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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 $rodké6w spozywcezych

(2010/C 123/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie
z art. 7 rozporzagdzenia Rady (WE) nr 510/2006 (!). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji
w terminie szeSciu miesiecy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek w sprawie zmian zgodnie z art. 9
»FONTINA”

NR WE: IT-PDO-0117-0008-17.02.2005
ChOG () ChNP ( X))

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [0 Nazwa produktu

— [XI Opis produktu

— [0 Obszar geograficzny

— [XI Dowdd pochodzenia

— [XI Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym

— [X Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— Inne (Pozywienie)

2. Rodzaj zmijan:

— [0 Zmiana jednolitego dokumentu lub streszczenia specyfikacji

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

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

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

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

Zmiana (zmiany):

. Opis produktu:

W sposob bardziej szczegdlowy opisane zostajg cechy wyrobu gotowego, w szczegélnosci:

— Srednice kregéw zwigkszono o 5cm w celu ulatwienia automatycznego porcjowania. Zmiana
Srednicy kregu nie ma wplywu na typowe cechy wyrobu gotowego ani jego rozpoznawalnosé
na rynku.

— Usunigto informacj¢ dotyczacg grubosci skorki ,mniej niz dwa milimetry”, poniewaz trudno jest
dokladnie zmierzy¢ te nieznaczna grubos¢ skorki.

— Dodano wyrazenie ,z mleka surowego”, aby zaznaczy¢, ze zmiana dotyczy wylacznie tresci
poprzedniej specyfikacji. Zmiana ta w rzeczywisto$ci nie ma zadnego wplywu na cechy wyrobu
gotowego. Ser ,Fontina” od zawsze byt produkowany z mleka surowego, jak wynika z technologii
produkgji, ktéra nie przewiduje zadnej obrobki termicznej, takiej jak pasteryzacja czy termizacja.
Dzigki temu otrzymuje si¢ produkt, ktéry zachowuje niezmienione cechy mleka, z ktdrego jest
wytworzony, i uzyskuje si¢ specyficzne cechy organoleptyczne sera ,Fontina”.

Dowdd pochodzenia:

Informacje, ktére $wiadcza o tym, ze ,Fontina” pochodzi z regionu Valle d’Aosta, podane
w dokumentacji przekazanej w 1993 r., pozostaja wazne, przy czym do specyfikacji wprowadzono
nastepujace informacje dotyczace dowodu pochodzenia:

a) nanoszenie na kazdy wyprodukowany krag sera plakietki kazeinowej, zawierajacej alfanumeryczny
kod oraz wystylizowany rysunek géry, co w sposéb jednoznaczny identyfikuje kazdy krag sera
~Fontina”;

b) stosowanie pieczeci identyfikujacych, zawierajacych skrét ,CTF” (Consorzio Tutela Fontina — Konsor-
cjum Ochrony Fontina) i kod identyfikacyjny producenta. Sa one nanoszone na jednej z plaskich
powierzchni kazdego kregu w fazie prasowania. Wyzej opisane pieczecie s3 wydawane przez
Konsorcjum wszystkim podmiotom, ktére przestrzegajg specyfikacji produkgji sera ,Fontina” ChNP.

Metoda produkgji:

Rozszerza si¢ opis metody produkcji, a w szczeg6lnosci:

— Specyfikacja przewiduje stosowanie autochtonicznych kultur enzyméw. Stosowanie autochtonicz-
nych kultur enzyméw jest bowiem utrwalong dzisiaj praktyks, ktéra okazala si¢ konieczna
w zwiazku ze stopniowym ubozeniem mleka pod wzgledem catkowitej zawartosci flory mikro-
biologicznej, a w zwiazku z tym réwniez i mikroflory mlekowej, co jest problemem powszechnie
spotykanym réwniez w calej Europie. Zmniejszenie calkowitej zawarto$ci bakterii jest konsek-
wencjg technologicznej i higieniczno-sanitarnej modernizacji obiektéw (obory, magazyny), co
z jednej strony przyniosto znaczna poprawe standardéw higienicznych mleka, a z drugiej wplynelo
na zmniejszenie ilosci mikroflory korzystnej dla proceséw przeksztalcania mleka w masg serows.
Stosowane enzymy skladajg si¢ z odpowiednio wyselekcjonowanych autochtonicznych kultur
bakterii mlekowych naturalnie obecnych w mleku z regionu Valle d’Aosta i w serze ,Fontina”.
Po raz pierwszy zebrano, wyselekcjonowano i zastosowano te enzymy w latach siedemdziesiatych
XX wieku, a pdzniej prace naukowe ponownie podjeto i zaktualizowano w 1992 r. oraz w 2003 r.,
stosujac nowoczesne techniki selekeji i liofilizacji. Stosowanie tych autochtonicznych enzyméw
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mlekowych, cho¢ nie stanowig one kultury starterowej, mogacej w zasadniczy sposéb zmienié
proces koagulacji mleka, moze wspomagaé proces przeksztalcania mleka w mas¢ serows, nie
zmieniajgc typowych cech produktu.

— Zdano sobie sprawe, ze w tekscie specyfikacji z 1993 r. operacja zanurzania w zalewie solnej nie

jest prawidlowo wyjasniona. Dlatego tez w spos6b bardziej przejrzysty opisano niektére szczegdly
tej czynno$ci. Zanurzanie w zalewie solnej jest dopuszczalne tylko w ciggu 24 godzin od momentu
wyjecia kregéw z prasy i przez czas nie dluzszy niz 12 godzin. Stosowanie tej techniki, ozna-
czajgcej zakonczenie procesu przetwarzania, umozliwia uzyskanie wstepnej stabilizacji mikrobio-
logicznej kregéw. Praktyka ta nie zmienia w zaden sposob koncowej charakterystyki produktu,
poniewaz czas, przez jaki kregi zanurzone s3 w zalewie solnej, jest znacznie ograniczony, a w
kolejnej fazie sezonowania dokonuje si¢ charakterystycznego solenia na sucho. W tekscie specyfi-
kacji zgloszonym w 1993 r. w art. 4 lit. e) podano, ze solenie na sucho rozpoczyna sie¢ ,po kilku
dniach od przetworzenia”, potwierdzajac, ze wyzej opisana czynno$¢ zanurzania w zalewie solnej
stanowi cze$¢ etapu przetwarzania.

— Przeformulowano lit. f) dokumentu, ktéry stanowit podstawe rejestracji chronionej nazwy pocho-
dzenia. W ustepie, rozpoczynajacym si¢ od stéow: ,Inne elementy, ktére tacza produkt ,Fontina” ze
Srodowiskiem geograficznym”, chciano podaé wigcej informacji, obrazujacych obszar produkeji
i podkreslajacych szczegblny zwiazek z kulturg tamtejszej ludnosci, wytwarzanym przez nig
serem i zamieszkiwanym przez nia obszarem oraz danych historycznych o metodzie produkcji,
ktore w wielu przypadkach sg ciggle aktualne. Z obrazu tego moglo wynikaé, ze sezonowanie sera
,Fontina” odbywa si¢ wylacznie w pomieszczeniach wykutych w skale granitowej, a w rzeczywis-
tosci tak nie jest. W rzeczywistosci juz w momencie pierwszej rejestracji chronionej nazwy pocho-
dzenia stosowano réwniez magazyny do sezonowania, wewnatrz ktérych panujg takie same
warunki temperatury i wilgotnosci, jak w bedacych ich pierwowzorem grotach, dzigki czemu
nigdy nie kolidowaly z tradycyjnymi metodami produkcji ani z charakterystycznymi cechami
produktu gotowego.

— Stosowanie tych magazynéw, ktére przewiduja wykorzystanie technologii umozliwiajacych stwo-
rzenie i utrzymanie idealnych warunkéw sezonowania, stanowi wiec utrwalong praktyke, ktorej
wykorzystanie wprowadzono w zwiazku z konieczno$cig modernizacji technologii przetwérstwa
i nie neguja istnienia elementéw tradycyjnie charakteryzujacych zwiazek miedzy obszarem
produkgji, srodowiskiem i produktem, takich jak mleko i metody serowarskie. Mleko produkowane
wylacznie w regionie Valle d’Aosta i pochodzace od kréw rasy ,Valdostana”, wzbogacone jest
bowiem olejkami i substancjami aromatycznymi pochodzacymi z lagk i pastwisk okreslonego
obszaru geograficznego i jest nastgpnie przetwarzane na ser ,Fontina” zgodnie ze wszystkimi
metodami i parametrami przetwarzania przewidzianymi w tradycyjnej technologii produkcji.

— Przewiduje si¢, ze porcjowanie i pakowanie odbywaja si¢ na obszarze produkcji, aby zapewnié
zachowanie charakterystycznych cech produktu dla konsumenta koncowego. Ser ,Fontina” ma
wilgotng skorke i takg zawarto$¢ wilgoci w masie, ze magazynowanie, przechowywanie i sposéb
pakowania s3 etapami bardzo delikatnymi, ktére nalezy przeprowadzi¢ szybko i z zachowaniem
idealnych warunkéw otoczenia (temperatura i wilgotno$¢), a osoby je wykonujace musza
w szczeg6lnie ostrozny sposéb obchodzi¢ si¢ z kregami sera. Krétki czas trwania poszczegdlnych
etapéw umozliwia ograniczenie do minimum ryzyka rozwijania si¢ ple$ni na skérce i wewnatrz
masy. Rozwdj plesni bowiem nie tylko powoduje zmiang barwy skérki spowodowang rozwojem
grzybni, ale takze moze z latwoscig uszkodzi¢ cienka skérke, powodujac w konsekwencji zmiang
wlasciwosci masy, tj. nieprawidlowa barwe oraz silny i nieprzyjemny zapach, ktdre nie sa cechami
pozadanymi przez konsumenta koficowego.

Etykietowanie:

— W specyfikacji dodano wyrazenie ,Prodotto di montagna” (produkt goérski) oraz ,Produit de
montagne”, uzywane na etykiecie pakowanego produktu w celu dodatkowego podkreslenia pocho-
dzenia z obszaréw gorskich.

Inne:

Pozywienie

W specyfikacji dodano nowy artykul méwiacy o przepisach dotyczacych pozywienia krow, w ktérym
podkresla si¢, ze podstawa pozywienia jest siano i trawa wyprodukowane na terenie Valle d’Aosta.

Celem wprowadzenia odre¢bnego artykulu bylo lepsze uszczegdlowienie specyfikacji produkeji, ktérej
poprzednia wersja byla zbyt ogdlna.
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STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,FONTINA”

NR WE: IT-PDO-0117-0008-17.02.2005
ChNP ( X ) ChOG ()

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

4.1.

4.2

Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adres:  Via XX Settembre 20

00187 Roma RM

ITALIA

Tel. +39 0646655104
Faks +39 0646655306
E-mail:  saco7@politicheagricole.gov.it

Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Consorzio Produttori e Tutela della DOP Fontina
Adres:  Reg. Borgnalle 10/1

11100 Aosta AO

ITALIA

Tel. +39 016544091

Faks +39 0165262159

E-mail:  info@consorzioproduttorifontina

Skfad:  Konsorcjum zrzesza wszystkich producentéw i zaklady zajmujace si¢ sezonowaniem sera
~fontina”.

Rodzaj produktu:
Klasa 1.3 — Sery

Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa produktu:

~Fontina”
Opis produktu:
Ser ,Fontina” w momencie wprowadzenia do obrotu ma nastepujace cechy fizyczne, chemiczne,
mikrobiologiczne i organoleptyczne:
1. Cechy fizyczne:
Ksztalt
a) cylindryczny, charakterystycznie splaszczony;

b) powierzchnia gérna i dolna plaska;

c) brzeg poczatkowo wklesly, po zakonczeniu dojrzewania wklesniecie nie zawsze jest zauwazalne.
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Wymiary

a) $rednica od 35 do 45 cm;

b) wysoko$¢ zmienna od 7 do 10 cmy;
¢) waga zmienna od 7,5 do 12 kg.
Skorka

a) spdjna o barwie od jasnobrazowej po ciemnobrazowsg w zaleznoSci od warunkéw dojrzewania
i czasu trwania sezonowania;

b) migkka lub péttwarda w miare sezonowania;

¢) cienka.

Masa

a) eclastyczna i migkka odpowiednio do okresu produkeji;

b) charakterystyczne pecherze powietrza rozsiane w masie;

¢) barwa zmienna od koloru kosci stoniowej po stomkowozélty mniej lub bardziej intensywny.
2. Cechy chemiczne: procentowa zawarto$¢ tluszczu musi wynosi¢ co najmniej 45 % w suchej masie.
3. Cechy mikrobiologiczne: wysoka zawarto$¢ zywych bakterii mlekowych.

4. Cechy organoleptyczne: masa rozplywajaca si¢ w ustach ma specyficzny tagodny i delikatny smak,
ktory staje si¢ coraz bardziej intensywny w miar¢ dojrzewania.

Obszar geograficzny:

Obszarem produkgji, sezonowania i porcjowania sera ,Fontina” jest caly obszar regionu Valle d’Aosta.

Dowéd pochodzenia:

Elementy zwiazane z dowodem pochodzenia sg nastgpujace:

a) nanoszenie na kazdy wyprodukowany krag sera plakietki kazeinowej, zawierajacej alfanumeryczny
kod oraz wystylizowany rysunek géry, co w sposéb jednoznaczny identyfikuje kazdy krag sera
~fontina”;

b) stosowanie pieczeci identyfikujacych, zawierajacych skrét ,CTF” (Consorzio Tutela Fontina — Konsor-
cjum Ochrony Fontina) i kod identyfikacyjny producenta. Sg one nanoszone na jednej z plaskich
powierzchni kazdego kregu w fazie prasowania.

Wyzej opisane pieczecie sa wydawane przez Konsorcjum wszystkim podmiotom, ktdre przestrzegaja
specyfikacji produkgji sera ,Fontina” ChNP.

Metoda produkgji:

Mleko przeznaczone do przetworzenia na ser ,Fontina” musi by¢ wyprodukowane w regionie Valle
d’Aosta i mie¢ nastgpujace cechy: surowe, pelne, pochodzace z jednego udoju i od kréw nalezacych do
rasy ,Valdostana” (Pezzata Rossa, Pezzata Nera, Castana).
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Pozywienie krow mlecznych musi stanowi¢ siano i trawa wyprodukowane w regionie Valle d’Aosta.
Jako dodatek do trawy i siana mozna stosowal pasze skoncentrowane. W sklad pasz zlozonych
wchodzg gtéwnie zboza i zarodki proteinowe. Zabrania si¢ stosowania kiszonek i produktéw fermen-
towanych oraz innych rodzajéw pozywienia (maczki ekstrakcyjne i biatkowe pochodzenia zwierzecego,
maczki i oleje pochodzenia zwierzecego i roslinnego, nasiona, warzywa korzeniowe i owoce, przemy-
stowe produkty uboczne, substancje zawierajace azot, antybiotyki, hormony lub substancje stymulujace,
wsady fermentacyjne, krzemionka, stoma poddana obrébce chemicznej, chleb suchy lub $wiezy), ktére
majg cechy nieodpowiednie dla technologii produkgji sera ,Fontina”.

Przed koagulacja mleko nie moze by¢ podgrzewane do temperatury wyzszej niz 36 °C. Do mleka
mozna dodawa¢ kultury autochtoniczne bakterii mlekowych (zwane enzymami), przechowywane pod
nadzorem Konsorcjum Producentéw i Ochrony ChNP ,Fontina”, ktére wydaje je wszystkim produ-
centom sera ,Fontina ChNP”.

Koagulacja mleka odbywa si¢ w miedzianych lub stalowych kotlach przez dodanie podpuszczki
cielecej. Proces ten musi si¢ odbywaé w temperaturze od 34 °C do 36 °C i trwa¢ co najmniej 40
minut. Nastepnie dokonuje si¢ krojenia skrzepu, a nastepnym etapem jest rozdrabnianie go na gorgco,
kiedy to temperatura musi osiagna¢ od 46 °C do 48 °C. Po fazie spoczynku, trwajacej nie krocej niz 10
minut, nastepuje wyjecie masy serowej i owinigcie jej w ptotno; masa serowa musi zostal przelozona
do form o charakterystycznym ksztalcie z wklestym brzegiem, ktore nastepnie sg uktadane jedne na
drugich pod prasa. Przy pierwszym odwrdceniu nalezy nanie$¢ plakietke kazeinowa, na ktorej umiesz-
czony jest kod identyfikujacy krag oraz element graficzny identyfikujacy produkt, w celu zapewnienia
identyfikowalnosci i pelnej kontroli pochodzenia produktu. Przed ostatnig fazg prasowania nalezy
umiesci¢ plakietke identyfikacyjna zawierajaca numer producenta nadany przez Konsorcjum. Faza
prasowania trwa do nastgpnego etapu przetwarzania. Przez ten czas kregi musza by¢ odwracane,
aby ulatwi¢ odprowadzenie serwatki z masy serowej. Po zakoficzeniu etapu prasowania, w ciggu 24
godzin od tego momentu i przez czas nie dluzszy niz 12 godzin, kregi moga by$ poddane dzialaniu
zalewy solnej przez zanurzenie w wannach zawierajacych roztwor wody i soli.

Podczas sezonowania kregi sa zdejmowane z regaldéw i obracane w celu posolenia powierzchni, na
ktérej leza; czynno$¢ ta polega na posypywaniu cienka warstwa soli. Po sprawdzeniu, czy warstwa soli
rozpuscila sig, kregi sa wyjmowane w celu starcia warstwy soli z powierzchni poprzednio solonej oraz
z brzegu za pomocg szczotek oraz roztworu wody i soli; nastepnie krag umieszcza si¢ ponownie na
regale w pozycji wyjsciowej.

Dojrzewanie musi odbywaé si¢ w magazynach, w ktorych wilgotno$¢ wynosi co najmniej 90 %,
a temperatura od 5 do 12 °C.

Na koniec wazne jest, by etap porcjowania i pakowania odbywal si¢ na terenie obszaru okreslonego
w pkt 4.3, aby zapewni¢ zachowanie charakterystycznych cech produktu dla konsumenta koncowego.
Ser ,Fontina” ma wilgotna skérke i taka zawartos¢ wilgoci w masie, Ze magazynowanie, przechowy-
wanie i pakowanie sg etapami bardzo delikatnymi, ktére nalezy przeprowadzi¢ szybko i z zachowa-
niem idealnych warunk6w otoczenia (temperatura i wilgotno$é), a osoby je wykonujgce musza
w szczeg6lnie ostrozny sposéb obchodzi¢ si¢ z kregami sera. Krotki czas trwania poszczegdlnych
etapow umozliwia ograniczenie do minimum ryzyka rozwijania si¢ plesni na skérce i wewnatrz
masy. Rozwéj plesni bowiem nie tylko powoduje zmiang barwy skorki spowodowang rozwojem
grzybni, ale takze moze z latwoscig uszkodzi¢ cienka skérke, powodujac w konsekwencji zmiang
wla$ciwosci masy, tj. nieprawidlowa barwe oraz silny i nieprzyjemny zapach, ktére nie sa cechami
pozadanymi przez konsumenta koiicowego.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Srodowisko geograficzne, z ktérego pochodzi i w ktérym jest produkowany ser ,Fontina”, to bardzo
specyficzny obszar gérski regionu Valle d’Aosta: jest to dolina $rodkowoalpejska o charakterystycznym
klimacie i charakterystycznej florze oraz faunie. W regionie tym hoduje si¢ autochtoniczng ras¢ krow
zwang ,Valdostana”. Rasa ta charakteryzuje si¢ trzema cechami: muskularng i krepg budowa morfolo-
giczng, ktéra umozliwia przemieszczanie si¢ po gorskich pastwiskach, aby bezposrednio wykorzystaé
zasoby Zywieniowe; zdolnoscig do jak najlepszego wykorzystania lokalnych pasz; wytwarzaniem mleka
o szczegblnych wlasciwosciach przeznaczonego do charakterystycznej produkcji serowarskiej. Auto-
chtoniczna rasa kréw ,Valdostana” umozliwia zatem przeksztalcenie trawy, waznego zasobu natural-
nego pochodzacego z gor, w oryginalny produkt serowarski. Te wspélzaleznosé podkresla dodatkowo
fakt, ze wszystkie krowy sa w sezonie letnim wypasane na alpejskich pastwiskach polozonych
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w wysokich partiach gor, a w sezonie jesiennym na pastwiskach polozonych nizej. Rasa ,Valdostana”
i ser ,Fontina” sg odzwierciedleniem $rodowiska, z ktérego pochodzg: stosunek migdzy trzema elemen-
tami: $rodowisko-rasa-ser nie jest ukladem zhierarchizowanym, ale subtelnym polaczeniem
w niepowtarzalng calo$¢. Rasa ,Valdostana” i ser ,Fontina” odgrywaja wazng role w ochronie $rodo-
wiska. Sklad botaniczny pastwisk i fak (wynikajacy z suchego letniego klimatu panujacego w dolinie
Srodkowoalpejskiej) i specyfika biochemiczna mleka otrzymywanego od kréw rasy ,Valdostana” sa wiec
podstawg sera ,Fontina”, objetego chroniong nazwa pochodzenia.

Oprécz lokalnego charakteru autochtonicznej rasy i stosowania lokalnych pasz, zwiazek z okre$lonym
obszarem wyraza si¢ przez nastepujace czynniki:

— technologia serowarska stanowigca cze$¢ miejscowych tradycji,

— stosowanie pelnego mleka surowego pochodzacego z jednego udoju (wykonuje si¢ dwa udoje
dziennie) i przetwarzanego w mozliwie jak najkrétszym czasie,

— zawarto§¢ naturalnej flory bakteryjnej i specyficznych substancji aromatycznych (z tego powodu
mleko nie jest poddawane termizacji w poczatkowej fazie przeksztalcania go w masg¢ serowa),

— specyfika sezonowania, ktére odbywa si¢ w temperaturze od 5 do 12°C przy wilgotnosci
wzglednej wynoszacej co najmniej 90 % do nasycenia.

4.7. Organ kontrolny:

Nazwa: CSQA Certificazioni Srl

Adres:  Via s. Gaetano 74
36016 Thiene VI
ITALIA

Tel. +39 0445366094
Faks +39 0445382672
E-mail:  csqa@csqa.it

4.8. Etykietowanie:

Znak towarowy sera ,Fontina” skfada si¢ z okregu, w $rodku ktérego widnieje wystylizowany rysunek
g6ry umieszczony nad napisem ,Fontina”; pod spodem umieszczono skrét ,D.O.P.” (ChNP) wpisany
w elipsg; wzdluz obwodu umieszczony jest napis ,Zona di produzione — Regione Autonoma Valle
d’Aosta” (obszar produkcji — autonomiczny region Valle d’Aosta).

Na etykiecie produktu porcjowanego nalezy umiescié:
— wyzej opisany znak towarowy sera ,Fontina”,
— logo wspdlnotowe,

— wyrazenie ,Prodotto di montagna” i ,Produit de montagne” (produkt gérski).
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