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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2012/C 322/04)

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

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,CASATELLA TREVIGIANA”
NR WE: IT-PDO-0105-0982-19.03.2012
ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [0 Nazwa produktu

— Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— Metoda produkeji

— [0 Zwiazek z obszarem geograficznym
— [0 Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— [ Inne [ ]

2. Rodzaj zmiany (zmian):

— [X] Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

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

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

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

Zmiana (zmiany):

. Opis produktu:

Proponuje si¢ zmniejszy¢ rozmiar podany w obowiazujacej specyfikacji. Obecnie minimalna masa
przewidziana w odniesieniu do malego kregu wynosi 0,25 kg. Wnosi si¢ o zmniejszenie minimalnej
masy malych kregéw ChNP ,Casatella Trevigiana” do 0,20 kg, a w konsekwencji o zmiang obecnego
przedzialu $rednicy z 8-12 cm na 5-12 cm.

Przedzial odnoszacy si¢ do brzegu (4-6 cm) pozostaje bez zmian.

Proponowana zmiana jest konieczna, poniewaz ta forma jest klasyfikowana na rynku w kategorii
,porcja pojedyncza’, ktéra ma zaspokajaé potrzeby malych rodzin i oséb stanu wolnego. Dzigki niej
producenci mogliby poszerzy¢ grupe docelowg konsumentéw i poprawi¢ pozycje ChNP ,Casatella
Trevigiana” w zorganizowanych sieciach dystrybucji, a tym samym rozpowszechnianie produktu na
poziomie regionalnym, krajowym i miedzynarodowym.

Metoda produkgji:

Do wykazu dozwolonych ras proponuje si¢ dodaé ras¢ ,Burlina” i jej krzyzowki. W wyniku bledu rasa
ta zostala pominigta w poprzedniej zatwierdzonej specyfikacji. ,Burlina” jest to rasa bydta pochodzaca
z regionu Veneto, wystepujaca od zawsze w wigkszosci gospodarstw; do lat 30. XX wieku poglowie
bydla tej rodzimej rasy wynosito 15 000 sztuk, przez co stanowita ona najliczniejszg ras¢ mleczng
w gospodarstwach hodowlanych. Mleko od kréw tej rasy stuzylo do wyrobu typowych dla regionu
serow. Pozniej poglowie znacznie spadlo. Od 1985 r., dzigki utworzeniu rejestru rodzimych populacji
bydla i grup etnicznych o ograniczonym rozpowszechnieniu, a takze dzigki uruchomieniu projektow
poprawy jako$ci mleka, obserwuje si¢ powrét tej rasy, ktora daje mleko doskonale nadajace si¢ do
wytwarzania seréw objetych ChNP ,Casatella Trevigiana”.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»CASATELLA TREVIGIANA”
NR WE: IT-PDO-0105-0982-19.03.2012

ChOG () ChNP ( X))

Nazwa:

,Casatella Trevigiana”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Migkki ser otrzymywany w procesie przetwarzania na mas¢ serowa mleka pelnego pochodzacego
wylacznie od krow ras fryzyjskiej, ,Pezzata Rossa”, brunatnej, ,Burlina” i ich krzyzéwek. W momencie
wprowadzenia do obrotu ser ma nastepujace cechy organoleptyczne: migkka, polyskujacy, lekko
kremowsq i rozplywajaca si¢ w ustach mase o barwie od mleczno-bialej do kremowo-bialej. Dopuszcza
si¢ niewielkie, waskie szczeliny. Konsystencja masy sprawia, ze seréw objetych ChNP ,Casatella Trevi-
giana” nie mozna zaliczy¢ do ser6w ,przeznaczonych do smarowania” lub bardzo kremowych.

Skérka nie wystepuje lub jest ledwo widoczna; ser ma zwykle cylindryczny ksztalt.
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Lekki, mleczny i $wiezy zapach.
Lagodny, charakterystyczny dla mleka smak z nutami kwaskowatymi.
Wiasciwosci chemiczne:
Wilgotno$é: 53-60 %

Thuszcz: 18-25 % w stanie mokrym
Biatka: > 12 % w stanie mokrym
Wihasciwosci fizyczne:

Ksztalt: cylindryczny

Masa

Duzy krag: 1,8-2,2 kg

Maly krag: 0,20-0,70 kg

Srednica

Duzy krag: 18-22 cm

Maly krag: 5-12 cm

Brzeg

Duzy krag: 5-8 cm

Maly krag: 4-6 cm

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Mleko uzywane do wytwarzania ser6w objetych ChNP ,Casatella Trevigiana” musi pochodzi¢ z gospo-
darstw polozonych na obszarze geograficznym odpowiadajacym prowingji Treviso.

W momencie przetwarzania zawarto$¢ ttuszczu w mleku musi przekraczaé 3,2 %. Mleko nie moze
zawieraé konserwantéw; nie dozwala si¢ stosowania siary ani mleka pochodzacego od kréw ze stwier-
dzonymi chorobami. W pomieszczeniach, w ktorych utrzymuje si¢ krowy, mleko nalezy przecho-
wywa w warunkach chtodniczych. W kazdym przypadku przetwarzanie mleka na mase serowa musi
rozpoczaé si¢ w ciaggu 48 godzin od udoju.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):
Krowy, ktérych mleko jest przeznaczone do wytwarzania seréw objetych ChNP ,Casatella Trevigiana”

nalezy zywi¢ zgodnie z nastgpujacymi postanowieniami:

— dawka pokarmowa sklada si¢ w co najmniej 90 % z pasz pochodzacych z obszaru okreslonego
w pkt 4.3,

— w dawkach pokarmowych kréw w okresie laktacji dzienna porcja masy suchej musi zawiera co
najmniej 60 % zielonki,

— zabrania si¢ uzywania nastgpujacych pasz, ktore nie sa typowe dla obszaru produkgji: buraki
pastewne, owoce i pozostatosci z przetworstwa cytrusoéw i oliwek, sparcety i siekiernicy wloskiej,
cale warzywa lub pozostaloici z przetworstwa karczochéw, kalafiorow, rzepy i pomidoréw.

Poszczegélne etapy produkji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Caly proces produkeji (hodowla i produkcja mleka, koagulacja, obrobka skrzepu, umieszczanie
w formach, odsaczanie, solenie i dojrzewanie) musi odbywaé si¢ na obszarze wskazanym w pkt 4.

Etapy przetwarzania mleka sa nastepujace: hodowla bydla, produkcja mleka, przetwarzanie, dojrzewa-
nie.
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Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Przed wprowadzeniem do obrotu ser objety ChNP ,Casatella Trevigiana” musi zostaé zapakowany.
Z uwagi na fakt, Ze ser ,Casatella Trevigiana” jest bardzo fatwo psujacym si¢ i delikatnym serem
migkkim, dlugotrwaly transport nieopakowanego produktu moglby szkodzi¢ jego wlasciwosciom
organoleptycznym i fizyko-chemicznym, zmieniajac w szczegdlnosci czas i rodzaj dojrzewania.

Nalezy zatem ograniczy¢ czas migdzy produkcjg a pakowaniem, aby zagwarantowal zachowanie cech
jakosciowych typowych dla tego produktu. Z tego powodu pakowanie nalezy przeprowadzi¢ w grani-
cach obszaru produkeji w celu zachowania typowego charakteru produktu, umozliwienia jego identy-
fikowalnosci i kontroli, a ponadto dla zachowania niezmienionych wiasciwosci chemicznych, fizycz-
nych i organoleptycznych seréw objetych ChNP ,Casatella Trevigiana”.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Ser objety ChNP ,Casatella Trevigiana” identyfikuje si¢ poprzez przedstawiony ponizej znak.

CASATELLA

= TREVIGIANA

Wyrazenie ,Denominazione d’Origine Protetta” (,chroniona nazwa pochodzenia”) moze zostaé zastg-
pione skrétem ,DOP”.

Proporcje migdzy gérna a dolng czescia znaku s3 niezmienne i zostaly podane na rysunku powyzej.
Znak musi zosta¢ umieszczony na zewnetrznym opakowaniu zabezpieczajacym ser.

Na opakowaniu zewnetrznym nie mozna umieszczaé zadnych tresci reklamowych ani informacgji, ktére
moglyby wprowadzi¢ w blad konsumentdw.

Rozmiary znaku musza by¢ proporcjonalne do rozmiaréw opakowania zgodnie z nastepujaca zasada:
catkowita szeroko§¢ wyrazu ,Casatella” nie moze by¢ mniejsza niz 80 % $rednicy opakowania.

Ze wzgledu na typowe cechy sera nie dopuszcza si¢ umieszczania zadnych oznaczen bezposrednio na
serze.

Stosowanie opakowan zawierajacych opisany wyzej znak i wyrazenia jest obowigzkowe.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Caly obszar prowincji Treviso.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Wihasciwosci i cechy jakoSciowe ChNP ,Casatella Trevigiana” sg ciSle zwigzane z lokalnym, rodzinnym
i wiejskim pochodzeniem, a takze z rozwojem rzemieslniczych technik wytwarzania sera i miejscowymi
szczepami bakterii wyselekcjonowanymi w miejscu produkcji. W szczegdlnosci jakos¢ i cechy charak-
terystyczne sera ChNP ,Casatella Trevigiana” wynikaja wprost z lokalnej flory mikrobiologicznej
zawartej w mleku, a takze z temperatury i czasu produkcji, ktére wplywaja na wybdr gatunkow,
szczep6w 1 zageszczenia.

Specyfika produktu:

Ser ,Casatella Trevigiana” jest serem o migkkiej, polyskujacej, lekko kremowej i rozplywajacej si¢
w ustach masie, o barwie od mleczno-biatej do kremowo-bialej. Dopuszcza si¢ niewielkie, waskie
szczeliny.
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Skérka nie wystepuje lub jest ledwo widoczna; ser ma zwykle cylindryczny ksztalt, lekki, mleczny
i $wiezy zapach, fagodny, charakterystyczny dla mleka smak z nutami kwaskowatymi.

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

Ostatnie badania pokazuja, ze flora mikrobiologiczna wyselekcjonowana na okreSlonym obszarze na
przestrzeni lat zawiera rézne szczepy paciorkowcow termofilnych (Streptococcus termophilus), kt6rych
whasciwosci i aktywno$¢ metaboliczna sg kluczowe nie tylko dla procesu zakwaszania, ale takze ze
wzgledu na ich wplyw na wyczuwalne wiasciwosci produktu, takie jak charakterystyczny kwaskowaty
smak dojrzalego sera.

Podobnie obecnos¢, chociaz w ograniczonej iloci, paleczek mlekowych (Lactobactillus termophilus)
odznaczajacych si¢ wigksza aktywnoscig proteolityczng gwarantuje rozklad kazeiny wraz z produkcjg
molekut lub ich prekursoréw, ktére wplywaja na konsystencje, dojrzewanie i smak sera w warunkach
specyficznych dla tego obszaru i niemozliwych do odtworzenia w innym otoczeniu produkcyjnym
poza danym obszarem.

Szczeg6lna technika przetwarzania stosowana przez producentéw, ktora obejmuje koagulacje w niskiej
temperaturze, rozwinela si¢ w sposéb tradycyjny w celu lepszego wykorzystania i zwigkszenia wyste-
powania paciorkowcéw termofilnych i pateczek mlekowych.

Pozwala to podkresli¢ i zdefiniowaé podstawowe cechy sensoryczne i organoleptyczne ChNP ,Casatella
Trevigiana”.

Ten typowy dla prowingji Treviso ser ma swoje Zrédla w starej, domowej tradycji serowarskiej.
Technika produkgji byla przekazywana ustnie i opierala si¢ na bardzo prostych metodach przetwa-
rzania mleka na mas¢ serowa. Ich pochodzenie ma swoje Zrédlo w tradycjach serowarskich prowincji
Treviso, ktére juz od 1962 r. byly okreslane jako ,dawne”.

Istnieja liczne dowody na piSmie, ktére $wiadcza o tym, ze ,Casatella” jest serem pochodzacym
z prowingji Treviso.

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

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu w odniesieniu do wniosku
w sprawie zmiany specyfikacji produkgji chronionej nazwy pochodzenia ,Casatella Trevigiana” w Dzienniku
Urzgdowym Republiki Wloskiej nr 157 z dnia 8 lipca 2011 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkgji jest dostepny na stronie internetowej:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/[DPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gléwnej Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (ministerstwa
polityki rolnej, zywnosciowej i lesnej) (http:/[www.politicheagricole.it): nalezy wybra¢ ,Prodotti di Qualita”
(z lewej strony ekranu), a nastepnie ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE [regolamento (CE)
n. 510/2006]".
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