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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktow
rolnych i srodkéw spozywczych

(2014/C 316/06)
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 oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (?)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»BROCCIU CORSE”[,,BROCCIU”
Nr WE: FR-PDO-0217-01164 - 18.10.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— X Dowdd pochodzenia

— K Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym

— [X Etykietowanie

— X Wymogi krajowe

— X Inne (dane grupy skladajacej wniosek, kontrola, pakowanie)

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— K Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

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

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

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3. Zmiana (zmiany)

Nagtdowek ,Opis produktu”

Wprowadza si¢ elementy opisowe w celu Scislejszego scharakteryzowania produktu:

— uscisla sig, ze ,Brocciu corse”/,Brocciu” jest otrzymywany wylgcznie ze Swiezej serwatki i ze $wiezego pelnego
mleka owczego lub koziego poddawanego obrdbce w stanie surowym,

— uscisla sig, ze ser dojrzaly klasyfikowany jest jako typ ,passu”,

— uscisla sig, ze zawarto$¢ thuszczu na poziomie 40 g na 100 g sera po zakonczeniu suszenia dotyczy typu ,frais”
sera ,Brocciu corse”|,Brocciu”.

Nagltowek ,Dowdd pochodzenia”

W $wietle zmian w przepisach prawa krajowego nagléwek ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu
z obszaru geograficznego” zostaje uzupelniony i zawiera miedzy innymi wymogi dotyczace sprawozdawczosci
i prowadzenia rejestrow zapewniajacych identyfikowalno$é produktu i monitorowanie warunkéw produkcji.

W szczeg6lnosci przewiduje si¢ nadawanie uprawnied podmiotom przez uznanie ich zdolnosci do spelnienia
wymagan okre$lonych w specyfikacji nazwy, o prawo stosowania ktérej wystepuja.

Nagtowek ,Metoda produkgji”

W celu wyjasnienia niektérych przepiséw dotyczacych metody produkcji wprowadza si¢ uscislenia:

— dodaje si¢ przepisy dotyczace pozywienia i dodatkéw paszowych, w szczegdlnosci obszardw, z ktérych pocho-
dza, aby zapewni¢ zwiazek migdzy obszarem geograficznym a produktem:

— przewazajace jest zywienie na bazie naturalnych pastwisk,

— dozwolone jest podawanie pasz uzupetniajacych i koncentratéw wyprodukowanych ze zb6z wyhodowa-
nych na okreslonym obszarze; niemniej zezwala si¢ rowniez na podawanie pasz uzupelniajacych i koncen-
tratéw wyprodukowanych poza okreslonym obszarem, ale moga one stanowi¢ nie wigcej niz 20 % pasz
uzupelniajgcych,

— zabrania si¢ stosowania jakichkolwiek pasz fermentowanych,

— dodaje si¢ przepisy dotyczace mleka stosowanego do wytworzenia skrzepu serowego, serwatki i mleka dodawa-
nego, aby lepiej scharakteryzowaé surowce uzywane do produkcji ,Brocciu corse”/,Brocciu”

— mleko pelne do produkgji skrzepu musi byé wykorzystane najp6zniej w ciggu 40 godzin od najwczesniej-
szego udoju,

— koagulacje mleka uzyskuje si¢ przez dodawanie podpuszczki tradycyjnej lub pochodzacej z obrotu handlo-
wego, z wykluczeniem wszelkich innych enzyméw powodujacych koagulacje mleka, w szczegdlnosci
pochodzacych od grzybéw lub mikroflory,

— zabrania si¢ oddzielania laktozy,
— odczyn pH zbieranej serwatki musi wynosi¢ co najmniej 6,20,
— mleko dodawane musi zosta¢ uzyte w ciggu nie wigcej niz 24 godzin po udoju,

— aby lepiej opisaé poszczegdlne etapy produkeji i zapewnié, ze wiedza fachowa zostanie zachowana, ucila sig
i dodaje niektére przepisy:

— w odniesieniu do podgrzewania serwatki — mato precyzyjne okreslenie ,metoda bezposrednia” zostaje usu-
nigte i uscisla sig, ze flokulacje biatek serwatki uzyskuje si¢ ,wylacznie przez podgrzewanie zbiornika lub
kadzi na otwartym ogniu bez dodawania jakichkolwiek ptynéw przewodzacych ciepto”,
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— uscila sig, ze serwatka jest ,podgrzewana powoli i jednocze$nie delikatnie mieszana”, aby ulatwi¢ koagula-
cj¢ biatek mleka,

— aby lepiej odzwierciedli¢ obowigzujgce zwyczaje, temperature, jaka osigga serwatka, okresla si¢ jako zakres
temperatur (od 40 do 50 °C), a nie warto$¢ jednostkowsa (okoto 40 °C),

— uscisla sig, ze s6l dodaje si¢ w tym samym momencie co mleko i okresla si¢ ilo§¢ dodawanej soli
(0,5-1 % poczatkowej objetosci ptynu),

— uscisla sig, ze wykonywane nastgpnie mieszanie jest ,powolne”,

— wskazuje si¢, ze w czasie, gdy temperatura ro$nie i az do rozpoczgcia si¢ flokulacji, nalezy systematyczne
zbiera¢ piang, aby usungé zanieczyszczenia,

— okresla si¢ kryteria dotyczace rozmiaréw form do odcedzania sera, aby lepiej zdefiniowal poszczegdlne
formaty:

— w przypadku seréw o wadze 3 kg: gérna Srednica musi wynosi¢ 200 mm, $rednica dolna 145 mm,
a wysoko$¢ 180 mm,

— w przypadku serébw o wadze 1 kg: gdérna Srednica musi wynosi¢ 155-160 mm, Srednica dolna
90-120 mm, a wysoko$¢ 85-120 mm,

— w przypadku seréw o wadze 500 g: gérna $rednica musi wynosi¢ 110-115 mm, $rednica dolna
90-92 mm, a wysokos§¢ 80-82 mm,

— w przypadku seréw o wadze 250 g: gorna Srednica musi wynosi¢ 90-110 mm, $rednica dolna 75-85 mm,
a wysokos¢ 65 mm,

— okreslono warunki solenia sera ,Brocciu corse”/,Brocciu” typu ,passu”, aby ujaé stosowane praktyki w formalne
ramy: solenie moze by¢ wykonywane ,raz lub kilkakrotnie”, a pierwsze solenie musi nastgpi¢ w ciagu
24 godzin od umieszczenia w formie.

Nagtowek ,Etykietowanie”

Ten nagltéwek réwniez zaktualizowano w celu lepszej identyfikacji produktu:

— uscisla sig, Ze sery serwatkowe, ktére mozna okresla¢ chroniong nazwg pochodzenia ,Brocciu corse”[,Brocciu”,
w momencie wprowadzenia do obrotu musza by¢ oznaczone indywidualng etykieta,

— usuwa si¢ wyrazenie ,Appellation d’Origine contrélée” a skrét ,AOC” zastepuje symbolem ChNP Unii
Europejskiej,

— wskazuje si¢, ze odpowiednie przepisy dotycza réwniez skrzyn i innych opakowan zawierajacych ,Brocciu
corse”[,Brocciu”.

Nagtowek ,Wymogi krajowe”

W $wietle zmian w przepisach prawa krajowego nagléowek ,Wymogi krajowe” ma forme tabeli, przedstawiajacej

najwazniejsze elementy podlegajace kontroli wraz z ich warto$ciami odniesienia i metodami oceny.

Inne

— Dane grupy skladajacej wniosek:

Zaktualizowano dane grupy skladajacej wniosek.

— Kontrola:

Zaktualizowano dane organ6éw kontroli.

W odniesieniu do specyfikacji ChNP ,Brocciu corse”/,Brocciu” ucisla sig, ze jest ona uporzadkowana zgodnie
z planem kontroli opracowanym przez odpowiedni organ kontroli.



16.9.2014 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C316/9

—  Pakowanie:

Dodaje si¢ przepisy okreslajace sposob pakowania i przechowywania, aby zapewni¢ zachowanie cech jakos-
ciowych produktu: ,Nalezy stosowa¢ takie techniki pakowania »Brocciu corse«/>Brocciue, aby zapewni¢ zacho-
wanie wla$ciwosci fizyczno-chemicznych i organoleptycznych produktu przez okres zdatnosci sera do spozy-
cia wskazany na etykiecie przez zaklad pakujacy. Dodawanie jakichkolwiek produktéw niezwigzanych
z procesem produkgji »Brocciu corse«/»Brocciue, z wyjatkiem gazéw do pakowania dopuszczonych przez
przepisy dotyczace dodatkow, jakie moga by¢ stosowane w procesie produkcji artykuléw przeznaczonych do
spozycia przez ludzi, jest zabronione”.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych ()
»BROCCIU CORSE”[,,BROCCIU”
Nr WE: FR-PDO-0217-01164 - 18.10.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa

,Brocciu corse”[,Brocciu”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Ser ,Brocciu corse”[,Brocciu” jest serem serwatkowym o ksztalcie Scigtego stozka.

Masa jednej sztuki wynosi od 250 g do 3 kg, w zaleznosci od tego, w jakiej z czterech rodzajéw form jest uformo-
wana: 3-kilogramowej, 1-kilogramowej, 500-gramowej lub 250-gramowe;.

Ser ten jest otrzymywany wylacznie ze Swiezej serwatki koziej lub owczej i ze $wiezego pelnego mleka owczego
lub koziego poddawanego obrdébce w stanie surowym z dodatkiem soli.

Wprowadzany jest do obrotu w stanie $wiezym lub dojrzalym (typ ,passu”).

Zawiera co najmniej 40 g thuszczu na 100 g sera po zakonczeniu suszenia, a zawarto$¢ suchej masy nie moze by¢
nizsza niz 20 g na 100 g produktu w przypadku sera, ktérego typ nosi nazwe ,frais”.

Typ .passu” zawiera co najmniej 35 g thuszczu w 100 g sera.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)
Dopuszczalne jest stosowanie mleka pochodzacego wylacznie od korsykanskiej rasy owiec i korsykanskiej rasy
kéz.

Stosowana do produkgji sera serwatka musi pochodzi¢ z produkgji $wiezych skrzepdw serowych z mleka owczego
lub koziego o charakterze podpuszczkowym.

Mleko pelne stosowane do produkgji skrzepu serowego musi by¢ wykorzystane najpézniej w ciaggu 40 godzin od
najwczesniejszego udoju.

Koagulacje mleka uzyskuje si¢ przez dodawanie podpuszczki tradycyjnej lub pochodzacej z obrotu handlowego,

z wykluczeniem wszelkich innych enzyméw powodujacych koagulacje mleka, w szczegdlnosci pochodzacych od
grzybéw lub mikroflory.

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Zabrania si¢ oddzielania laktozy.

Swieza zebrana serwatka, wolna od jakichkolwiek wad, musi by¢ uzyta najpézniej w ciagu 2 godzin po wyprodu-
kowaniu sera.

Odczyn pH serwatki musi wynosi¢ co najmniej 6,20.

Mleko dodawane to owcze lub kozie $wieze mleko pelne, ktérego uzywa si¢ w stanie surowym i nie pdzniej niz
w ciggu 24 godzin po udoju.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)
Przewazajgce jest Zywienie na bazie naturalnych pastwisk.

Dozwolone jest podawanie pasz uzupelniajacych i koncentratéw wyprodukowanych ze zb6z wyhodowanych na
okre$lonym obszarze geograficznym.

Niemniej zezwala si¢ réwniez na podawanie pasz uzupelniajacych i koncentratéw wyprodukowanych poza okres-
lonym obszarem, ale moga one stanowi¢ nie wigcej niz 20 % pasz uzupelniajgcych.

Zabrania si¢ stosowania jakichkolwiek pasz fermentowanych.

3.5. Poszczegdlne etapy produkji, ktdre muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka i serwatki, produkcja i dojrzewanie sera serwatkowego muszg odbywac si¢ na okreslonym obsza-
rze geograficznym.

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

Sposdb pakowania ,Brocciu corse”|,Brocciu” musi zapewni¢ zachowanie wlasciwosci fizyczno-chemicznych i orga-
noleptycznych produktu przez okres zdatnosci sera do spozycia wskazany na etykiecie przez zaklad pakujacy.

Dodawanie jakichkolwiek produktéw niezwigzanych z procesem produkeji ,Brocciu corse”/,Brocciu”, z wyjatkiem
gazéw do pakowania dopuszczonych przez przepisy dotyczace dodatkéw, jakie mogg by¢é stosowane w procesie
produkgji artykuléw przeznaczonych do spozycia przez ludzi, jest zabronione.

3.7. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

Sery serwatkowe, ktore mozna okresla¢ chroniong nazwg pochodzenia ,Brocciu corse”/,Brocciu”, w momencie
wprowadzenia do obrotu muszg by¢ oznaczone indywidualng etykieta, zawierajaca — poza informacjami okreslo-
nymi w przepisach majacych zastosowanie do wszystkich rodzajéow seréw serwatkowych i do Srodkéw spozy-
wezych w opakowaniach jednostkowych — chroniong nazwe pochodzenia, symbol ChNP Unii Europejskiej, przy
czym informacje te muszg by¢ napisane czcionka o rozmiarze réwnym co najmniej dwom trzecim rozmiaru naj-
wickszej czcionki uzytej na etykiecie. Obowigzkowe jest umieszczenie na etykiecie okreslenia ,frais” lub ,passu”.
Obowigzkowe jest podanie daty produkgji na etykiecie ser6w typu ,frais”.

Informacje te nalezy réwniez umieszczaé na skrzyniach i innych opakowaniach zawierajacych sery serwatkowe.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny sklada si¢ z departamentéw Haute-Corse i Corse-du-Sud.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne

Korsyka jako wyspa charakteryzuje si¢ $rodowiskiem naturalnym o oryginalnym charakterze. Wyglada jak goéra
wznoszaca si¢ na morzu, a woda, ktéra ja otacza przynosi opady, ktére z kolei zatrzymuje rzezba terenu wyspy.
Oprocz tego cechy charakterystyczne dla klimatu $rédziemnomorskiego zanikaja powyzej pewnej wysokosci.

Korsyka charakteryzuje si¢ tagodnymi temperaturami. Poziom opadéw jest znaczny, cho¢ wystepuja one nieregu-
larnie. Sredni roczny poziom opadéw jest ilosciowo i stosunkowo wysoki. Ta charakterystyczna dla klimatu $ré-
dziemnomorskiego sezonowo$¢ i nieregularno$¢ opadéw na calym obszarze wyspy powoduje znaczng susz¢
w okresie letnim.
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Lokalne rasy owiec i k6z sg doskonale przystosowane do specyfiki wyspy, jej klimatu, gorzystej i wyboistej rzezby
terenu i jej roslinno$ci, makii skladajacej si¢ z gesto porastajacych i bogatych w aromatyczne gatunki krzewow.

Owece i kozy rasy korsykanskiej dajg duzo mleka, zwazywszy na ich mase i sposéb prowadzenia chowu.

Czynniki ludzkie

Jednym z fundamentéw serowarskiej tradycji wyspy jest z pewnoscig oryginalno$¢ systemu produkcji mleka.
Poprzez stosowanie malych przezuwaczy wykorzystuje si¢ naturalne Zrédla paszy.

Pasterze nadal pracuja w tradycyjny sposéb: swobodny wypas, sezonowe migracje stad, ktére latem przebywaja
wysoko w gérach, a zima w dolinach.

Korsykaniscy pasterze produkuja ,Brocciu corse”[,Brocciu” zgodnie z odziedziczona po przodkach tradycja —
z serwatki powstalej podczas produkeji réznych seréw w réznych mikroregionach wyspy (seréw owczych lub
kozich, migkkich lub prasowanych). ,Brocciu corse”/,Brocciu” stanowi zatem logiczng kontynuacje tych tradycyj-
nych produkgji seréw, ktére polegaja na zastosowaniu Swiezego mleka bez wczesniejszego dojrzewania i uzyskiwa-
niu mato zakwaszonych skrzepéw serowych o charakterze podpuszczkowym. Uzyskane stad fagodne serwatki sg
wykorzystywane do produkgji ,Brocciu corse”/,Brocciu”.

Swieza serwatka jest podgrzewana w wielkim kotle. Jedna z tajemnic powodzenia jest sposéb podgrzewania, ktore
musi odbywa¢ si¢ powoli i stopniowo, umozliwiajagc w ten sposéb koagulacje pod wplywem ciepla rozpuszczal-
nych laktoprotein $wiezej serwatki i dodawanego mleka koziego lub owczego, z dodatkiem soli jako katalizatora.

5.2. Specyfika produktu

Ser ,Brocciu corse”[,Brocciu”, ktéry moze mie¢ barwe od nieskazitelnie bialej po kremowa, charakteryzuje sig
jedrng, aksamitng konsystencjg, ma lekki i przyjemny, lekko stony smak. ,Brocciu corse”/,Brocciu” im jest $wiezszy,
tym bardziej jest delikatny i miekki.

Sposdb produkcji ,Brocciu corse”/,Brocciu” jest specyficzny, dzigki czemu produkt ma charakterystyczne cechy, jak
delikatnos¢, konsystencja i smak, w szczegélnosci dzigki dodawaniu w trakcie produkcji soli i surowego pelnego
mleka.

Ser ,Brocciu corse”/,Brocciu” jest spozywany nie tylko jako ser $wiezy lub dojrzaly, ale takze stanowi skladnik spe-
cjaléw typowych dla korsykanskiej kuchni, takich jak omlety z dzika migta, tarty imbrucciata czy paczki zwane
ciaccia.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeglne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Korsyka od wiekow stanowila region chowu owiec i kéz, co wynikato z klimatycznych i geograficznych warunkéw
Srodowiska.

Lokalne rasy owiec i kéz sg doskonale przystosowane do tego Srodowiska geograficznego i dajg mleko bogate
w uzyteczne substancje, ktore zapewniaja wysoka wydajno$¢ produkeji serowarskiej. Choé jakos¢ fizyczno-che-
miczna mleka moze by¢ zmienna w zaleznosci od pory roku, zwazywszy na okresy przemieszczania si¢ stad, kiedy
to zwierzeta pokonuja duze odleglosci, to zawarto§¢ tluszczu i biatka w mleku jest zawsze wysoka.

Ponadto dzigki zarzadzaniu naturalnymi zasobami i ekstensywnym praktykom hodowlanym mozliwe jest uzyska-
nie doé¢ regularnej krzywej laktacji w ciggu kampanii udojowej.

Produkgja ,Brocciu corse”[,Brocciu” mozliwa jest wiasnie dzigki temu bogactwu korsykanskiego mleka owczego
i koziego. Stanowi ona kontynuacje tradycji produkecji seréw korsykanskich, przez co umozliwia wykorzystanie
bialek i thuszczéw zawartych w serwatce.

Ta wtérna produkcja uzasadniona jest nie tylko jakoscig mleka, ale rowniez metoda produkgji tradycyjnego sera.
Formowanie skrzepu z uzyciem podpuszczki jest bowiem szybkie, a otrzymany skrzep serowy jest mocno zwap-
niony, co umozliwia bardzo drobne krojenie, dzigki czemu uwalnia si¢ znaczna ilo$¢ bialek i tluszczy rozpuszczal-
nych w serwatce, ktéra nastepnie jest uzywana do produkji sera ,Brocciu corse”/,Brocciu”.
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To wiasnie bogactwo korsykariskiego mleka nadaje ,Brocciu corse”/,Brocciu” oryginalno$é, poniewaz jest ono
dodawane w stanie czystym i surowym (,u puricciu”) w trakcie produkeji, dzigki czemu produkt koficowy ma bar-
dzo tagodna konsystencje i charakterystyczny smak, jakiego nie ma zaden inny ser serwatkowy.

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

http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Cdc-Brocciu_BO_cle8279f6.pdf

(*) Zob. przypis 3.
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