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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2011/C 124/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

3.2.

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,SALVA CREMASCO”

NR WE: IT-PDO-0005-0639-30.07.2007
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa:
,Salva Cremasco”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3. Sery
Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Produkt objety ChNP ,Salva Cremasco” jest serem stolowym, miekkim, niegotowanym, wytwarzanym
wylacznie z pelnego mleka krowiego stosowanego bez wcze$niejszej obrdbki, maziowym, dojrzewa-
jacym przez co najmniej 75 dni. W chwili wprowadzenia do obrotu ser ,Salva Cremasco” posiada
nastepujace wlasciwosci fizyczne i organoleptyczne cechy charakterystyczne: ma ksztalt rownoleglo-
Scianu o gladkich $cianach, ktérego bok ma wymiary 11-13 cm lub 17-19 cm; krag jest prosty,
o wymiarach 9-15 cm; masa produktu wynosi 1,3-1,9 kg lub 3-5 kg, plus/minus 10 %; delikatna
skorka jest gladka, czasami z porostem plesniowym, o Srednio twardej konsystencji oraz charaktery-
stycznej mikroflorze; w masie serowej znajduja si¢ nieliczne nieregularnie rozmieszczone dziury;
konsystencja jest zasadniczo zbita, krucha, bardziej migkka tuz pod skérka z uwagi na typowo
dosrodkowy proces dojrzewania produktu; jego kolor jest bialy, przechodzacy w odcien stomkowo-
zOlty w miare dojrzewania z uwagi na procesy proteolizy zachodzace pod skérkg. Masa ma aroma-
tyczny, intensywny smak, ktory staje si¢ bardziej wyrazisty w miar¢ dojrzewania. Smak sera objetego
ChNP ,Salva Cremasco” jest zwigzany z procesem dojrzewania i charakteryzuje si¢ delikatnie stong,
a zwlaszcza lekko gorzka nuta, przypominajacg smak trawy, wyczuwalna przy skorce. W chwili
wprowadzenia do obrotu ser objety ChNP ,Salva Cremasco” posiada nastepujace wilasciwosci
chemiczne:

— zawarto$§¢ tluszczu w stosunku do zawarto$ci masy suchej min. 48 %,

— masa sucha min. 53 %,

— zawarto$¢ furozyny maks. 14 mg/100 g bialek.

Intensywny i zdecydowany zapach zawiera jednak delikatne nuty i przypomina zasadniczo zapach
owocoéw cytrusowych i smazonego masta, z lekkg nuta kwasnego mleka. Smak jest jeszcze bardziej
intensywny niz zapach. Z uwagi na wysoka kwasowo$¢ masa sera ,Salva Cremasco” nie jest elastyczna

i nie ugina si¢ pod naciskiem palcéw, tylko jest krucha, a nawet lekko maczysta.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Produkt objety ChNP ,Salva Cremasco” wytwarza si¢ z surowego pelnego mleka krowiego pochodza-
cego od kréw ras hodowanych na odno$nym obszarze geograficznym, tj. Frisona italiana i Bruno alpina.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):

3.5.

3.6.

3.7.

Zywienie krow opiera si¢ na zastosowaniu co najmniej 50 % pasz pochodzacych z upraw, ktére
prowadzi si¢ w gospodarstwie lub na obszarze produkgji sera ,Salva Cremasco”.

Co najmniej 60 % masy suchej pasz stanowiacych dzienng dawke pokarmowa musi pochodzi¢ z pasz
produkowanych na wyznaczonym obszarze geograficznym. Dozwolone pasze zawieraja zielonke lub
zielonke z trwalych uzytkéw zielonych, lub uprawnych uzytkow zielonych, roliny pastewne, siano,
stome oraz kiszonki. Do najodpowiedniejszych rolin pastewnych nalezg: wielogatunkowa trawa
z trwalych uzytkéw zielonych, lucerna, koniczyna; trawy jednogatunkowe lub mieszane skladajace
si¢ z Zycicy, Zyta, owsa, jeczmienia, kukurydzy pastewnej, pszenicy, odrostow sorga, ziaren kukurydzy,
prosa, kupkéwki pospolitej, kostrzewy, tymotki, esparcety, grochu, wyki i bobiku. Siano otrzymuje si¢
poprzez suszenie na miejscu za pomocg technik suszenia polegajacych na stosowaniu nawiewu lub
poprzez sztuczne suszenie rolin pastewnych nalezacych do gatunkéw dopuszczonych do zastoso-
wania jako zielonka. Dozwolone jest stosowanie stomy otrzymywanej ze zbdz, takich jak pszenica,
jeczmiei, owies, zyto i pszenzyto. Oprécz wymienionych wyzej pasz dozwolone jest rowniez stoso-
wanie: zb6z i ich pochodnych, takich jak kukurydza, jeczmien, pszenica, sorgo, owies, zyto, pszenzyto
i makuchy kukurydziane; nasion péloleistych i ich pochodnych, takich jak soja, bawelna, stonecznik
i len; bulw i korzeni oraz produktéw z bulw i korzeni, takich jak ziemniak i jego pochodne; suszu
paszowego uzyskanego metodg sztucznego suszenia; produktow pochodnych przemystu cukrowego,
takich jak suszone i prasowane wystodki, suszone wystodki, suszone i péistodkie wystodki, wystodki
z dodatkiem melasy i melasa lub jej pochodne stanowiace co najwyzej 2,5 % masy suchej dziennej
dawki pokarmowej; nasion roslin straczkowych, takich jak groch zwyczajny, bdb, bobik w postaci
ziaren, maka i jej pochodne; suszonego chleba $wigtojafiskiego i jego pochodnych. Dopuszcza sig
réwniez stosowanie thuszczow pochodzenia roslinnego o liczbie jodowej mniejszej lub réownej 70
oraz kwaséw tluszczowych z olejow pochodzenia roSlinnego wraz z kwasami tluszczowymi
w postaci nie poddanej przetworzeniu lub przeksztalconymi w sole. Oleje z ryb sa dozwolone jako
substancje wspomagajace w ,dodatkach” i w ,premiksach”. Mozliwe jest réwniez dodawanie soli
mineralnych dozwolonych przez obowiazujace prawo oraz stosowanie dodatkéw, takich jak witaminy,
pierwiastki $ladowe, aminokwasy, substancje aromatyzujace, przeciwutleniacze, dozwolone przez
obowigzujace przepisy (dopuszcza si¢ jednak wylacznie stosowanie przeciwutleniaczy i substancji
aromatyzujacych naturalnych lub identycznych z naturalnymi).

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Etapy produkcji, ktére musza odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, sa nastepujace:
produkcja mleka, przetwarzanie mleka oraz dojrzewanie sera.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Porcjowanie sera ,Salva Cremasco”, a nastgpnie jego pakowanie musza odbywaé si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym w celu zagwarantowania konsumentowi jakosci i autentycznosci produktu.
Wazne jest przeprowadzanie porcjowania i pakowania produktu ,Salva Cremasco” we wiasciwym
miejscu, sasiadujgcym z miejscami dojrzewania, oraz stosowanie papieru przystosowanego do celow
spozywczych, w taki sposéb, aby papier przylegat do cz¢sci odkrojonej w celu ochrony przed pierwsza
wilgocia, ochrony delikatnej skorki oraz aby zapobiec rozwojowi obcych mikroorganizméw. Ponadto
konieczne jest ustalenie pewnych ograniczefi dotyczacych pakowania, poniewaz oznakowanie pozwa-
lajgce na odréznienie produktu drukuje si¢ wylacznie na gladkiej powierzchni produktu, ktéry po
porcjowaniu méglby zostaé pomylony z produktem podobnym. Wlasciwa identyfikacja porcjowanego
sera bylaby wiec utrudniona, poniewaz na porcjach nie figurowalby zaden znak umozliwiajacy rozréz-
nienie znaku pochodzenia, w zwiazku z czym niemozliwe byloby zagwarantowanie identyfikowalnosci
produktu w sposéb pewny.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:
Ser objety ChNP ,Salva Cremasco” mozna sprzedawaé w calosci lub w porcjach.

W chwili jego wprowadzenia do obrotu wszystkie opakowania musza by¢ oznakowane etykieta
zawierajgcg zapis ,»Salva Cremasco« DOP” (ChNP), logo UE oraz logo nazwy, o kwadratowym ksztalcie,
wewngatrz ktrego umieszczone sg nastgpujgce litery:

Zapis ,»Salva Cremasco« DOP” musi by¢ napisany znacznie wigkszg czcionkg niz wszystkie inne napisy.
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5.2.

5.3.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkcji wyrobu objetego ChNP ,Salva Cremasco” obejmuje terytorium nastgpujacych
prowingji: Bergamo, Brescia, Cremona, Lecco, Lodi, Milano.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Czynniki potwierdzajace specyfike geograficznego obszaru pochodzenia s3 gléwnie zwigzane
z wrazliwoscig 1 kulturg przedsigbiorcow w dziedzinie produkeji serowarskiej, ze szczegélnymi warun-
kami, w ktorych przebiega proces solenia, oraz z technika dojrzewania, a takze z warunkami geogra-
ficznymi panujagcymi w regionie, ktére od zawsze sprzyjaly rozwojowi hodowli i produkeji mleczar-
skiej. Obszar przeznaczony na produkcje sera objetego ChNP ,Salva Cremasco” obejmuje cze$¢ Niziny
Padariskiej, w ktdrej od konca Sredniowiecza skupita si¢ wloska produkcja mleczarska i serowarska
i ktéra byla nawet o$rodkiem spedu w okresie zimowym. Rolnicze wykorzystanie gruntéw dotyczy
uprawy zbéz i intensywnych upraw specjalistycznych, a takze znacznej produkcji serowarskiej,
mozliwej dzigki stworzonemu w przesztoci systemowi odwadniania i kanalizacji. W zwigzku z tym
czynniki naturalne od zawsze umozliwialy wykorzystanie hodowli ras bydla wystepujacych na tych
terenach (Frisona italiana i Bruno alpina), dajacych mleko dobrze nadajace si¢ do produkgji sera, co jest
wynikiem Zywienia kréw opartego na zielonkach i paszach przeznaczonych dla bydta.

Innym istotnym czynnikiem zwigzanym ze $rodowiskiem jest srodowisko dojrzewania. Proces dojrze-
wania przebiega w szczegélnym Srodowisku, cechujacym si¢ wystepowaniem znacznych ilosci zanie-
czyszczajacych plesni, stanowiacych integralny element mikrobiologicznej charakterystyki produktu
,Salva Cremasco”. Specyfika tego Srodowiska zwiazana jest z obecnoscig seréw produkowanych stop-
niowo, a nastgpnie umieszczanych w pomieszczeniach, w ktérych odbywa si¢ dojrzewanie. W ten
sposéb sery $wieze moga zostaé zanieczyszczone przez sery bardziej dojrzale, z ktérych przenosza sig
plesnie powstale w naturalny sposéb podczas procesu dojrzewania i ktére uczestniczg tym samym
w tworzeniu charakterystyki samego Srodowiska dojrzewania. Ekosystemu, ktdry determinuje
omoéwione warunki panujace w $rodowisku dojrzewania, nie mozna przenie$¢, a plesnie stanowia
jego niezbedny element i nadaja produktowi koficowemu jego swoiste cechy charakterystyczne.

Duze znaczenie ma kultura serowarska podmiotéw prowadzacych dzialalnos¢ w tym sektorze: na
przestrzeni wiekéw opracowali oni i udoskonalili z pokolenia na pokolenie techniki wyrobu sera,
umiejetnie 1 w optymalny sposéb zarzadzajac etapami produkcji wymagajacymi duzej ostroznosci
oraz stosujac tradycyjne materialy, takie jak drewno, ktére do dzi§ wykorzystuje si¢ na etapie dojrze-
wania. Wspomniane materialy zapewniajg produktowi ,Salva Cremasco” kontakt z powietrzem
i umozliwiaja odrzucanie nadmiaru serwatki, co stanowi gwarancj¢ prawidlowego przebiegu powol-
nego procesu dojrzewania.

Ponadto do$wiadczenie i umiejetnoSci producentéw sa kluczowe, jezeli chodzi o kontrole i oceng
prawidlowego przebiegu procesu dojrzewania oraz gwarancje wytworzenia si¢ charakterystycznej
skorki. Od producentéw wymaga si¢ wykonywania na etapie dojrzewania szczegdlnych czynnosci
zwigzanych z myciem i szczotkowaniem skorki kazdego sera ,Salva Cremasco”. Mycie, ktére ma
szczegblne znaczenie, przeprowadza si¢ starannie przy uzyciu wody i soli lub za pomoca oleju
spozywczego, wytlokéw z winogron oraz aromatycznych zidl. Te szczegdlne umiejetnosci przekazy-
wane z pokolenia na pokolenie przejawiajg si¢ w sprawno$ci manualnej producentéw, udoskonalonej
w poszanowaniu tradycji zwiazanej z produkcja sera ,Salva Cremasco”. W tym kontekscie nalezy
przypomnie¢, ze male sery ,Salva Cremasco” znajdujg si¢ na niektorych freskach z XVII i XVIII
wieku (gruppo Antropologico tavola ieri e oggi — 2001).

Specyfika produktu:

Produkt objety ChNP ,Salva Cremasco” jest serem, ktérego wlasciwosci pod wzgledem smaku, koloru
masy oraz cech zewnetrznych majg Scisly zwiazek z etapem dojrzewania. Dzigki minimalnemu okre-
sowi dojrzewania wynoszacemu 75 dni smak i kolor masy dojrzewajg stopniowo. Smak sukcesywnie
staje si¢ bardziej aromatyczny i wyrazisty, za$ kolor powoli przechodzi od bialego do stomkowozdl-
tego. Jezeli chodzi o cechy zewnetrzne produktu ,Salva Cremasco”, odznacza si¢ on delikatng skorka,
ktéra tworzy powierzchniowa mikroflora, umozliwiajaca podczas dojrzewania dalsze zaszczepianie
innych form bakterii autochtonicznych o szczegélnym dzialaniu lipolitycznym i proteolitycznym.
Ponadto réwnoleglo$cienny ksztalt sera ,Salva Cremasco” stanowi ceche odrdézniajaca go od innych
serow wioskich i lombardzkich.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

W zakladach serowarskich polozonych na obszarze geograficznym produkgji ,Salva Cremasco” wyste-
puje szczegblne otoczenie cechujace si¢ obecnoscig szczegdlnych plesni zanieczyszczajacych, ktére
stanowig element mikrobiologicznej charakterystyki ,Salva Cremasco”. Otoczenie, w ktérym zachodzi
proces dojrzewania sera ,Salva Cremasco”, stanowi jeden z elementéw niezbednych do uzyskania
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smaku, koloru masy i cech fizycznych charakterystycznych produktu. Otocznie, w ktérym odbywa sie
proces dojrzewania, od wielu lat zanieczyszcza naturalna mikroflora, przyczyniajaca si¢ do powstania
delikatnej skorki; skorka jest natomiast miejscem zaszczepienia wielu autochtonicznych form bakterii,
ktore staja si¢ integralnym elementem produktu ,Salva Cremasco” i determinuja prawidlowy przebieg
dojrzewania oraz uzyskanie okreslonych wyzej cech jako$ciowych.

Wymiary oraz réznice masy stanowig nie tylko czynnik odrézniajacy, lecz takze $wiadcza
o przestrzeganiu dawnych metod produkgji ,Salva Cremasco”, polegajacych na wykorzystaniu prosto-
katnych form przeznaczonych do zbierania skrzepu.

Kolejnym istotnym aspektem, ktéry nalezy podkresli¢, jest czynnik ludzki w produkeji ,Salva
Cremasco”, w szczeg6lnosci na etapach solenia i dojrzewania. Solenie jest delikatnym procesem, od
ktérego w znacznym stopniu zalezy powodzenie produkgji ,Salva Cremasco” — sera, ktérego dojrze-
wanie, przebiegajace dosrodkowo, jest zwigzane z odpowiednia rownowaga miedzy rozprowadzeniem
soli a rozwojem mikroflory powierzchniowej. Czynno$¢ ta wymaga od serowara znacznych umiejet-
nosci oraz pewnego do$wiadczenia, podobnie jak czynnosci mycia i szczotkowania, ktore podczas
dojrzewania umozliwiaja, dzigki wzrokowej i dotykowej kontroli seréw, zachowanie elastycznosci
powierzchni oraz powstrzymanie rozwoju strzgpkéw grzybéw w celu uniknigcia ich nadmiernego
rozrostu, ktéry moglby wplynaé na zmiang wiasciwosci skorki i zaklocié przebieg dojrzewania.

Ponadto nalezy przypomnieé, ze z semantycznego punktu widzenia przedmiotowa nazwa przywoluje
zwigzek miedzy procesem produkeji ,Salva Cremasco” a dawnym stylem zycia miejscowej ludnosci.
Zrédlo semantyczne nazwy ma zwiazek ze zwyczajem, niegdys powszechnym w regionie produkdji,
polegajacym na wykorzystywaniu resztek mleka do produkgji sera ,Salva Cremasco” i tym samym
Jratowaniu” (salvare) nadwyzek mleka.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure przewidziang w art. 5 ust. 5 rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006, publikujagc propozycj¢ uznania chronionej nazwy pochodzenia ,Salva Cremasco”
w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wioskiej nr 145 z dnia 27 czerwca 2007 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji znajduje si¢ na stronie internetowej:

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

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Rolnictwa i Le$nictwa (http:/[www.politicheagricole.it), po
kliknieciu w zakladke Prodotti di Qualita (z lewej strony ekranu), a nastepnie Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006].



http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it

