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Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2014/C 205/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (3
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»BRA”
Nr WE: IT-PDO-0117-01048 - 19.10.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [ Nazwa produktu

— Opis produktu

|
X

Obszar geograficzny

|
X

Dow6d pochodzenia

|
X

Metoda produkgji

X Zwigzek z obszarem geograficznym
— X Etykietowanie

00 Wymogi krajowe
— [ Inne [okresli¢ jakie]

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [0 Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

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

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

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

(") Dz.U.L 343 214.12.2012,s. 1.
(® Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3. Zmiana (zmiany)

Rodzaj produktu
Opis produktu noszgcego podang nazwe

W celu lepszego informowania konsumentéw uzywa si¢ okrelenia ,tlusty lub péltlusty”, jako ze
w przypadku ,Bra Tenero” stosuje si¢ mleko pelne, za§ w przypadku ,Bra Duro” i ,Bra di Alpeggio”
dozwolone jest stosowanie mleka pelnego lub mleka czg$ciowo odtluszczonego. Ponadto ustalono, ze ilo§é
ewentualnie dodanego mleka owczego lub koziego nie moze przekraczaé 20 %.

Sprecyzowano, ze wymiary i masa odnosza si¢ do wartosci osiggnietych po zakoniczeniu procesu dojrzewa-
nia minimalnej dlugosci, poniewaz w wyniku przedluzenia tego procesu mozna odnotowal znaczne spadki
w tym zakresie. W odniesieniu do skérki — w celu zapewnienia konsumentom pewnych informacji -
nalezy wyraznie wskazaé, iz nie nadaje si¢ ona do spozycia. W przypadku ,Bra Duro” skérka moze by¢
traktowana olejem jadalnym w celu zapobiezenia powstawaniu plesni oraz w celu podniesienia waloréw
estetycznych produktu, tak by byl on bardziej atrakcyjny dla konsumenta.

Obszar produkgji

W celu zachowania specjalnego charakteru obszaru odniesienia w specyfikacji dotyczacej ,Bra” gmina Villa-
franca Piemonte w prowingji Turyn, w ktérej — zgodnie z obowigzujacg specyfikacjg — odbywa sie wylacz-
nie etap dojrzewania, zostala wilgczona do obszaru geograficznego w odniesieniu do wszystkich etapéow
produkgji.

Metoda produkdji

Sprecyzowano, ze stosuje si¢ mleko pelne lub czgSciowo odtluszczone oraz plynng podpuszczke cielgca.
W dekrecie DPR z dnia 16 grudnia 1982 r. nie sprecyzowano, iz chodzi o plynng podpuszczke cielecs,
poniewaz podpuszczka plynna znajdujaca si¢ w obrocie byla wylacznie podpuszczka cieleca.

W obowiazujacej specyfikacji nie okreSlono, jaka czg8¢ pozywienia bydla mlecznego pochodzi
z wyznaczonego obszaru produkcji. W zwigzku z tym, w celu lepszego udowodnienia zwiazku z obszarem
produkcji doprecyzowano, ze ponad 50 % masy pokarmu kréw mlecznych powinno pochodzi¢ z obszaru
produkgcji. Podstawowym pozywieniem bydla mlecznego (krowy, owce i kozy) jest pasza zielona lub konser-
wowana, ktére mozna odpowiednio laczyc.

Dzigki stosowaniu z czasem coraz bardziej efektywnych systeméw chlodzenia i przechowywania mleka
uzyskano wzrost $redniej liczby udojéw dziennych do maksymalnie czterech, zachowujac jednoczesnie takie
same wilasciwosci z korzyécig dla aspektéw sanitarno-higienicznych.

W odniesieniu do czg$ciowego odtluszczania mleka wyjasniono, ze operacje t¢ mozna wykonywaé mecha-
nicznie (praktyka stosowana juz w pierwszych latach XX wieku) lub przez zbieranie $mietanki, uzyskujac
takie same wyniki. Odtluszczanie czg$ciowe mleka metodg reczna lub mechaniczng odbywa sie na takiej
samej zasadzie wynikajacej z wlasciwosci fizycznych. W obydwu przypadkach oddzielenie nastepuje dzigki
istnieniu r6znicy ciezaru wilasciwego miedzy lzejszg frakcjg tlusta i cigzszg frakcja chuda.

Ponadto w celu podania dokladnych wskazéwek oraz uwzgledniajgc zréznicowania sezonowe majace oczy-
wisty wplyw na charakterystyke mleka, w celu uzyskania czeSciowego odtluszczenia przy mozliwie jednolitej
zawarto§ci tluszczu i dzigki zastosowaniu optymalnych technik zbierania $mietanki, wydluzono czas odpo-
czynku dla mleka, z ktérego zebrano $mietanke, oraz okreSlono maksymalng temperature, przy jakiej czyn-
nos¢ te¢ nalezy wykonywal. W zwigzku z tym odstgp czasu, na ktéry wplywa réwniez sezonowy charakter
produkgji, wydluzono o 2 godziny, czyli z 12-18 godz. do 10-18 godz. za§ maksymalng temperature
ustalono na 18°C.

Po obrdébce sanitarnej mleka (obrébka termiczna, przefiltrowanie itp) mozna ewentualnie dodaé bakterie
kwasu mlekowego lub naturalne kultury starterowe (mleczne lub serwatkowe).

Ogodlna poprawa w zakresie wlasciwosci mikrobiologicznych mleka osiagnigta w ostatnich latach doprowa-
dzila do znacznego zmniejszenia iloSci obecnych bakterii powodujacych w niektorych przypadkach problemy
na etapie tworzenia skrzepu i dojrzewania sera. Aby zapobiec tym potencjalnym problemom, w specyfikacji
produktu dodano mozliwo$¢ stosowania bakterii kwasu mlekowego lub naturalnych kultur starterowych.
Ponadto maksymalna wysoko$¢ temperatury w procesie tworzenia skrzepu (w specyfikacji produktu z 1982
r. wynoszaca od 27°C do 32°C) zostala obecnie ustalona w granicach od 27°C do 38°C, jako ze rozwdj
bakterii kwasu mlekowego i naturalnych kultur starterowych przebiega korzystniej w temperaturze koagulacji
wynoszacej okolo 38°C (odpowiadajacej temperaturze mleka w momencie udoju).
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Pochodzgce z dekretu DPR z 1982 r. zdanie ,Ser musi by¢ wytwarzany przy zastosowaniu typowej techno-
logii podwdjnego krojenia” zostalo doprecyzowane.

W szczeg6lnosci stwierdzono, ze czas trwania procesu tworzenia skrzepu (15-25 minut) musi zostaé okres-
lony od momentu pierwszego krojenia, co pozwoli uzyskal dajace si¢ obiektywnie okresli¢ i wymierne
ramy czasowe. Wlasciwe okreSlenie czasu trwania procesu tworzenia skrzepu umozliwia uzyskanie jednoli-
tych pod wzgledem rozmiaru ziaren pozwalajacych na lepsze oddzielenie serwatki. Jako ze uprzednio czas
ten byl okreSlany w przyblizeniu, wyznaczono obecnie warto$§¢ maksymalna.

Ponadto sprecyzowano nastgpujace etapy pierwszego i drugiego krojenia:

W wyniku pierwszego krojenia w przypadku ,Bra Tenero” uzyskuje si¢ ziarna wielkoSci orzecha, za$
w przypadku ,Bra Duro” ziarna wielkoSci ziaren kukurydzy, a nastepnie skrzep pozostaje w serwatce przez
maksymalnie 8 minut.

W wyniku drugiego krojenia w przypadku ,Bra Tenero” uzyskuje si¢ ziarna wielkosci ziaren kukurydzy, za$
w przypadku ,Bra Duro” ziarna wielko$ci ziaren ryzu. Po drugim krojeniu skrzepu nastgpuje mieszanie,
a nastgpnie zostaje on przelozony do kadzi lub urzadzenia porcjujacego, w ktérym jest ewentualnie wstep-
nie prasowany. Podczas tej fazy nickiedy nastgpuje usunigcie czeSci serwatki. Maksymalny czas odpoczynku
wynosi 10 minut, za§ maksymalna temperatura skrzepu po wyjeciu wynosi 44 °C.

W szczegblowy sposéb opisano etap formowania i prasowania sera.

Skrzep jest poddawany formowaniu w formach wyscielanych chustami serowarskimi lub bez takich chust.
Wylgcznie w przypadku ,Bra Duro” dopuszcza si¢ — jedynie gdy proces odciekania serwatki nie przebiega
w sposéb prawidlowy — ewentualne ponowne zamieszanie skrzepu, a nastgpnie formowanie w formach
i odpowiednie prasowanie. Sprasowany ser pozostaje w formach do momentu osiagnigcia pH w wysokosci
od 5,0 do 5,4.

Okresla si¢ warto$¢ pH raczej niz czas, poniewaz pH jest wskaZnikiem bardziej dokladnym i wiarygodnym,
pozwalajagcym na pewniejszy i dokladniejszy pomiar oraz dajacym lepsze wyniki. Ser moze nastgpnie zostaé
bezposrednio umieszczony w solance lub zostawiony na kilka godzin odpoczynku w pomieszczeniu
o temperaturze wynoszacej maksymalnie 10 °C.

Specyfikacja produktu zostala zmodyfikowana poprzez dodanie nastgpujacych zdan:

,Proces dojrzewania odbywa si¢ w odpowiednich pomieszczeniach o temperaturze wynoszacej maksymalnie
15°C i poziomie wilgotno$ci wynoszacym maksymalnie 95 %”.

Zmiana ta uwzglednia zadanie producentéw, by ser poddawaé procesowi dojrzewania réwniez
w pomieszczeniach, ktére nie s3 chlodniami ani pomieszczeniami klimatyzowanymi.

W wyniku tej zmiany w przypadku ,Bra Duro” przedzial temperatury 6-9°C zamieniono na maksymalng
temperature 15°C, za$ wilgotno$¢ wzgledna wynoszaca 80-85% (90% w przypadku ,Bra Tenero”) zamie-

niono na maksymalng wilgotno$¢ wynoszaca 95 % w przypadku obydwu seréw.

Zmiana ta pozwala na lepsze zarzadzanie etapem dojrzewania produktu i uwzglednia warunki panujace
w pomieszczeniach bez klimatyzacji.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Ta czg8¢ zostala przeformulowana w celu dostosowania do jednolitego dokumentu.
Etykietowanie

Przedstawiono szczegblowe wyjasnienia dotyczace sposobu sprzedazy produktu oraz operacji porcjowania
i wstepnego pakowania, ktére moga by¢ wykonywane réwniez poza obszarem geograficznym produkji.

W odniesieniu do ,Bra Duro” dodano mozliwo$¢ sprzedazy jako pakowanego sera tartego, by wyjs¢ naprze-
ciw wymaganiom konsumentéw, ktérzy coraz bardziej poszukuja produktéw gotowych do spozycia.

W celu zagwarantowania autentyczno$ci i umozliwienia wlasciwej rozpoznawalnosci sera ,Bra” wprowadzo-
nego do obrotu konieczne okazalo si¢ zastosowanie oznakowania na $cianie bocznej oraz okraglej papiero-
wej etykiety zawierajacej logo ,Bra ChNP” i umieszczanej na goérnej stronie sera.
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JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (°)
»~BRA”
Nr WE: IT-PDO-0117-01048 - 19.10.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa

”

»Bra

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Opis: ,Bra” jest serem tlustym lub péltlustym. Jest to prasowany produkt wytwarzany z mleka krowiego.
W przypadku ,Bra d'Alpeggio” i ,Bra Duro” dopuszcza si¢ ewentualne czeSciowe odtluszczenie mleka.
Dopuszcza si¢ ewentualne dodanie mleka owczego lub koziego w iloici nieprzekraczajacej 20 %.

Produkt gotowy powinien posiada¢ nastepujace cechy:
Ksztalt: cylindryczny, ze splaszczonymi bokami.

Wymiary: $rednica formy - 30-40 cm, lekko wypukle boki o wymiarach 6-10 cm zrdznicowane
w przypadku obydwu typéw sera ze wzgledu na techniczne warunki produkgji.

Masa: od 6 do 9 kg.

Wymiary i masa odnoszg si¢ do produktu w stanie po okresie dojrzewania minimalnej dlugosci.

Skérka: w przypadku rodzaju ,tenero” — jasnoszara, elastyczna, gladka i regularna, niejadalna; w przypadku
rodzaju ,duro” — twarda, zwarta, o kolorze od zloto-bragzowego do ciemnoszarego; moze by¢ poddawana
zabiegom olejowania olejami spozywczymi w celu ochrony przed plesnig; niejadalna.

Konsystencja masy serowej: W przypadku rodzaju ,tenero” masa $rednio zwarta i elastyczna z niewielkimi
nielicznymi dziurami. W przypadku rodzaju ,duro” masa z niewielkimi nielicznymi dziurami.

Barwa masy serowej: W przypadku rodzaju ,tenero” — biala lub w kolorze kosci stoniowej; w przypadku
rodzaju ,duro” — od slomkowozodltej po zoéttobrunatng.

Smak: w przypadku rodzaju ,tenero” — przyjemnie aromatyczny, Srednio wyrazisty; w przypadku rodzaju
,duro” — intensywny, bardzo wyrazisty.

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: co najmniej 32 %.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Mleko krowie, ewentualnie z niewielkag domieszka (maksymalnie 20 %) mleka owczego lub koziego, ewen-
tualnie czgSciowo odttuszczone w przypadku rodzaju ,duro”. W przypadku sera ,di Alpeggio” mozliwe jest
czgSciowe odtluszczenie zaréwno w odniesieniu do rodzaju ,tenero”, jak i ,duro”, domieszka soli i plynnej
podpuszczki cielecej.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Podstawowe lub przewazajace pozywienie bydla i ewentualnie owiec oraz kéz powinno skladaé si¢ z pasz
zielonych lub kiszonek, do ktérych mozna dodawal inne odpowiednie pasze. Ponad 50 % (wagowo) tych
pasz musi pochodzi¢ z obszaru produkji.

(}) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Hodowle bydla mlecznego, ktérych mleko jest przeznaczone do przetworzenia na ser ,Bra”, muszg znajdo-
waé sie na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Produkcja mleka, przetwarzanie mleka i dojrzewanie sera muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

3.6. Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Ser moze by¢ sprzedawany w calosci, w plastrach, porcjowany lub wstepnie pakowany. Ser rodzaju ,duro”
moze by¢ wstgpnie pakowany réwniez w postaci tartej. CzynnoSci porcjowania, wstepnego pakowania
i tarcia moga odbywal si¢ réwniez poza wyznaczonym obszarem geograficznym produkcji.

3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Po uformowaniu sera na jego powierzchni odciska sie znak pochodzenia - stylizowang litere B, nazwe
rodzaju ,tenero” lub ,duro” oraz numer producenta skladajacy si¢ z oznakowania prowincji i dwucyfrowego
numeru.

Oznakowanie zgodnosci nastgpuje poprzez umieszczenie papierowej okraglej etykiety o $rednicy od 20 do
28 cm ze stomkowozéltym tlem w odniesieniu do produkcji podstawowej oraz zielonym tlem
w odniesieniu do produkgji sera ,di Alpeggio” oraz poprzez znak odci$nigty na bocznej Sciance sera. Ozna-
kowanie zgodnosci sklada si¢ z papierowej etykiety z napisem BRA TENERO lub BRA DURO, BRA
TENERO D’ALPEGGIO lub BRA DURO D’ALPEGGIO oraz charakterystycznego logo, na ktérym widnieje
wasaty czlowieczek w kapeluszu obejmujacy ser, z ktérego odcigto kawalek, oraz logo wspdlnotowe. Tylko
przy zastosowaniu takiej procedury produkt moze zostaé wprowadzony do obrotu pod chroniong nazwa
pochodzenia ,Bra”.

Papierowa etykieta zostaje przymocowana za pomocg kleju spozywczego.

BRA

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym odbywa si¢ produkcja i dojrzewanie sera, obejmuje cale terytorium prowincji Cuneo
oraz gming Villafranca Piemonte w prowincji Turyn. Ser ,Bra” rodzaju ,tenero” i ,duro” moze nosi¢ okres-
lenie ,di Alpeggio” jesli jego produkcja i dojrzewanie odbywaja si¢ na terytorium gorskich gmin Brondello,
Castellar, Crissolo, Gambasca, Martiniana Po, Oncino, Ostana, Paesana, Pagno, Rifreddo, Sanfront, Bellino,
Brossasco, Casteldelfino, Frassino, Isasca, Melle, Piasco, Pontechianale, Rossana, Sampeyre, Valmala, Venasca,
Acceglio, Canosio, Cartignano, Celle Macra, Dronero, Elva, Macra, Marmora, Prazzo, Roccabruna, S.
Damiano Macra, Stroppo, Villar S. Costanzo, Bernezzo, Castelmagno, Cervasca, Montemale, Monterosso
Grana, Pradleves, Valgrana, Cignolo, Aisone, Argentera, Demonte, Gaiola, Moiola, Pietraporzio, Rittana, Roc-
casparvera, Sambuco, Valloriate, Vinadio, Chiusa Pesio, Entracque, Limone Piemonte, Roaschia, Robilante,
Roccavione, Valdieri, Vernante, Briaglia, Frabosa Soprana, Frabosa Sottana, Monasterolo Casotto, Monastero
di Vasco, Montaldo Mondovi, Pamparato, Roburent, Roccaforte Mondovi, S. Michele Mondovi, Torre Mon-
dovi, Vicoforte Alto, Bagnasco, Battifollo, Briga Alta, Caprauna, Castelnuovo Ceva, Garessio, Lisio, Mombasi-
glio, Montezemolo, Nucetto, Ormea, Perlo, Priero, Priola, Sale S. Giovanni, Scagnello, Viola oraz czgs$ciowo
terytoriow sklasyfikowanych zgodnie z ustawg z dnia 25 lipca 1952 r. nr 991, z pdZniejszymi zmianami,
jako tereny gorskie: Barge, Bagnolo Piemonte, Envie, Revello, Costigliole Saluzzo, Verzuolo, Busca, Caraglio,
Borgo S. Dalmazzo, Boves, Peveragno, Villanova Mondovi, Ceva, Lesegno, Pianfei oraz Magliano Alpi
w czeci graniczacej z gming Ormea.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji znajdujacy si¢ miedzy Alpami Nadmorskimi i Alpami Kotyjskimi, otaczajg-
cymi prowincje Cuneo od potudnia i zachodu, jest ograniczony od wschodu wysokimi wzgérzami Langa
i Roero. Obszar ten charakteryzuje si¢ dobra produkcjg pasz, duza iloScig mleka oraz warunkami klimatycz-
nymi nadajacymi si¢ szczegdlnie do Zywienia i chowu mlecznych kréw. W rzeczywistoici rzadkie wystepo-
wanie mgiel zimg i wilgotnych warunkéw latem przyczynia si¢ do doskonalego zdrowia zwierzat hodowla-
nych i dobrego stanu kultur uprawianych na pasz¢. Prowincja Cuneo charakteryzuje si¢ ponadto surow-
szymi zimami z malg iloScig opadéw oraz stosunkowo chlodnymi latami w pordéwnaniu z obszarami poto-
zonymi bardziej na wschod od niziny padanskiej. Takie czynniki zewnetrzne stworzyly warunki dla produk-
cji sera ,Bra” na tym obszarze.

Wystepujace na tym obszarze geograficznym bryzy gorskie wiejace w réznych kierunkach przez caly dzien
stabilizujg warunki niskiej wilgotnosci, zapewniajace doskonale dojrzewanie produktu.

Tereny na stokach alpejskich oraz w dolinach sa rodzajem zyznego plaskowyzu przecinanego rzekami Pad,
Tanaro i ich licznymi doplywami tworzacymi ksztalt wachlarza.

,Bra” jest serem prasowanym, wystepujacym w postaci ,tenero” lub ,duro” i majagcym zasadnicze znaczenie
zarébwno dla jego producentéw, jak i konsumentéw. Dzigki umiejetnoiciom serowardw, ktérzy pod koniec
lata schodzili do dolin, ser ten — mimo tego, Ze bierze swoje poczatki na terenach alpejskich — od ponad
wieku stal sie popularny na obszarach nizinnych ze wzgledu na wysokie walory odzywcze i warto§¢ kultu-
rowg. W produkeji sera ,Bra” duza role odgrywaja etapy przygotowania masy serowej, jej formowania i
prasowania.

5.2. Specyfika produktu

Ser jest fatwo rozpoznawalny dzigki charakterystycznej skorce, ktéra w przypadku ,Bra Tenero” jest jasna
i elastyczna, za§ w przypadku ,Bra Duro” jest brazowawa, twarda i ewentualnie olejowana. W momencie
krojenia od razu mozna poczué charakterystyczny zapach. W przypadku rodzaju ,tenero” zapach jest deli-
katny i zachecajacy do skosztowania, smak za$ wyraznie lagodny. Rodzaj ,duro” ma smak bardziej zdecy-
dowany i aromatyczny, ze slodkawym i stonawym posmakiem. Ser jest wykorzystywany do sporzadzania
salatek i potraw pieczonych, dzigki czemu jego cechy zostaja uwydatnione. ,Bra Duro” w postaci tartej
znajduje szerokie zastosowanie w przygotowaniu potraw.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakoSciowe, renoma lub inne wlasciwosciami produktu (w przypadku ChOG)

Kombinacja warunkéw glebowo-klimatycznych oraz zwiazanych z produkcja nadaje serowi ,Bra” jego cha-
rakterystyczne cechy. Dzieje si¢ tak dzigki powstaniu na etapie dojrzewania, na przestrzeni wiekéw, wyjat-
kowej lokalnej mikroflory, ktéra odpowiada za szczegélne cechy sera sprawiajace, iz jest on jedynym
w swoim rodzaju i latwo rozpoznawalnym produktem wsréd seréw prasowanych.

Ser ,Bra” jest czeScig historii i kultury prowincji Cuneo. Nazwa sera pochodzi od nazwy miejscowosci Bra,
ktéra byla pierwszym miejscem sprzedazy produktu. ,Bra” jest serem, ktory na przestrzeni czasu zachowat
swoje cechy charakterystyczne, w tym zapach i smak. Te cechy handlowe s3 zwigzane z obszarem geogra-
ficznym produkeji, ktory jest ich Zrédlem i w ktérym byly przekazywane. Ponadto istnienie dwoéch rodza-
jow sera, ,tenero” i ,duro”, jest wynikiem umiejetnosci serowaréw stosujacych bardzo podobne techniki pro-
dukcyjne, lecz jednoczesnie uzyskujgcych unikalne smaki dzigki specyficznym technikom oraz réznej dlu-
goSci okresu dojrzewania oraz mas¢ serowa o zwartej, lecz nigdy suchej konsystencji, nadajaca si¢ do
tarcia.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (*)

Wlasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujagc propozycje uznania ChNP
,Bra” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 51 z dnia 1.3.2012 r.

(Y Zob. przypis 3.
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Skonsolidowany ~ tekst  specyfikacji ~ produkcji  jest  dostepny w  na  stronie  internetowej:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezpo$rednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Lesnej (Ministero delle politiche
agricole alimentari e forestali) (www.politicheagricole.ity po wybraniu zakladki ,Qualita e sicurezza” (z prawej
strony na goérze ekranu), a nastepnie zakladki ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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