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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian 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
(2010/C 212/07)

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

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

NR WE: IT-PD0O-0217-0012-10.03.2006
ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [ Nazwa produktu

— [ Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— [ Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [ Etykietowanie

— [ Wymogi krajowe

— [ Inne ()

2. Rodzaj zmian:

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

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

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

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

Zmiana (zmiany):

. Metoda produkji:

Dopuszcza si¢ stosowanie mleka pochodzgcego z czterech udojow.

Brak odpowiednich $rodkéw stuzacych przechowywaniu mleka, w szczegdlnosci latem, przyczynil sie
do wprowadzenia w gospodarstwach systeméw chlodzenia mleka przeznaczonych do zachowania
wzglednie poprawy jakosci mleka.

Obecnie praktycznie wszystkie gospodarstwa posiadajg taki system, przez co serowarnie odbieraja
mleko, ktore schlodzono i ktérego temperatura wynosi zasadniczo miedzy + 4°C i + 8°C, co
odpowiada temperaturom przechowywania przewidzianym w obowiazujacej specyfikacji. Wprowa-
dzenie automatycznych systeméw chlodzenia i towarzyszaca mu poprawa jakosci mleka pozwalaja
obecnie stosowa¢ mleko z gospodarstw pochodzace z czterech kolejnych udojéw i dokonywaé w ten
sposdb znacznych oszczednosci czasu i kosztéw.

Wprowadza si¢ nastepujace zdanie: ,Jezeli chodzi o liczbe drobnoustrojow w temperaturze 30 °C
(x ml) i komérek somatycznych (x ml), wykorzystywane mleko musi spelnia przepisy rozporzadzenia
(WE) nr 853/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.”. Przedmiotowe rozporzadzenie WE zastgpuje przepisy
dyrektywy 92/46/EWG, poprzez wprowadzenie bardziej surowych wymagan; transpozycji dyrektywy
dokonano w drodze dekretu Prezydenta Republiki nr 54 z dnia 14 grudnia 1997 r., zalacznik A,
rozdzial IV, nastepnie uchylonego.

Skresla si¢ zbedng i mylacg wzmianke ograniczajacg ,w serowarni” w zakresie, w jakim dojrzewanie
moze roéwniez odbywaé si¢ w zatwierdzonych gospodarstwach, a nie jedynie w zakladzie produk-
cyjnym (serowarni).

Zmienia si¢ temperatury podgrzewania i gotowania mleka. Po wielu latach do$wiadczen,
w szczegblnosci w zakresie kontroli przeprowadzanych przez niezalezny podmiot, okazalo sig, ze
zaproponowany zakres byl zbyt restrykcyjny, poniewaz czg$¢ przyrzadéw pomiarowych znajdujacych
si¢ w serowarni (termometry reczne lub mechaniczne) wykazywaly rozbieznosci w stosunku do
dokfadnych instrumentéw stosowanych przez inspektoréw. Ponadto rézne predkosci przekazywania
ciepla (para-miedZ, para-stal) i wynikajace z nich reakcje laiicuchowe doprowadzily do rozszerzenia
obydwu badanych zakreséw temperatur. Przedmiotowe zwigkszenie nie ma szczegdlnego znaczenia
technicznego w przypadku temperatur aczenia skrzepu w odréznieniu od zwigkszenia zakresu tempe-
ratur gotowania, ktdre, przy uwzglednieniu wystgpowania odpowiedniego mleka z niska zawartoscig
drobnoustrojow, sprzyja rozwojowi termofilnych bakterii mlekowych.

W odniesieniu do pierwszych 60 dni dojrzewania ustala si¢ temperatur¢ minimalng, poniewaz badanie
przeprowadzone przez stowarzyszenie ochrony sera ,Montasio” we wspdlpracy z Istituto lattiero-
caseario z Thiene wykazalo, Ze zbyt niska temperatura spowalnia zjawiska biochemiczne zachodzace
w serze i hamuje niezbedng utrate wilgotnosci, ktéra charakteryzuje ser ,Montasio”. Ponadto do
trzydziestego dnia dojrzewania mozna stosowaé temperatury minimalne wynoszace + 8 °C; po tym
terminie temperature nalezy podwyzszy¢ z wyzej wymienionych powodéw. Nie nalezy zakazywal
przekraczania ograniczenia temperatury do 12 °C, poniewaz minimalny okres dojrzewania nie ulega
zmianie.

Zmieniono nieznacznie wilgotno$¢ dziesigtego dnia dojrzewania z uwagi na konieczno$¢ wprowa-
dzenia tolerancji do 2% w przypadku wartosci analitycznych w zakresie wilgotnosci mierzonych
w okresie dojrzewania miedzy dziesigtym a sze$édziesigtym dniem w celu wyrdéwnania ewentualnych
drobnych rozbieznosci zwigzanych z przyrzadami pomiarowymi. Zmodyfikowano réwniez niektére
parametry odnoszgce si¢ do wlasciwosci produktu wprowadzanego do obrotu sze$édziesigtego dnia
dojrzewania, mianowicie maksymalng wilgotno$¢ (nadal w granicach 2 %), mas¢ pojedynczego kregu
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sera i jego Srednice (wartoSci bardziej restrykcyjne). Poprawka dotyczy wprowadzenia 2 % tolerancji —
analogicznie do maksymalnej wilgotnosci przewidzianej sze$¢dziesigtego dnia  dojrzewania.
W odniesieniu do masy pojedynczego kregu sera przewidziano nizszy przedzial w celu zapewnienia
lepszego przestrzegania normy handlowej. Z wigksza dokladnoscig ustalono réwniez $rednicg; nie
mozna wprowadzaC do obrotu zadnego kregu sera o $rednicy przekraczajacej 35 cm.

Poniewaz ser jest produktem naturalnym, ktéry moze zmieniaé wydajnosé, tracié na masie itp.
w zaleznosci od surowcéw zastosowanych w poczatkowej fazie, jak réwniez od warunkéw meteoro-
logicznych i srodowiskowych itd., za wlasciwsze z naukowego i technicznego punktu widzenia uznano
dopuszczenie dluzszego okresu dojrzewania zamiast sztucznego zwigkszania parametru analizy, tak
aby produkt stracil niezbedng ilo§¢ wody w celu spelnienia parametréw w sze$c¢dziesiatym dniu
dojrzewania. W rezultacie sera, ktéry dziesigtego dnia dojrzewania przekracza ustalong warto$¢, nie
mozna w zadnym przypadku wprowadzaé do obrotu przed szes¢dziesiatym dniem, kiedy to poddaje
si¢ go obowigzkowej analizie majacej na celu sprawdzenie, czy zarejestrowana w trakcie dojrzewania
utrata masy zrekompensowala wyzszg warto$¢ poczatkowa. Jezeli produkt nie spelnia przewidzianej
wartosci, partic pozbawia si¢ znaku pochodzenia. Podobnie ser, ktéry sze$¢dziesigtego dnia dojrze-
wania nie ma przewidzianej wilgotnosci, poddaje si¢ pézniejszej kontroli dziewigcdziesigtego dnia
dojrzewania zanim bedzie mdgl otrzymaé nazwe Montasio. Jezeli produkt nie spelnia przewidzianej
wartoSci, partia nie bedzie opatrzona znakiem pochodzenia.

Dodano nowe postanowienie, zgodnie z ktorym porcjowanie i paczkowanie podporzadkowano okre-
sowi dojrzewania wynoszacemu co najmniej 60 dni.

Etykietowanie:

Dokonano szczegbtowego opisu cze$ci odnoszacej si¢ do nazwy i prezentacji produktu w chwili
wprowadzania do obrotu. Zmiana stala si¢ konieczna ze wzgledu na potrzebe dostarczenia konsu-
mentom bardziej szczegétowych informacji.

Dopuszczono mozliwo$¢ jednoznacznego zidentyfikowania kregdéw sera Montasio ChNP jako
Jproduktu gérskiego” poprzez umieszczenie na bocznej Scianie produktu plakietki z napisem PDM,
jezeli caly cykl od produkcji mleka do szes¢dziesiatego dnia dojrzewania odbyl si¢ na obszarach
uznawanych za gorskie w rozumieniu definicji podanej w obowigzujacych przepisach krajowych
i znajdujacych si¢ na obszarze produkcji ChNP.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»MONTASIO”

NR WE: IT-PD0O-0217-0012-10.03.2006
ChNP ( X ) ChOG ()

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

Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
Adres: Via XX Settembre 20

00187 Roma RM

ITALIA

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

Nazwa: Consorzio per la tutela del formaggio Montasio
Adres: Vicolo Resia ¥4

33030 Codroipo UD

ITALIA

Tel. +39 0432905317

Faks ~ +39 0432912052

E-mail: info@formaggiomontasio.net

Sktad: producencifprzetwérey ( X ) inni ()

Rodzaj produktu:

Klasa 1.3 — Sery

Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogoéw okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa produktu:

,Montasio”

Opis produktu:

Ser wytwarzany z mleka krowiego, o $redniej i dlugiej fermentacji, w ksztalcie walca z prosta lub
prawie prostg $ciang boczna i z plaska lub lekko wypukla powierzchnig gérna i dolng. Ser Montasio
produkuje si¢ z mleka niepasteryzowanego i wylgcznie na bazie naturalnych zakwaséw mleczarskich
lub dopuszczonych podpuszczek. Okres dojrzewania wynosi co najmniej 60 dni przy zawartosci
wilgoci poddawanej kontroli wyrywkowej dziesigtego i sze$¢dziesigtego dnia dojrzewania. Gléwnymi
hodowanymi rasami sg Bruno alpina, Pezzata rossa italiana i Pezzata nera.

Jezeli chodzi o zywienie kréw, poza zbozami, gléwnie kukurydza i jeczmieniem, sklada si¢ ono
z paszy $wiezej lub suchej (rosliny wielogatunkowe i z gatunku lucerny) i kiszonki (gtéwnie kukury-
dzianej). Produkty te stanowig okolo 80-85 % calkowitej ilosci paszy i pochodza gléwnie z obszaru
produkgji. Koncentraty i $ruty biatkowe kupuje si¢ w wytwoérniach pasz dla zwierzat znajdujacych sie
na ogo6l na obszarze produkgji, ktére wykorzystuja gtéwnie lokalne zboza, zaopatrujac si¢ na rynku
maki proteinowej (soja i lucerna, produkty réwniez wystepujace na miejscu) i suplementéw mineral-
nych i witaminowych.

Sze$édziesigtego dnia dojrzewania ser ChNP ,Montasio” musi posiada¢ nastepujace wlasciwosci: maksy-
malng wilgotno$¢ nieprzekraczajaca 36,72 %; stosunek tluszczu do suchej masy: co najmniej 40 %;
masa: 6-8 kg; $rednica kregu: 30-35 cm; boczna $ciana: maksymalnie 8 cm; skorka: gladka, regularna
i elastyczna; masa serowa: zwarta z niewieloma pecherzami powietrza; barwa: naturalna, lekko zéttawa;
zapach: charakterystyczny; smak: ostry i przyjemny.

Obszar geograficzny:

Obszar produkcji ChNP ,Montasio” obejmuje: Friuli-Wenecje Julijska: caly obszar; Wenecje Euganejska:
caly obszar prowingji Belluno i Treviso i czg§¢ terytorium prowingji Padwa i Wenecja okreslonego
w nastepujacy sposob: ,od przecigcia z granicg miedzy prowincja Treviso i Padwa, obwdd podaza
wzdluz tej linii az do autostrady Serenissima; nastgpnie wzdluz tej linii az do mostu autostrady
faczacego brzegi rzeki Brenta, a dalej wzdluz koryta rzeki az do jej ujscia”.

Dowdd pochodzenia:

Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany i obejmuje dokumentowanie produktéw
wchodzacych i wychodzacych dla kazdego etapu. W ten sposdb, a takze przez wpisanie producentéw
i zakladéw pakujacych do odpowiednich rejestrow prowadzonych przez wilasciwy organ kontrolny,
oraz dzigki zglaszaniu organowi kontrolnemu wyprodukowanych ilosci zagwarantowana jest identyfi-
kowalnos$¢ produktu. Wszystkie osoby fizyczne i prawne wpisane do odpowiednich rejestréw podlegaja
kontroli prowadzonej przez organ kontrolny.
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Gospodarstwa uczestniczace w produkeji sera objetego ChNP sa zatwierdzone, zidentyfikowane
i poddane wyrywkowej kontroli. Identyfikowalnos$¢ przy odbiorze mleka przeznaczonego do produkgji
ChNP ,Montasio” zapewnia si¢ poprzez kontrole i weryfikacje stosowanych Srodkéw transportu,
zbiornikéw do odbioru mleka z gospodarstw, systeméw obrobki termicznej mleka (w przypadku
sera Montasio mleka nie nalezy pasteryzowad). Nastepnie wyprodukowany ser Montasio poddaje si¢
bezzwlocznej identyfikacji przy pomocy odcisnigcia w formie, na ktérym znajduje si¢ kod identyfiku-
jacy producenta oraz rok, miesigc i dzien produkcji. Wszystkie zarejestrowane dane dotyczace
produkcji Montasio przechowuje sie¢ w wersji papierowej i w stosownych przypadkach na nosniku
informatycznym.

Pomieszczenia gospodarstw produkujacych mleko, serowarni i zakladow zajmujacych si¢ jedynie
dojrzewaniem muszg znajdowa¢ si¢ na obszarze produkgji.

Metoda produkgji:

Produkcja mleka i jego przetwarzanie, dojrzewanie sera ,Montasio” oraz czynnosci zwigzane ze znako-
waniem musza odbywac si¢ na terenie obszaru geograficznego wyznaczonego w pkt 4.3.

Po koagulacji mleka poprzez dodanie podpuszczki cielgcej skrzep rozbija si¢ az do otrzymania masy
o ziarnach wielkosci ziaren ryzu, ktére po gotowaniu poddaje si¢ Srednio- lub dlugotrwalemu proce-
sowi solenia i dojrzewania. Dojrzewanie sera Montasio musi trwa¢ co najmniej 60 dni w temperaturach
wynoszacych co najmniej 8 °C w trakcie pierwszych 30 dni i w wyzszych temperaturach przez reszte
dojrzewania.

Serowarnia lub zaklad dojrzewania rejestrujg wszystkie przemieszczenia partii sera Montasio majacych
mniej niz 60 dni dojrzewania na no$niku papierowym lub informatycznym.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Czynniki naturalne wiaza si¢ z warunkami klimatycznymi obszaru produkgji, ktéry sklada si¢ gléwnie
z gor i terenéw podgérskich, gdzie nadal praktykuje si¢ wypas w gorach. Wplywa to na jako$¢ paszy
przeznaczonej do zywienia kréw mlecznych.

Ser Montasio dodano do wykazu cen San Daniele i Udine w latach 1773/1775. Potwierdza to
wprowadzenie Montasio do obrotu i wykazuje, ze nie chodzi jedynie o produkcje lokalng lub prze-
znaczona na wiasne potrzeby. Z poréwnania cen wynika ponadto, Ze Montasio jest znacznie drozszy
od innych podobnych seréw wyprodukowanych na sasiednich obszarach. Wigze si¢ to niezaprze-
czalnie z zapachem i smakiem tego sera, a takze z jego gléwna wilasciwoscia, jaka jest diugi okres
przydatnoici do spozycia, dzigki ktéremu ser moze stal si¢ przedmiotem wymiany lub handlu.
O Scistym zwiagzku Montasio z obszarem produkcji $wiadczy réwniez silny bodziec, jaki produkcja
tego sera dala rozwojowi podmiotéw spéldzielczych. Okolo 1880 r. w Cadore stworzono pierwszg
w sektorze produkeji sera strukture majaca postaé spéldzielni: spéldzielnie mleczarskie rozpowszech-
nily si¢ szybko w Friuli i Wenecji Euganejskiej, osiagajac okolo 1915 r. (w przeddzieri I wojny $wia-
towej) godng uwagi liczbe 350 spéldzielni zajmujacych si¢ produkeja i wprowadzaniem do obrotu sera
Montasio.

Inny zwigzek z obszarem produkcji ChNP Montasio powstal wraz ze stworzeniem w 1925 r. w Friuli-
Wenecji Julijskiej ,Scuola di Caseificio” (szkoly serowarskiej), ktéra ksztalcita niegdys$ technikéw sero-
warskich zatrudnianych w serowarniach we wschodniej czesSci Wenecji Euganejskiej i we Friuli-Wenecji
Julijskiej. W latach dwudziestych obszar produkcji odpowiadal juz obszarowi okreslonemu
w pozniejszych dokumentach.

Ser Montasio i jego szczegdlna technika produkcji rozpowszechniajg si¢ szybko w Friuli i we wschod-
niej czeSci Wenecji Euganejskiej, zaréwno ze wzgledu na czynniki ludzkie i strukturalne (jak wynale-
zienie spoldzielni serowarskich lub stworzenie szkoly technikéw serowarskich) — do tego stopnia, ze
w latach sze$édziesigtych aktywnie dzialalo ponad 650 serowarni — jak i ze wzgledu na Srodowisko,
w ktérym poczatkowo rozpowszechniono technike, a bez ktérego rozwdj ten nie przybralby az takich
rozmiaréw.

Wschodnia cze$¢ Wiloch charakteryzowala si¢ zawsze znacznymi opadami w okresie wiosennym
i jesiennym, ktére sprzyjaja uzytkom zielonym i uprawie zbdz (pszenicy i jeczmienia), bedacych
podstawa zywienia kréw mlecznych. Nalezy réwniez zauwazyé znaczenie uprawy kukurydzy,
a zatem zastosowanie kukurydzy jako paszy $wiezej i kiszonki. Wreszcie w regionie rozpowszechnila
si¢ rowniez uprawa soi, suplementu biatkowego.
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Nie da si¢ zaprzeczyé, ze Srodowisko, w ktérym rozwinela si¢ produkcja sera Montasio, posiadato
wla$ciwosci mikrobiologiczne dostosowane do jego rozpowszechniania. Montasio charakteryzuje sig
bowiem wystgpowaniem termofilnej flory bakteryjnej, ktéra zawsze pozwalala otrzymywaé jedyny
w swoim rodzaju produkt serowarski, Swiezy (co najmniej dwa miesiagce dojrzewania, a w przeszlosci
jedynie miesigc) lub dojrzaly (ponad 36 miesigcy), niepsujacy sig, ale zmieniajacy z czasem whasciwosci
organoleptyczne, zapach i smak wlasnie dzigki zawartosci drobnoustrojow wystepujacych naturalnie na
fakach/pastwiskach obszaru produkgji.

Jest to jeszcze bardziej widoczne, gdy poréwnuje si¢ Montasio z serami alpejskimi produkowanymi
w sasiednich regionach, w przypadku ktérych ze wzgledu na tradycje i na warunki Srodowiskowe
konieczne bylo zréznicowanie czynnosci przetwoérczych w zaleznosci od rodzaju produkowanego sera:
Swiezego lub dojrzalego: odpowiednio od 6 do 8 miesigcy.

Wraz z poprawa technik hodowlanych, racjonalizacja upraw i wprowadzaniem coraz bardziej higie-
nicznych metod udoju konieczne okazalo si¢ wzbogacanie mleka wylgcznie drobnoustrojami serowar-
skimi przydatnymi do produkcji Montasio. Dlatego mleko wzbogacono zakwasami mleczarskimi
(bogatymi w koki i ubogimi w paleczki) produkowanymi z mleka z obszaru produkeji, podczas gdy
sasiednie obszary korzystaly z serwatki (bogatej w paleczki).

Organ kontrolny:

Nazwa: CSQA Certificazioni stl

Adres: Via San Gaetano 74
36016 Thiene VI
ITALIA

Tel. +39 0445313011
Faks  +39 0445313070
E-mail: csqa@csqa.it

Etykietowanie:

Identyfikacji produktu dokonuje si¢ poprzez zindywidualizowane oznakowanie w miejscu pocho-
dzenia, ktére wskazuje kod producenta, oznaczenie prowincji i dat¢ produkcji. Znak pochodzenia
ChNP Montasio to uzycie stowa ,montasio” pochylonego w prawg i w lewg strong (rys. 1).

Przedmiotowy znak pochodzenia umieszcza si¢ na wszystkich produktach z gospodarstw zrzeszonych
lub niezrzeszonych, pod warunkiem ze otrzymaly go zgodnie ze specyfikacjg produkcji.

Rys. 1
7
Ky s |G
gfl’,f% c sy,
‘7\9/ ! . |8

1) Oznaczenie wypalonym znakiem nazwy ,Montasio” i plakietka z napisem ,PDM”
2) Miesiac produkgji

3) Dzien produkcji

4) Kod serowarni

5) Oznaczenie prowincji

6) Rok produkgji

Logo nazwy sklada si¢ ze stylizowanej duzej litery M, pod ktéra znajduje si¢ nazwa ,Montasio”.
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Rys. 2

MONTASIO

Jezeli caly proces produkcyjny, od produkeji mleka do dojrzewania przez co najmniej 60 dni, odbywa
si¢ na obszarze gérskim w rozumieniu definicji podanej w obowigzujacych przepisach krajowych
i znajdujagcym si¢ na obszarze produkcji ChNP ,Montasio”, na etykiecie sera moze znajdowac sie
napis okreslajacy, ze jest to ,produkt gérski”. W tym celu na bocznej Scianie produktu umieszcza
si¢ plakietke z napisem ,PDM”, bedacym akronimem nazwy ,prodotto della montagna” (produkt
g6rski).

Na wniosek wszystkich producentéw bedacych lub niebedacych czlonkami stowarzyszenia oraz po
weze$niejszym sprawdzeniu zasadno$ci wniosku Consorzio per la Tutela del Formaggio Montasio
moze oznaczy¢ wypalonym logo nazwy (rys. 2) ser ChNP ,Montasio”, ktérego wiek przekracza
100 dni dojrzewania. Znak umieszczany jest w przewidzianej w tym celu czgsci $ciany sera.




