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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

i $Srodkow spozywczych
(2019/C 257/05)

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

3.2

JEDNOLITY DOKUMENT
»,PROVOLA DEI NEBRODI”
Nr UE: PDO-IT-02394 - 2.3.2018
ChNP (X) ChOG ( )

Nazwa lub nazwy

,Provola dei Nebrodi”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Typ produktu

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Produkt o ChNP ,Provola dei Nebrodi” to ser typu pasta filata (,z masy parzonej”) produkowany z mleka krowiego.
Produkuje si¢ go w kilku odmianach: fresca (ser $wiezy), semi-stagionata (czg¢Sciowo dojrzaly), stagionata (dojrzaly),
sfoglia (ptatkowaty) i con limone verde (z dodatkiem limonki). Ser przeznaczony do spozycia ma nastgpujgce cechy
charakterystyczne:

a)

ksztalt: odmiana fresca ma klasyczng forme gruszki z ,szyputka” na wierzchu (znang jako testing) lub bez niej.
Pozostale odmiany maja owalny ksztalt z krotkg szyjka rozszerzajaca si¢ ku gorze. W zaleznosci od zwyczajo-
wej praktyki w poszczegdlnych regionach, w ktdérych produkowany jest ten ser, moze on mie¢ czg$¢ zwang
testing lub jej nie mie¢. Wokot szyjki sera zawigzany jest sznurek, aby mozna bylo go zawiesi¢ w parach na
potrzeby procesu suszenia lub dojrzewania;

rozmiar: rozmiar rozni si¢ w zalezno$ci od masy sera, przy czym w przypadku strony podiuznej wynosi
15-35 cm, a w przypadku $rednicy — 12-25 cm;

masa: odmiana fresca sera ,Provola dei Nebrodi” wazy 1-2 kg, natomiast odmiany semi-stagionata, stagionata,
sfoglia, oraz con limone verde waza 2-10 kg;

wyglad zewnetrzny: skorka jest cienka, gladka i zwarta. Nie ma na niej dziurek lub bruzd, a jej barwa jest
kremowobiala o odcieniu stomkowym i wraz z dojrzewaniem sera przechodzi w bardziej lub mniej intensywny
kolor zloto-zélty;

konsystencja: odmiana fresca jest migkka i ma barwe kosci stoniowej, natomiast konsystencja innych odmian
dochodzi do péltwardej lub twardej, a kolor wraz z dojrzewaniem zmienia si¢ na bursztynowozélty. Typowa
,warstwowa” tekstura powstaje na etapie zaawansowanego dojrzewania, dajac odmiang tradycyjnie znang jako
,Provola dei Nebrodi” sfoglia (sfoglia oznacza ,cienka warstwe”). Odmiana con limone verde jest migksza, chociaz
wraz z procesem dojrzewania staje si¢ péltwarda. Jest to spowodowane powolnym uwalnianiem wilgoci
z limonki zamieszczonej w serze;

dziury: ser moze by¢ delikatnie pokryty matymi dziurami;

smak: $wiezy ser ma zdecydowanie przyjemny smak, jest stodki i delikatny; natomiast wyrazny, aromatyczny
zapach sera pojawia si¢ wraz z postgpujacym procesem dojrzewania;

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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h) aromat: proces dojrzewania wydobywa wyrazne nuty zapachowe zdominowane przez zielong trawe, siano,
kwas mastowy i grzyby, co $wiadczy o Scislym zwigzku sera z lokalnym obszarem i rodzajami traw, jakimi
pasg si¢ krowy. W odmianie con limone verde dominuje aromat cytruséw;

i) sklad chemiczny: calkowita zawarto$¢ substancji stalych w $wiezym serze wynosi nie mniej niz 52 %,
a w serach czeSciowo dojrzatych lub dojrzalych — nie mniej niz 60 %; tluszcze stanowig nie mniej niz 38 %
catkowitej zawartosci substancji stalych, a chlorek sodu nie moze przewyzszaé 4 % catkowitej zawartosci sub-
stangji statych;

j)  dojrzewanie:
ser objety ChNP ,Provola dei Nebrodi” fresca cechuje krétki okres dojrzewania, ktéry wynosi ponizej 30 dni;
ser objety ChNP ,Provola dei Nebrodi” semi-stagionata dojrzewa 30-120 dni;
ser objety ChNP ,Provola dei Nebrodi” stagionata dojrzewa ponad 120 dni;
ser objety ChNP ,Provola dei Nebrodi” sfoglia dojrzewa co najmniej pie¢ miesiecy;

ser objety ChNP ,Provola dei Nebrodi” con limone verde (w ktérym po rozciggnieciu masy serowej zamieszczono
calg limonke) dojrzewa minimum 90 dni;

k) skorki odmian seréw semi-stagionata i stagionata, sfoglia oraz con limone verde moga by¢ pokryte oliwg z oliwek;

l) ser ,Provola dei Nebrodi” moze by¢ sprzedawany w catosci lub w kawalkach. Odmiana stagionata moze by¢
réwniez sprzedawana w formie tartej;

m) w przypadku wprowadzania do obrotu opakowania tartego sera ,Provola dei Nebrodi” o odmianie stagionata
muszg spetnial nastgpujace parametry techniczne i technologiczne: nie moga zawiera¢ dodatkéw; zawartosé
wilgoci nie moze wynosi¢ mniej niz 25 %, ale nie moze tez wynosi¢ wiecej niz 35 %; jednorodny wyglad, nie-
przypominajacy proszku, przy czym czastki, ktérych $rednica nie przekracza 0,5 mm, nie powinny stanowi¢
wigcej niz 25 % calkowitej zawarto$ci; nie moga mie¢ wigcej niz 18 % zawartosci skorki; oraz specyficzne wia-
Sciwosci organoleptyczne i zapachowe sera ,Provola dei Nebrodi”.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Pasza

W ogblnej diecie kréw co najmniej 60 % suchej masy pasz muszga stanowi¢ pasze wyprodukowane na okreslonym
obszarze geograficznym.

Rézne rodzaje paszy pochodzacej z pastwisk — zielonka, siano, podszycie lub suche pozostalosci z lak i pastwisk
w zaleznosci od dostepnosci — muszg stanowi¢ przynajmniej 60 % dziennej suchej masy, ktéra karmi si¢ krowy,
obliczonej w ujeciu rocznym.

Krowy pasg si¢ r6znymi rodzajami zielonki przynajmniej przez 240 dni w roku. W jej sktad wchodzi pasza zielona
(rodzima roslinno$¢ dziko rosnaca oraz zasiane trawy — glownie siekiernica, wyka siewna oraz zbozowa paszowe),
suche pozostalosci z 1gk i paszy z roslin dziko rosnacych, zb6z uprawnych o mniejszym znaczeniu oraz podszycia.

Aby zapewni¢ zbilansowane spozycie skladnikéw odzywczych, podstawowy skladnik diety kréw, jakim jest zie-
lonka, uzupehliany jest pasza. Pasze te moga stanowi¢ do 40 % obliczonej w ujeciu rocznym suchej masy, jaka
karmi si¢ krowy.

Zasadniczg czg$¢ paszy pochodzacej spoza obszaru pochodzenia stanowig kukurydza i soja w polaczeniu —
w mniejszym zakresie — ze stonecznikiem oraz z proszkiem karobowym, ze zbozami o mniejszym znaczeniu oraz
z ich produktami ubocznymi, burakami, witaminami i suplementami mineralnymi oraz $ladowymi iloSciami
innych produktow.

Fakt, iz rolnicy musza stosowal pasze spoza obszaru pochodzenia, odzwierciedla warunki glebowe i klimatyczne
w regionie Nebrodi, ktére sprzyjaja utrzymywaniu trwatych uzytkow zielonych oraz pastwisk (100 000 hektaréw
wykorzystywanej powierzchni uzytkéw rolnych w regionie stanowi 30 % catkowitej powierzchni uzytkéw zielo-
nych i pastwisk na Sycylii) i s3 duzo mniej odpowiednie do uprawy rolnej nastawionej na produkcje zbéz i roélin
straczkowych (obszary pod uprawe rolng stanowia ponizej 3 % wykorzystywanej powierzchni uzytkéw rolnych na
Sycylii), zgodnie z najnowszym spisem opublikowanym przez wloski krajowy instytut statystyczny w 2010 r.

Kréw nie mozna karmié¢ kiszonkg, $wiezymi produktami ubocznymi pochodzacymi z przetwérstwa przemysto-
wego, kozieradkg ani paszami stanowigcymi Zrodla zanieczyszczenia przechowywanymi w niewlasciwych
warunkach.

Surowce

Surowe pelne mleko krowie; podpuszczka jagnigca lub owcza w pascie; oraz limonka w przypadku sera ,Provola
dei Nebrodi” con limone verde.
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3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, produkcja sera, dojrzewanie.

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

Ser ,Provola dei Nebrodi” moze by¢ sprzedawany w calosci lub w kawatkach. Ser dojrzaly mozna sprzedawac réw-
niez w formie tartej.

Aby zapewni¢ autentyczno$¢ i identyfikowalnos¢, produkcja formatéw opakowan, w przypadku ktérych konieczne
jest starcie serow o chronionej nazwie pochodzenia ,Provola dei Nebrodi” lub odcigcie ich skorki (skrawki, kostki,
plasterki itp.), ktére prowadzi do usunigcia cech pozwalajacych na jego identyfikacje oraz oznaczenie marki, moze
mie¢ miejsce jedynie na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

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

Ser oznaczony ChNP ,Provola dei Nebrodi” wprowadzany jest do obrotu z oznaczeniami oraz naklejkg lub innym
rodzajem etykiety, ktora musi by¢ przymocowana do szyjki sera lub boku kawalka, a takze do opakowania tartego
sera. Wraz z informacjami wymaganymi na mocy obowigzujacych przepisow na naklejce lub innej wykorzystanej
etykiecie nalezy umiesci¢ logo ,Provola dei Nebrodi”.

PRrRoOVOLA gei
NEBRODID.OP.

con LIMONE VERDE

codice progressivo

PRrovoLA gei
NEBRODID.OP.

ienda

codice progressivo

codice azi

codice azienda

Na etykiecie mozna réwniez umie$ci¢ odnoszace si¢ do przedsigbiorstw, nazw, nazw handlowych oraz prywatnych
znakéw towarowych oznaczenia, ktére nie noszg charakteru reklamy i nie beda wprowadzaly nabywcy w blad, pod
warunkiem ze s3 zgodne z obowiazujacymi przepisami dotyczgcymi etykietowania i prezentacji produktéw spo-
zywezych. Wielko$¢ liter wszelkiego typu takich dodatkowych informacji nie powinna by¢ wigksza od logo ChNP.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji sera o ChNP ,Provola dei Nebrodi” obejmuje: calkowity obszar administracyjny gmin Bronte,
Castiglione di Sicilia, Maletto, Maniace i Randazzo w prowincji Katania; calkowity obszar administracyjny gmin
Cerami i Troina w prowingji Enna; oraz calkowity obszar administracyjny gmin Alcara li Fusi, Basico, Capizzi,
Capri Leone, Caronia, Castel di Lucio, CastellUmberto, Cesaro, Ficarra, Floresta, Frazzano, Galati Mamertino, Gio-
iosa Marea, Librizzi, Longi, Malvagna, Mirto, Mistretta, Mojo Alcantara, Montalbano Elicona, Montagnareale, Motta
d’Affermo, Naso, Patti, Pettineo, Piraino, Raccuja, Reitano, Roccella Valdemone, San Fratello, San Piero Patti,
S. Teodoro, S. Angelo di Brolo, Santa Domenica Vittoria, Santo Stefano di Camastra, Sinagra, Tortorici, Tripi, Tusa
oraz Ucria w prowingcji Mesyna.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Do najwazniejszych czynnikéw tworzacych silny zwigzek miedzy serem ,Provola dei Nebrodi” a jego obszarem
pochodzenia nalezg:

1) karmienie kréw dziko rosngca lub uprawiang zielonka, przede wszystkim pochodzgca z pastwisk charaktery-
stycznych dla gorskiego regionu Nebrodi.

Jako powszechnie wystepujace mozna sklasyfikowaé ponad 25 rodzin botanicznych wraz z ponad 120 zidenty-
fikowanymi gatunkami (wysoka bioréznorodno$¢ naturalna). We wszystkich $rodowiskach wyraznie dominujg
wieloletnie i jednoroczne (rodzime) dzikie roliny pastewne, rozsiewana trawa pastewna, ro$liny straczkowe
oraz ro§liny z rodziny Asteraceae, ktére stanowia réwniez rosliny wystepujace najczesciej. Miejscowy sektor pro-
dukgji zwierzecej rozwijat sie¢ w warunkach, ktére byly niekiedy bardzo trudne; rozwéj ten byl jednak mozliwy
dzigki rozlozonej w czasie i przestrzeni dostgpnosci zasoboéw paszowych (komplementarno$é obszaréw gor-
skich i gorzystych).

Przez ponad dziesig¢ lat poszczegdlni naukowcy zajmowali si¢ badaniem znaczenia wypasu dla wlasciwosci
organoleptycznych i zapachowych sera ,Provola dei Nebrodi”. Za substancje, ktore przyczyniaja si¢ do wyksztal-
cenia wlasciwosci aromatycznych sera, uznali aldehydy alifatyczne, terpeny oraz co najmniej 60 innych zwigz-
kéw lotnych (Verzera A. i in.,, 2004; Ziino M. i in., 2005; Licitra G. i in., 2008). Znaczenie terpenéw zwigzane
jest raczej ze spozywanymi przez krowy roSlinami pastewnymi niz czynnikami mikrobiologicznymi, co
potwierdza znaczacg role wypasu w diecie krow. Wyniki te potwierdzaja inni naukowcy zajmujacy si¢ badaniem
innych produktéw (Dumont, J. P. i in., 1978; Bugaud, C. i in., 2001a oraz 2001¢; Carpino S. i in., 2004a
oraz 2004b);
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2) w sposéb ciagly i staly wykorzystywano tradycyjne, przekazywane z pokolenia na pokolenie metody produkji
i dojrzewania sera, w szczeg6lnosci nastgpujace metody:

a) wykorzystywanie surowego pelnego mleka;

b) wykorzystywanie drewnianego sprzetu, ktéry — pobudzajac tworzenie si¢ okreslonych biofilméw — umozli-
wia spontaniczny rozwéj autochtonicznej mikroflory sera;

¢) rozwdj autochtonicznej mikroflory sera: specyfikacja produktu ,Provola dei Nebrodi” nie dopuszcza wyko-
rzystywania znajdujacych sic w sprzedazy kultur starterowych. Wszystkie procesy zakwaszania sa zatem
wynikiem spontanicznego rozwoju autochtonicznej mikroflory sera wywolanego wykorzystaniem surowego pel-
nego mleka i biofilméw impregnujacych drewniany sprzet do produkcji sera, takich jak tina (drewniana
kadz), ruotula (drewniane mieszadto do rozbijania skrzepéw), piddiaturi (drewniane pojemniki), manuvedda
(plaska drewniana laska wykorzystywana do krojenia) oraz tavuliere (duza drewniana deska). Potwierdza to
zwigzek z regionem pochodzenia oraz Srodowiskiem. Szczegdlne znaczenie majg biofilmy kolonizujace
drewniane kadzie, ktére w ciagu kilku minut uwalniaja doskonalg i ztozong spontaniczng mikroflore sera;

d) wykorzystywanie podpuszczki jagniecej lub owczej w pascie z jej naturalnym uzupelnieniem w postaci
enzymu oraz wywolanie procesu koagulacji znaczaco i w coraz wigkszym stopniu przyczynia si¢ do proce-
sow proteolitycznych i lipolitycznych zachodzacych wraz z dojrzewaniem sera (Condurso C. i in., 2006,
Ziino M. i in., 2005, Cronin T. i in., 2007), tworzac okreslone i charakterystyczne wlasciwosci aromatyczne;

e) doSwiadczenie i wiedza fachowa serowardéw jest zdecydowanie jednym z czynnikéw ksztaltujgcych jakosé
produktu koricowego. Produkcja sera z wykorzystaniem tradycyjnych metod wymaga kompleksowego nad-
zoru nad wieloma niestandardowymi naturalnymi procesami biologicznymi (takimi jak czas koagulacji,
zakwaszanie skrzepu lub ciecie i rozcigganie skrzepéw), co oznacza, ze serowar musi codziennie oceni¢
postep kazdego procesu i zdecydowaé, czy podjaé dzialania w $wietle mikro— i makroklimatycznych warun-
kéw $rodowiska oraz jakosci surowego mleka — wszystkich czynnikéw, ktére mozna powigzaé z obszarem
pochodzenia. Z biegiem czasu dzigki umiejetno$ciom i madrosci serowaréw opracowano dwie wyjatkowe
odmiany sera ,Provola dei Nebrodi”: con limone verde, z limonka, i sfoglia. Podczas produkdji tej ostatniej
odmiany sera stosuje si¢ bardziej precyzyjne i szczegbtowe techniki w trakcie cigcia skrzepéw w kadzi oraz
podczas proceséw cigcia i rozciggania, wykorzystuje sie takze zmiany temperatur i zawarto$ci wilgoci pod-
czas procesu dojrzewania; techniki te zwigzane sg ze $rodowiskiem naturalnym pomieszczefi, w ktérych
zachodzi proces dojrzewania. W nastepstwie dalszej proteolizy oraz zmniejszenia pH i zawarto$ci wilgoci
w serze zlaczone rownolegle wigzki dugich widkien sera zaczynaja sie oddzielaé, pozostawiajac warstwowg
konsystencje znang przez serowaréw oraz specjalistow od dojrzewania sera jako sfoglia;

f) decyzja serowaréw o produkowaniu wigkszych seré6w o masie do 10 kg, ktére moglyby dlugo dojrzewal
(zjawisko unikatowe w skali Sycylii) — czasem dluzej niz przez rok. Jest to tez uzasadnione historycznie,
poniewaz dostep do rynkéw mogl by¢ przez dlugi okres ograniczony ($niezne zimy ze szczegdlnie suro-
wymi warunkami pogodowymi w gérach Nebrodi);

g) chlodne i dobrze wentylowane pomieszczenia, w ktérych dojrzewa ser, odzwierciedlajg warunki klimatyczne
obszaréw gorskich w regionie Nebrodi: dlugie i dosy¢ surowe zimy, po ktérych nastepuje fagodne i nieparne
lato. Poziom opadéw waha si¢ od 500 do 1 400 mm, a $rednie roczne temperatury wynosza 12-14 °C, przy
czym wystepuja znaczace wahania pomiedzy zima a latem, gdy temperatury rzadko przewyzszaja 25-28 °C,
a wilgotno$¢ wynosi 60-90 %. Proces dojrzewania dostosowywany jest do pory roku i zwigzanych z tym
warunkéw pogodowych, jak tez rodzaju produkowanego sera ,Provola dei Nebrodi” (semi-stagionata, stagio-
nata lub sfoglia);

=

,Provola dei Nebrodi” jest jednym z najstarszych seréw na Sycylii. Ze wzgledu na to, ze jego unikalne wiasci-
wosci zawdzigcza si¢ wiedzy od wiekéw przekazywanej ustnie z pokolenia na pokolenie, szczegblne znacze-
nie przypisuje si¢ wzmiance o tym serze w pismach ksiedza Gaetano Salomonego z 1870 i 1872 r. (Il
Manuale Teorico-Pratico D’Agricoltura e Pastorizia, adattato all'Intelligenza popolare delle persone del circondario di
Mistretta [,Podrecznik dotyczacy teorii i praktyki zwigzanej z rolnictwem i hodowlg zwierzat, dostosowany
do poziomu inteligencji mieszkaficow gminy Mistretta”]). Pod koniec XIX w. w pismach tych opisano trady-
cyjne metody produkgji sera ,Provola dei Nebrodi”, ktore odzwierciedlone sa w dzisiejszych systemach pro-
dukgji sera. Wzmianki na temat sera ,Provola dei Nebrodi” wystepuja takze w pracach innych historykéw,
w tym u Antonino Uccellego w Bovari, Pecorai, Curatuli: Cultura casearia in Sicilia [,Pasterze kréw i owiec oraz
serowarzy: kultura produkcji sera na Sycylii”], 1980; oraz Giuseppe Martorany w I Vistiamara [,Pasterze”],
1988. Ich relacje réwniez $wiadcza o wyjatkowosci sera ,Provola dei Nebrodi” zwigzanego z dzikimi i zasia-
nymi ro§linami trawiastymi na obszarze pochodzenia oraz tradycyjnymi praktykami produkeji i dojrzewania
sera stosowanymi przez serowardw nieprzerwanie od pokolen;
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3) zlozone wlasciwosci aromatyczne, ktore uwydatniajg si¢ w coraz wigkszym stopniu wraz z postgpem procesu
dojrzewania oraz na ktore sklada si¢ ponad 60 zwigzkéw lotnych i liczne smaki zwiazane z obecnoscig kwa-
sow, alkoholi, estréw, ketondw, produktéw siarki, aldehydéw alifatycznych i terpendw, ktore wraz z dojrzewa-
niem sera stajg si¢ coraz intensywniejsze (Verzera A. i in., 2004; Ziino M. i in., 2005; Licitra G. i in., 2008).
Wilasciwosci zwigzane ze spozywaniem przez krowy lokalnych pasz oraz procesami enzymatycznymi surowego
mleka, jak réwniez uzyskiwane dzigki zastosowaniu podpuszczki oraz autochtonicznej mikroflory sera gwaran-
tuja, ze produkt wyprodukowano w sposéb zréwnowazony ekologicznie i przyjazny dla $rodowiska oraz
z zachowaniem wysokiego wskaznika bior6znorodnosci. Proces dojrzewania wydobywa wyrazne bodZce orga-
noleptyczne, poczawszy od barwy (od bialej z odcieniem kosci stoniowej po bursztynowozéitg) po dominujace
nuty ,kwasu mastowego, zielonej trawy, grzybéw i siana” swiadczace o Scistym zwiazku sera z lokalnym obsza-
rem oraz rodzajach traw, na ktérych pasg si¢ krowy. W odmianie con limone verde dominuje aromat cytrusow.

Odeslanie do publikadji specyfikacji

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

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu znajduje si¢ pod nastgpujacym adresem: http:/[www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub
bezpo$rednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnos$ciowej i LeSnej (www.politicheagricole.it) po

otwarciu zakladki ,Qualita” (na gérze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie
ekranu), a nastepnie odnosnika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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