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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
(2009/C 238/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie
z art. 7 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006. Os$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplyna¢ do Komisji
w terminie szeSciu miesiecy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek o zatwierdzenie zmiany skladany na podstawie art. 9
»SPRESSA DELLE GIUDICARIE”

NR WE: IT-PD0O-0105-0252-23.11.2006
ChOG () ChNP ( X))

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:
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Nazwa produktu

Opis produktu

Obszar geograficzny

Dowdd pochodzenia

Metoda produkeji

Zwigzek z obszarem geograficznym
Etykietowanie

Wymogi krajowe

Inne [nalezy okresli¢]

2. Rodzaj zmian:

O

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

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

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

3. Zmiana (zmiany):

3.1. Opis produktu:

Zmiana dotyczy procentowej zawartosci thuszczu w substangji suchej, ktérg podwyzszono z ,od co
najmniej 29 % do nie wiecej niz 39 %” na ,od co najmniej 33 % do nie wigcej niz 43 %”, co ma shuzy¢
dokladniejszemu odzwierciedleniu rzeczywistej aktualnej produkeji. Podkresla sig, ze te zaktualizowane
procentowe zawarto$ci nie zmieniajg w zaden sposéb cech jakosciowych i organoleptycznych
produktu.
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3.2.

3.2.

3.3.

Dowéd pochodzenia:

Zmieniono pkt 4 specyfikacji dotyczacy dowodu pochodzenia przez dodanie elementéw moéwiacych
o identyfikowalnosci, poniewaz w momencie uznawania chronionej nazwy pochodzenia ,Spressa delle
Giudicarie” punkt ten zawieral dane historyczne.

W zwiazku z powyzszym usunigto ostatnie cztery akapity pkt 6 obowiazujacej specyfikacji produkdii,
zawierajgcego ,Elementy $wiadczace o zwigzku ze Srodowiskiem”, poniewaz ich tres¢ dotyczyla
dowodu pochodzenia, ktéry zostal wlaczony do pkt 4.

W szczegdlnosci przedostatni akapit wspomnianego pkt 6 obowiazujacej specyfikacji, ktory brzmi:
,Nazwy przedsigbiorstw porcjujacych sa wpisane do odpowiedniego wykazu-rejestru” przenosi si¢
w calosci do pkt 4 zmienionej specyfikacji. Przeniesienie to nie stanowi zadnej zmiany w stosunku
do wersji specyfikacji, ktéra byla podstawg uznania, oraz nie ogranicza porcjowania ani pakowania do
okreslonego obszaru produkji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»SPRESSA DELLE GIUDICARIE”
NR WE: IT-PD0O-0105-0252-23.11.2006
ChOG () ChNP ( X))
Nazwa:

,Spressa delle Giudicarie”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wlochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II):

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

W momencie wprowadzenia do obrotu ser ,Spressa delle Giudicarie” ChNP ma miazsz polttwardy,
zbity, ksztalt cylindryczny o prostym lub lekko wypuklym brzegu; skorka jest w kolorze szaro-brgzo-
wawym lub ciemnej ochry. Miazsz, ktéry jest szczeg6lnie elastyczny w przypadku sera ,mlodego”, ma
barwe bialg lub jasno stomkowsa i charakteryzuje si¢ rzadkimi dziurami o malych lub S$rednich
rozmiarach. Smak zmienny, od delikatnego po pelny, nabiera, w miar¢ dojrzewania, ledwie wyczu-
walnej goryczy. Masa wynosi od 7 do 10 kg, $rednica od 30 do 35 cm, wysoko$¢ brzegu od 8 do
11 cm. Procentowa zawarto$¢ tluszczu w substancji suchej wynosi od co najmniej 33 % do nie wigcej
niz 43 %; réwniez wilgotno$¢ ma warto$¢ zmienna: od 32 do 40 % w przypadku sera ,mlodego” oraz
od 28 do 38 % w przypadku produktu ,dojrzalego”, dla ktérych przewiduje si¢ minimalne okresy
sezonowania, wynoszace odpowiednio trzy i sze$¢ miesigcy.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

ChNP ,Spressa delle Giudicarie” to ser produkowany z surowego mleka krowiego, otrzymywanego od
krow rasy Rendena (rasa lokalna), Bruna, Grigio Alpina, Frisona i Pezzata Rossa, z dwoch lub trzech
kolejnych udojéw, i czgSciowo odtluszczonego przez naturalne wytracanie si¢ $mietany.
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3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Krowy zywione s3 sianem pochodzacym z lak trwalych, na ktérych przewazaja trawy. Wykluczone jest
stosowanie do produkcji ChNP ,Spressa delle Giudicarie” mleka otrzymywanego od kréw zywionych
tylko trawg lub kiszonkami jakiegokolwiek rodzaju.

3.5. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Produkcja mleka, jego przetwdrstwo, czynnosci zwigzane z produkcja sera az do kofica okresu sezo-
nowania musza odbywal si¢ na obszarze produkcji okreslonym w pkt 4, aby zapewni¢ jakos¢,
identyfikowalnos¢ i kontrolg.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp.:

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Ser oznaczany jest wyrazeniem ,D.O.P. »Spressa delle Giudicarie«” naniesionym raz lub kilkakrotnie na
brzegu przez odci$nigcie w formie; napis ma wymiary wigksze od jakiegokolwiek innego ewentualnego
napisu naniesionego na produkcie. Odpowiednie oznakowanie zawiera numer lub kod oznaczenia
zakladu serowarskiego oraz numer partii produkcyjnej. Ser moze by¢ sprzedawany w calych kregach
lub porcjowany i musi zawsze by¢ oznaczony wyzej wskazanymi elementami identyfikujgcymi oraz
zawieraé okreslenie typu: ,miody” lub ,dojrzaly”.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkcji ChNP ,Spressa delle Giudicarie” przypada na teren dolin Giudicarie, Chiese, Rendena
i Ledro i obejmuje terytorium nastgpujacych gmin w prowincji Trento: Bersone, Bezzecca, Bleggio
Inferiore, Bleggio Superiore, Bocenago, Bolbeno, Bondo, Bondone, Breguzzo, Brione, Caderzone, Cari-
solo, Castel Condino, Cimego, Concei, Condino, Daone, Dare, Dorsino, Fiavé, Giustino, Lardaro,
Lomaso, Massimeno, Molina di Ledro, Montagne, Pelugo, Pieve di Bono, Pieve di Ledro, Pinzolo, Praso,
Preore, Prezzo, Ragoli, Roncone, San Lorenzo in Banale, Spiazzo, Stenico, Storo, Strembo, Tiarno di
Sopra, Tiarno di Sotto, Tione, Vigo Rendena, Villa Rendena, Zuclo.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar produkcji byl dawniej ograniczony do niewielkich obszaréw dolin Val del Chiese i Val
Rendena, ale rozszerzal si¢ i powoli objal caly obszar dolin Giudicarie i Ledro, jednak nigdy nie
wykroczyl na inne tereny Trentino czy sasiadujacej prowincji Brescia. Obszar ten, okre$lony jako
obszar produkgji sera ,Spressa delle Giudicarie”, cechuje si¢ wyraznymi swoistymi cechami, zaréwno
ze wzgledu na gorzyste uksztaltowanie powierzchni, jak i roslinnos¢ oraz klimat, ktéry odzwierciedla
wla$ciwosci regionu alpejskiego, takie jak zimne i suche zimy oraz stosunkowo chlodne i deszczowe
lata, a takze ze wzgledu na tradycje, zwyczaje i obyczaje, ktdérych wigkszo$¢ wynika z rolniczo-paster-
skiej przesztosci. Roslinnos¢ jest wyjatkowa, miedzy innymi ze wzgledu na liczne gatunki ,ende-
miczne” w pietrze alpejskim, ktére rosng na urwiskach skalnych, ale takze i przede wszystkim na
gorskich lakach i pastwiskach, a ich rozwojowi sprzyja specyficzny klimat i obfite deszcze, a czasami
réwniez opady $niegu.

5.2. Spegyfika produktu:

Ser ChNP ,Spressa delle Giudicarie” odréznia si¢ od innych seréw szczegdlnym smakiem, ktory jest
zmienny, od delikatnego po pelny, i nabiera w miar¢ dojrzewania goryczy, jak réwniez konsystencjg
miazszu, wyjatkowo elastyczng w przypadku sera ,mlodego”.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

Obszar produkciji sera ,Spressa delle Giudicarie” cechuje si¢ wyraznymi swoistymi cechami, zaréwno ze
wzgledu na gérzyste uksztaltowanie powierzchni, jak i roslinno$¢ oraz klimat, ktéry odzwierciedla
wla$ciwosci regionu alpejskiego, takie jak zimne i suche zimy oraz stosunkowo chlodne i deszczowe
lata, a takze ze wzgledu na tradycje, zwyczaje i obyczaje, ktorych wigkszos¢ wynika z rolniczo-paster-
skiej przesztosci.
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Roslinnos¢ jest wyjatkowa, miedzy innymi ze wzgledu na liczne gatunki ,endemiczne” w pietrze
alpejskim, ktére rosng na urwiskach skalnych, ale takze i przede wszystkim na gérskich lgkach
i pastwiskach, a ich rozwojowi sprzyja specyficzny klimat i obfite deszcze, a czasami réwniez
opady $niegu.

W zwigzku z powyzszym ser produkowany z mleka pochodzacego z okreslonego obszaru produkdii,
wedlug wiernie zachowanych i stalych metod, przekazywanych przez lata, posiada te szczegdlne cechy
organoleptyczne, ktére wyrazajg si¢ przez wyraznie zaznaczony smak i zapach. Nazwa ,Spressa delle
Giudicarie” kojarzona jest powszechnie z domowa i tradycyjng metoda produkji, ktéra znajdowata do
pewnego momentu swojg racje bytu w miejscowej gospodarce i w zwyczajach Zywieniowych typowych
dla ludnosci zamieszkujacej doling Giudicarie od najdawniejszych czasow.

Produkcja sera, jego wazna rola w systemie zywieniowym i znaczenie dla miejscowej gospodarki byly
decydujace dla pozostania na tych obszarach duzej liczby ludnosci, co zapobieglo szkodliwemu
zjawisku wyludniania obszaréw gérskich.

Wedlug najnowszych danych szacuje si¢, ze produkcja sera ,Spressa delle Giudicarie” wynosi troche
ponad 24 tys. kregdw, uzyskiwanych z okoto 2,7 mln litréw mleka pochodzacego z 150 gospodarstw
hodowlanych.

Pierwsze dane historyczne siggaja bardzo dawnych czaséw, jak wskazuje na to ,Regola di Spinale
e Manez” z 1249 r. Bardziej wspélczesne informacje o serze ,Spressa” mozna znalezé w zbiorze
dokumentéw zwanym ,Urbario” autorstwa Mariniego, gdzie w informacjach z lat 1915 i 1916 znaj-
duje si¢ wzmianka o ,Spressa da polenta” jako typowym serze.

Z innych dokumentéw nalezy wspomnie¢ o wyciagach z faktur i ksiag zakladowych zakladu serowar-
skiego Caseificio di Coltura w Ragoli, gminie lezacej na obszarze okreslonym w pkt 4, zawierajacych
wykazy produktéw i cen sprzedazy sera ,Spressa” w latach 1926-1934.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujagc  wniosek
o zatwierdzenie zmiany dla chronionej nazwy pochodzenia ,Spressa delle Giudicarie” w Dzienniku Urzg-
dowym Republiki Wtoskiej, Seria Gléwna nr 221 z dnia 22 wrzesnia 2006 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej za posrednictwem
ponizszego linku:

http:/fwww.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%
20Igp%20e%20Stg

lub

wchodzgc na strong internetowa Ministerstwa (http:/[www.politicheagricole.it), otwierajac zaktadke ,Prodotti
di Qualita” (po lewej stronie ekranu), a nastepnie zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE
[regolamento (CE) n. 510/2006]".
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