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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie wniosku o zatwierdzenie zmiany
nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2019/C 114/05)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszy wniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit
trzeci rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (').

Whiosek o zatwierdzenie tej zmiany nieznacznej jest podany do wiadomosci publicznej w bazie danych DOOR Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,PROVOLONE VALPADANA”
Nr UE: PDO-IT-0021-AMO02 - 20.4.2018
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Provolone Valpadana”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

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

Ser péttwardy z masy parzonej otrzymywany z pelnego, surowego mleka krowiego, zebranego na wyznaczonym
obszarze przed uplywem 60 godzin od udoju, o naturalnej kwasowosci wynikajacej z fermentacji, ktére mozna
poddaé nastgpujacym procesom:

— w przypadku sera typu lagodnego i typu pikantnego w rozmiarze do 6 kg — obrdobka termiczna najwyzszej
pasteryzacji,

— w przypadku typu pikantnego — obrébka termiczna zwana termizacja.

Okres dojrzewania moze si¢ rozni¢ i wynosi:

w przypadku seréw o masie do 6 kg: minimalny okres dojrzewania wynosi 10 (dziesi¢¢) dni;

w przypadku ser6w o masie powyzej 6 kg: minimalny okres dojrzewania wynosi 30 (trzydziesci) dni;

w przypadku seréw o masie powyzej 15 kg oraz wylacznie w przypadku typu pikantnego: minimalny okres doj-
rzewania wynosi 90 (dziewigc¢dziesiat) dni;

w przypadku seréw typu pikantnego o masie powyzej 30 kg, oznaczonych akronimem P.V.S.: okres dojrzewania
przekracza 8 miesigcy.

() Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Ser mozna wedzi.
Masa sera rozni si¢ w zaleznosci od jego ksztaltu.

Ser moze mie¢ nastepujgcy ksztalt: salami, melona, stozka, gruszki posiadajacej czasem na czubku cze$¢ okragly
(fiaschetta); powierzchnia zewngtrzna moze by¢ czasem zlobiona — s3 to $lady po opasujacym ser sznurku.

Skérka jest I$nigca, cienka, jasnozétta o zlotym odcieniu, czasem zéltobrazowa. Ser typu fagodnego, przeznaczony
do podzialu na porcje, moze nie posiadaé skorki.

Masa serowa jest na ogél zwarta, ewentualnie z kilkoma szczelinami; mlode sery moga mie¢ niewielkie, charaktery-
styczne pekniecia, ktdre s3 bardziej widoczne w serze dojrzalym; barwa sera jest na 0gél jasnozélta.

Smak sera jest delikatny, jezeli okres dojrzewania nie przekracza trzech miesiecy, badz wyrazisty do pikantnego,
jezeli okres dojrzewania byl dtuzszy lub jezeli uzyto — facznie lub oddzielnie — podpuszczki koziej lub jagniece;.

Maksymalna zawarto$¢ wody nie moze przekraczaé:

46 % w przypadku seréw typu fagodnego i pikantnego o masie nieprzekraczajacej 6 kg;
43 % w przypadku sera typu pikantnego o masie powyzej 6 kg.

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie musi miesci¢ si¢ w przedziale 44-54 %.

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

Podstawowe pozywienie kréw mlecznych, skladajace si¢ z zielonki (lub paszy konserwowanej) i z pasz treSciwych lub
zwyklych, musi pochodzi¢ w co najmniej 50 % z wyznaczonego obszaru i nalezy je podawa¢ krowom w okresie lakta-
¢ji lub w okresie zasuszania, a takze jaléwkom w wieku co najmniej 7 miesiecy. Co najmniej 75 % suchej masy pasz
w dziennej dawce pokarmowej musza stanowi¢ produkty paszowe wyprodukowane na obszarze produkcji mleka.
Dopuszcza si¢ stosowanie nastepujgcych rodzajow pasz: zielonka $wieza z trwalych uzytkéw zielonych lub uprawnych
uzytkéw zielonych, rosliny pastewne, siano uzyskane w procesie suszenia roslin pastewnych na polu, stoma zbéz,
kiszonki, zielonka rozdrobniona, sianokiszonki. Dopuszcza si¢ stosowanie nastepujacych materialéw paszowych:
zboza i ich pochodne, makuchy kukurydziane, nasiona péloleiste i ich pochodne, bulwy i korzenie, susz paszowy,
odpady przemystu cukrowniczego — takie jak melasa lub jej pochodne — wylacznie jako dodatki technologiczne
i wzmacniacze smaku w maksymalnej iloSci 2,5 % suchej masy dziennej dawki pokarmowej. Dopuszcza si¢ rowniez
stosowanie: suszonych nasion roslin straczkowych i suszonego chleba $wigtojanskiego oraz ich pochodnych, thusz-
cz6éw, soli mineralnych dozwolonych w obowigzujacych przepisach i dodatkéw — takich jak witaminy, pierwiastki
Sladowe, aminokwasy, $rodki aromatyzujace, przeciwutleniacze — dozwolonych w obowigzujacych przepisach,
z zastrzezeniem ze dopuszcza si¢ stosowanie wylacznie przeciwutleniaczy i srodkéw aromatyzujacych naturalnych lub
identycznych z naturalnymi. Dopuszcza si¢ stosowanie drozdzy dezaktywowanych.

Surowce: mleko, podpuszczka, sol.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

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

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Wszystkie cale sery muszg by¢ opatrzone logo chronionej nazwy pochodzenia ,Provolone Valpadana” umieszczo-
nym na zabezpieczonym, odpowiednim podlozu (z metalu, z tworzywa sztucznego).

Cale sery nalezy oznakowal w chwili ich przyjecia do pomieszczen, w ktérych odbywa si¢ dojrzewanie. Jezeli cho-
dzi o sery o niewielkich rozmiarach (maksymalnie 6 kg), mozna je opatrzy¢ znakiem po opuszczeniu przez nie
dojrzewalni, pod warunkiem Zze zostang one wyrazne oznaczone w chwili ich przyjecia do tego rodzaju pomiesz-
czen za pomocg odpowiednich $rodkéw, zgodnie z systemem wprowadzonym przez przedsigbiorstwo.

Przed wprowadzeniem do obrotu calych seréw ,Provolone Valpadana” mozna je indywidualnie oznakowaé za
pomocy papierowych tasm, etykiet, torebek lub innych podobnych materialéw. Kazdy tak indywidualnie oznako-
wany ser nalezy opatrzy¢ logo i chroniong nazwg pochodzenia ,Provolone Valpadana” w pelnym brzmieniu, przy
czym zajmowana przez nie powierzchnia musi stanowi¢ co najmniej 1/6 powierzchni zajmowanej przez znak
towarowy, z wyjatkiem seréw o masie ponizej 6 kg.
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W przypadku oznakowania pieczecig atramentowg na produkcie nalezy umieci¢ nazwe ,Provolone Valpadana”
w okre$lonym powyzej rozmiarze, ale nie ma obowigzku umieszczania na nim logo produktu.

Po uplywie 6smego miesigca dojrzewania podmioty bedace w posiadaniu sera ,Provolone Valpadana” — wylacznie
w przypadku seréw typu pikantnego — moga zazadal wypalenia na produkcie znaku ,P.V.S.” bedacego akronimem
wyrazenia ,Provolone Valpadana Stagionato” (dojrzaly ser ,Provolone Valpadana”). Aby ser mozna bylo opatrzy¢
powyzszym znakiem, nalezy go poddaé, na wyrazny wniosek podmiotu bedacego w posiadaniu sera i na jego
koszt, kontroli technicznej przeprowadzanej przez wyspecjalizowany personel. Selektywne badanie bedzie doty-
czylo wygladu zewnetrznego calego sera (na powierzchni sera nie mogg wystepowac pekniecia, a podczas opuki-
wania ser musi wydawaé jednorodny dzwigk), struktury masy (wyzlobienia, brak otwordw, masa nieelastyczna),
barwy (biala przechodzaca w stomkowozélty), smaku (wrazenie szczypania dzigki pikantnosci, brak soli) i aromatu
(intensywna mieszanka zapachowa).

Na opakowaniach przeznaczonych dla konsumenta koncowego nalezy umiesci¢ logo zawierajace nazwe, ktérego
rozmiar musi by¢ proporcjonalny do wykorzystanego opakowania i ktére musi zajmowal co najmniej 10 %
dostepnej powierzchni opakowania. Nazwa ,Provolone Valpadana” musi by¢ zapisana taka samg czcionkg. Ozna-
czenie ,chroniona nazwa pochodzenia” mozna zastgpi¢ symbolem wspdlnotowym.

Mozna réwniez stosowal wersje monochromatyczng logo.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Caly obszar prowingji Cremona, Brescia, Verona, Vicenza, Rovigo, Padova, Piacenza, wraz z przylegajacymi gmi-
nami prowincji Bergamo, Mantova, Lodi oraz prowincjg autonomiczng Trento, ktére tworzg jednolity obszar
geograficzny.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny produkcji obejmuje cz¢$¢ Niziny Padanskiej i charakteryzuje si¢ znaczaca produkcja zielonki,
dostepnoscia duzej ilosci mleka i warunkami klimatycznymi szczegélnie korzystnymi dla zywienia i chowu bydta
ras mlecznych. Dzigki tym czynnikom $rodowiskowym na obszarze produkcji wystepuja doskonate warunki do
produkgiji sera ,Provolone Valpadana”.

,Provolone Valpadana” jest serem z masy parzonej i mimo iz ten rodzaj sera pochodzi z poludnia Wloch, uzyskat
on renome¢ réwniez w regionach pétnocnych dzigki sztuce serowarskiej praktykowanej w Nizinie Padanskiej, ktorej
mieszkancy posiadali niezbedne umiejetnosci techniczne i na ktdrej terenie wystepowaly surowce niezbedne do
produkgji tego sera. Stosowanie naturalnej serwatki pozostalej po poprzednim procesie produkgji, posiadana przez
serowaréw z regionu umiejetno$¢ rozsadnego stosowania réznych podpuszczek — jagniecej, koziej i cielecej — oraz
ich sprawno$¢ i doskonale opanowanie sztuki parzenia i wyrabiania masy serowej maja szczeg6lne znaczenie dla
procesu produkcji ,,Provolone Valpadana”.

,Provolone Valpadana” charakteryzuje si¢ lagodnym smakiem, jezeli dojrzewanie trwa krocej niz trzy miesiace,
i smakiem wyrazistym do pikantnego, jaki osigga w miare wydluzania okresu dojrzewania oraz w zaleznosci od
rodzaju zastosowanej podpuszczki. ,Provolone Valpadana” moze mie¢ rézne ksztalty — salami, melona, stozka,
gruszki — i rézne rozmiary, a jego masa moze przekraczaé 30 kg. Masa serowa jest zwarta, ale nie sucha, co
odréznia jg od seréw z masy parzonej z poludniowych Wloch, ktére ze wzgledu na niewielkie rozmiary dojrze-
wajg i osiggaja pikantny smak jedynie dzigki procesowi suszenia, w trakcie ktdrego przeksztalcajg si¢ w sery do
tarcia.
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,Provolone Valpadana” produkuje si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym od drugiej potowy XIX w. i mimo
ze ten rodzaj sera z masy parzonej pochodzi z poludnia Woch, w XX w. uzyskal renome jako produkt z péinoc-
nych Wloch, o czym $wiadczg dziela Besany (1916 r.) i Fascettiego (1923 r.).

Rozwojowi produkgji ,Provolone Valpadana” sprzyjaly umiejetnosci techniczne producentéw z Niziny Padaniskiej
w dziedzinie przetwarzania mleka na mas¢ serows, ktore rozwingly si¢ w miare upltywu czasu dzigki whasciwo-
$ciom obszaru geograficznego szczegdlnie sprzyjajagcym prowadzeniu chowu kréw produkujgcych znaczne ilosci
mleka przeznaczonego do przetworzenia. Jednym z charakterystycznych elementéw metody produkeji sera
,Provolone Valpadana” jest wykorzystywanie w procesie produkeji kolejnej partii produktu serwatki pozostalej po
poprzednim procesie przetwarzania. Procedura ta stanowi bowiem wazny element typowy zaréwno dla terytorium,
jak i dla metody produkcji ,Provolone Valpadana”, poniewaz rzadko stosuje si¢ ja podczas produkcji seréw. Udo-
skonalanie technik produkeji wplyneto na niektére cechy handlowe sera ,Provolone Valpadana”, takie jak réznorod-
no$¢ ksztaltéw i rozmiaréw, jednak nie doprowadzilo do zmian jego podstawowych wlasciwosci. Réznorodnosé
ksztaltéw i rozmiaréw ,Provolone Valpadana” jest zwigzana z umiejetno$ciami serowaréw z tego obszaru geogra-
ficznego w zakresie parzenia masy serowej, poniewaz potrafig oni ja uczyni¢ na tyle plastyczng, aby mozna byto
jej nada¢ rézne ksztalty i rozmiary, w tym duze rozmiary. Te cechy handlowe sa zwigzane z obszarem geograficz-
nym produkcji, ktéry jest ich zrédlem i na ktérym byly przekazywane. Ponadto wspdlistnienie dwéch réznych
typow sera, fagodnego i pikantnego, wynika z umiejetnosci serowaréw w zakresie stosowania réznych rodzajow
podpuszczki, co pozwala uzyskaé, nawet w ramach podobnego procesu przetwarzania, sery o charakterystycznym
dla ,Provolone Valpadana” fagodnym lub pikantnym smaku, ktére charakteryzuja si¢ odpowiednio niewielkim roz-
miarem o niskiej masie i kr6tszym okresie dojrzewania badz wigkszym rozmiarem o wyzszej masie i dluzszym
okresie dojrzewania, a takze posiadaja zwiezla mase, ktéra nigdy nie staje si¢ na tyle sucha, by spowodowato to
konieczno$¢ tarcia sera, jak ma to miejsce w przypadku najbardziej typowych seréw z masy parzonej z potudnio-
wych Wloch.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny na nastepujacej stronie internetowej:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej whoskiego Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it)
po wybraniu zakladki ,Qualitd” [Jako$¢] (z prawej strony na gorze ekranu), nastepnie zakladki ,Prodotti DOP IGP STG”
[Produkty ChNP, ChOG i GTS] (z lewej strony z boku ekranu), a nastgpnie ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”
[Specyfikacje objete kontrolg Unii Europejskiej].
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