
surowego mleka odzwierciedlajagcego smaki pastwisk plaskowyzu Ibleo, bogatego w aromatyczne ziola, jak i ze
sprawdzonymi praktykami wyrobu i dojrzewania seréw stosowanymi przez ekspertéw. ,Ragusano” produkuje si¢
w sezonie paszowym, tj. od listopada do maja, kiedy jako$¢ zielonki na pastwiskach jest najwyzsza. Naturalne
pastwiska obszaru Ibleo sa Zrodlem surowca dla ponad 100 zaktadéw zajmujacych si¢ produkcja paszy nalezacych
do co najmniej 20 réznych rodzin. Kazda pojedyncza dziko rosngca ro$lina pastewna pochodzaca z 1k Ibleo ma
udzial w ksztaltowaniu aromatéw i smakéw ,Ragusano”. Gléwnymi roélinami pastewnymi, ktére sg cenione za
swoje wlasciwosci smakowe dla bydla, oddzialywanie na produkcje mleka oraz potencjal rozwojowy i wartosci
odzywcze jako pasza, s3: Anthemis arvensis, Medicago hispida, Scorpiurus subvillosus, Astragolus hamosus, Trifolium sub-
terraneum, Calendula arvensis, Diplotaxis erucoidese i Sinapis arvensis. Srodowisko naturalne, mleko, pastwiska i metoda
produkgji sprawiaja, ze ,Ragusano” jest serem bardzo tradycyjnym, ktory mimo to zachowuje wspolczesny wyglad,
a jego $wiat, gospodarstwa, w ktdrych jest wytwarzany (masserie), mozna opisac jako rozkwit dziedzictwa kulturo-
wego wywodzacy sie z natury, historii, ekonomii oraz umiejetnosci i wiedzy w dziedzinie technologii. Na zapach,
smak, barwe i wartosci odzywcze tradycyjnego sera ,Ragusano” moze mie¢ wplyw caly szereg czynnikéw. Mozna
je zdefiniowac jako ,cechy charakterystyczne zwigzane z réznorodnoscig biologiczng” wilasnie dlatego, ze ich zréw-
nowazona synergia przez wieki pozwalala na produkcje sera, ktdry jest niepowtarzalny w skali calego $wiata
i nierozerwalnie zwiazany z obszarem, na ktérym jest produkowany. ,Ragusano” jest serem ,Zyjacym” zaréwno
pod wzgledem populacji mikroorganizméw, jaka zawiera, jak i w zwigzku z wszystkimi procesami enzymatycz-
nymi, ktére mozna zaobserwowaé podczas dojrzewania. Stad wynika definicja réznorodnosci biologicznej — nie
tylko dlatego, ze czynniki te umozliwiajg produkcje sera, ktéry wyrdznia si¢ na tle innych seréw, ale réwniez oraz
przede wszystkim dlatego, ze jest on ,zywy” pod wzgledem biologicznym.

Do gléwnych ,cech charakterystycznych zwigzanych z réznorodnoscig biologiczng” zalicza si¢ obszar produkcji
oraz zwigzane z nim warunki makro- i mikro§rodowiskowe panujace na tym terytorium, a takze naturalne miejsca,
w ktorych odbywajg si¢ procesy produkeji (zaklady hodowli zwierzgt, wytwoérstwa seréw i dojrzewania). Rasy
hodowanych zwierzat, rolnictwo ekstensywne oraz dieta krow, ktorej gtéwnym skladnikiem sg rosliny pastewne
dziko rosnace na pastwiskach plaskowyzu Ibleo, réwniez przyczyniajg si¢ do tej ré6znorodnosci biologicznej. Decy-
dujaca role odgrywa réwniez tradycyjny proces serowarski dzieki jego szczegdlnym cechom i procedurom, czyli
uzyciu pelnego mleka surowego, obecnosci naturalnej mikroflory odpowiedniej do produkcji sera oraz stosowaniu
naturalnej podpuszczki i drewnianych lub miedzianych narzedzi. Do tego nalezy dodaé proces formowania sera
oraz proces tradycyjnego dojrzewania. Oczywiste jest, Ze te ,cechy charakterystyczne” w rzeczywistosci stanowig
szereg naturalnych proceséw, ktore charakteryzuje wysoki stopiefi zmiennosci biologicznej. W tym kontekscie czto-
wiek musi codziennie przeciwstawial si¢ przyrodzie, aby osiagal réwnowage biologiczna miedzy réznymi proce-
sami gwarantujacg produkcje doskonalej jakosci sera ,Ragusano”.
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Rasa bydla, etap laktacji oraz rézne cykle biologiczne rodlin pastewnych dziko rosngcych na Igkach plaskowyzu
Ibleo sa odpowiedzialne za czgste zmiany w jakosci mleka, a takze wahania temperatury i wilgotnosci, ktére przy-
spieszaja lub spowalniaja proces obrébki mleka oraz dojrzewania skrzepu i sera: wszystkie te warunki makro-
i mikro§rodowiskowe odgrywaja decydujaca role w doborze szczegélnej mikroflory ,Ragusano”.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie internetowe;:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub
bezposrednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnoéciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) po

otwarciu zakladki ,Qualitd” (u géry po prawej stronie ekranu), kliknieciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie
ekranu), a nastepnie odnoénika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE".
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