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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2023/C 288/05)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA|
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Pecorino Crotonese”
Nr UE: PDO-IT-1111-AMO01 - 24.1.2022
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajgca wniosek i majgca uzasadniony interes

Consorzio di tutela della DOP Pecorino Crotonese [stowarzyszenie na rzecz ochrony sera objetego ChNP ,Pecorino
Crotonese”], Via XXV Aprile, 62 — 88900 Crotone, Italia; Tel. +39 096222432 e-mail certyfikowany (PEC): consorzio
delpecorinocrotonese@consorzio-pec.it.

Stowarzyszenie na rzecz ochrony sera objetego ChNP ,Pecorino Crotonese” zostalo utworzone przez producentéw
sera ,Pecorino Crotonese”. Stowarzyszenie jest upowaznione do zlozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie
z art. 13 ust. 1 rozporzadzenia Ministerstwa Polityki Rolnej, ZywnoSciowej i Lesnej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika
2013 1.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wiochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

O  Nazwa produktu
Opis produktu

O  Obszar geograficzny
O Dowdd pochodzenia
Metoda produkgji

O  Zwigzek
Etykietowanie

O Inne

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania
za nieznaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument

(lub dokument mu réwnowazny) nie zostat opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany

Opis produktu

— Zmiana pkt 3 specyfikacji produktu i pkt 3.2 jednolitego dokumentu. Zmiana dotyczy wygladu seréw, sposobu
ich klasyfikacji wedtug wagi oraz mozliwosci produkcji seréw w ksztalcie innym niz walcowaty.

Obecne brzmienie:
»Pecorino Crotonese« posiada nastgpujace cechy charakterystyczne:
ksztalt walcowaty o plaskich powierzchniach i brzegu prostym lub lekko wypuklym;

masa od 0,5 do 5 kg, a w przypadku seréw dojrzewajacych ponad sze$¢ miesigcy krag sera moze osiaggnaé mase do
10 kg.

Wymiary zaleza od masy sera.
W przypadku sera o masie od 0,5 do 5 kg wysokos¢ brzegu wynosi od 6 do 15 cm, a $rednica kregu od 10 do 20 cm.

W przypadku sera o masie powyzej 5 kg wysoko$¢ brzegu wynosi od 15 do 20 cm, a Srednica kregu od 20 do
30 cm.”.

Nowe brzmienie:

»Pecorino Crotonese« posiada nastepujace cechy charakterystyczne:

ksztalt walcowaty o plaskich lub lekko wypuklych powierzchniach i brzegu prostym lub lekko wypuklym;
masa:

ser Swiezy:

masa sera malej wielko$ci wynosi od 0,5 kg do 1,2 kg;

masa sera $redniej wielkoci wynosi od 1,3 kg do 3 kg;

ser poltwardy i ser dojrzaly:

masa sera Sredniej wielkosci wynosi od 1,3 kg do 2,5 kg;

masa sera duzej wielkoci wynosi od 5 kg do 15 kg.

wielko§¢: wymiary zalezg od masy sera.

W przypadku sera o masie od 0,5 do 3 kg wysokos¢ brzegu wynosi od 5 do 12 cm, a $rednica kregu od 10 do 18 cm.

W przypadku sera o masie od 5 do 15 kg wysokos¢ brzegu wynosi od 12 do 20 c¢m, a $rednica kregu od 18 do
30 cm.”.

W ramach pierwszej zmiany dopuszcza si¢ mozliwo$¢, aby boki seréw byly réwniez lekko wypukle. Zmiana ta jest
konieczna, poniewaz definicja okreslona w obecnym brzmieniu moglaby prowadzi¢ do dostownej, a zatem zwezaja-
cej wykladni, co oznaczaloby, ze sery produkowane z surowego (niepasteryzowanego) mleka nie moglyby otrzymaé
certyfikatu ,Pecorino Crotonese”, gdyby ich ksztalt byt lekko wypukty.

Druga zmiana dotyczy masy seréw. Dodano definicje okreSlajace pojecia seréw malej, Sredniej i duzej wielkosci. Pro-
ponowane zmiany stanowig odpowiedz na potrzebe ochrony jakosci asortymentu seréw wprowadzanych do obrotu.
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Zgodnie z obecnym brzmieniem specyfikacji produktu mozliwos¢ produkeji péttwardych i dojrzatych seréw z mleka
owczego o masie od 0,5 kg do 5,0 kg oznaczala, ze sery malej wielkosci (o masie od 0,5 kg do 0,75 kg) mogly dojrze-
waé w serowarniach, gdzie zostaly wyprodukowane. W ostatnich latach na rynku pojawiat si¢ niewielki odsetek seréw
dojrzalych malej wielkosci. Sery malej wielkosci nie nadajg si¢ do dojrzewania. W rzeczywistosci zgodnie z tradycja
sery nadajace si¢ do dojrzewania mialy mase co najmniej 1,3 kg, aby zagwarantowa¢ jako$¢ produktu wprowadza-
nego do obrotu.

Sery malej wielko$ci nie zachowujg cech organoleptycznych ChNP podczas dojrzewania: skorka twardnieje, wnetrze
sera ciemnieje i staje si¢ on zbyt twardy z powodu utraty wilgotnosci.

Dzigki proponowanej zmianie wylacza si¢ mozliwos¢ wprowadzania do obrotu seréw poéltwardych i dojrzatych
o masie ponizej 1,3 kg, co jest zgodne z tradycyjnym podejsciem w przypadku ChNP ,Pecorino Crotonese”.

Jezeli chodzi o duzy rozmiar, proponowana zmiana umozliwia zwigkszenie gérnego progu w odniesieniu do masy
z 10,0 kg do 15,0 kg. Na przestrzeni lat, w ktorych obowigzywala specyfikacja produktu, stwierdzono, ze masa
seréw duzych rozmiaréw byla zanizona. Doprowadzilo to do powstania réznych niezgodnosci i wycofywania seréw.

Wynika to z faktu, ze sery sa formowane recznie, a masy serowej kazdej sztuki nie wazy sie przy uzyciu Srodkéw elek-
tronicznych. W rzeczywistosci duze sery formuje si¢ w formach, ktére serowarzy napelniajg zgodnie ze swoim
do$wiadczeniem. Oznacza to, Ze masa duzych seréw przeznaczonych do dojrzewania waha si¢ od 10 do 15 kg.

Przedstawione wyzej zmiany maja réwniez na celu wigksze ujednolicenie asortymentu seréw z mleka owczego ofero-
wanych konsumentom, co umozliwi fatwiejsza identyfikacje¢ produktu na podstawie sposobu jego prezentacji. Ogol-
nie rzecz biorac, do§wiadczenie zdobyte w ciggu lat obowigzywania specyfikacji produktu ukazalo wspomniane
wyzej problemy, ktérym proponowane zmiany maja zaradzié.

Jezeli chodzi o produkcje ,Pecorino Crotonese” w ksztalcie innym niz walcowaty, dotyczy to wylacznie przedmioto-

wego produktu w postaci kostek lub w formie tartej, ktéry przed wprowadzeniem do obrotu musi zostaé opakowany.
Celem jest rowniez ograniczenie odpadéw z przetworstwa.

Metoda produkgji

Surowce
— Zmiana w pkt 4 specyfikacji produktu i pkt 3.3 jednolitego dokumentu.
Obecne brzmienie:

,Mleko: mleko owcze pelne surowe, pochodzace wylacznie z obszaru ChNP, termizowane lub pasteryzowane zgodnie
z obowiazujacymi przepisami.

Podpuszczka: kozia w pascie.

Dozwolone jest namnazanie naturalnych bakterii mlekowych obecnych w mleku przeznaczonym do zaprawienia
podpuszczkg oraz stosowanie naturalnego zakwasu serwatkowego lub mlekowego pochodzgcego lub wystepujacego
na obszarze produkgji.

S6l: (NaCl) s6l kamienna.”.
Nowe brzmienie:

,Dozwolone jest uzywanie mleka owczego pelnego surowego lub poddanego obrdbce cieplnej, termizacji lub pastery-
zacji. Niedozwolone jest stosowanie dodatkow i konserwantéw.

Podpuszczka: kozia w pascie.

Dozwolone jest namnazanie naturalnych bakterii mlekowych obecnych w mleku przeznaczonym do zaprawienia
podpuszczkg oraz stosowanie naturalnego zakwasu serwatkowego lub mlekowego pochodzacego lub wystepujacego
na obszarze produkgji.

Dozwolone jest stosowanie mleka pasteryzowanego lub termizowanego, ktore mozna zaszczepi¢ rodzimymi kultu-
rami mlekowymi, ale jedynie kulturami starterowymi figurujgcymi w zarchiwizowanym wykazie prowadzonym
przez stowarzyszenie na rzecz ochrony ChNP. Wykaz wybranych kultur mlekowych z mleka owczego z obszaru pro-
dukcji prowadzi A.R.S.A.C (Azienda Regionale per lo Sviluppo dell’Agricoltura in Calabria — Regionalna Agencja Roz-
woju Rolnictwa w Regionie Kalabrii, Viale Trieste, 95 — 87100 Cosenza). Wykaz ten moze by¢ okresowo aktualizo-
wany w przypadku walidacji nowych badan przez stowarzyszenie na rzecz ochrony.
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S6l: (NaCl) s6l kamienna.”.

Mlekiem wykorzystywanym do produkcji sera musi by¢ nadal mleko pelne surowe, ktére poddano termizacji lub pas-
teryzacji. Dodano, ze ,niedopuszczalne jest stosowanie dodatkéw i konserwantéw”, aby nie pozostawia¢ pola do
interpretacji w tym zakresie. Jezeli chodzi o stosowanie kultur w procesie produkgji sera z mleka pasteryzowanego
i termizowanego, dodano, ze mozna stosowac jedynie kultury figurujace w zarchiwizowanym wykazie prowadzonym
przez stowarzyszenie na rzecz ochrony. Stowarzyszenie to ustanowito ten wykaz we wspdlpracy z Uniwersytetem
w Bari, a za jego prowadzenie odpowiada organ publiczny A.R.S.A.C., aby zapewni¢ dostep do wykazu wszystkim
producentom zarejestrowanym przez organ kontroli.

Dieta zwierzat
— Zmiana w pkt 4 specyfikacji produktu i pkt 3.3 jednolitego dokumentu.
Obecne brzmienie:

,Przez caly rok podstawowa racja pokarmowa sklada si¢ gtéwnie z zielonki pochodzgcej z okreslonego obszaru geo-
graficznego. Zwierzeta, ktérych mleko stosuje si¢ do produkeji seréw, karmione sg w przewazajacej mierze paszami
zielonymi przez wypas oraz sianem, nie kiszonkami, wyprodukowanym przez gospodarstwo na okre$lonym obsza-
rze. Dozwolone jest uzupelnianie koncentratami paszowymi niezawierajgcymi organizméw modyfikowanych gene-
tycznie i pochodzacymi spoza obszaru geograficznego, w szczegdlnosci w okresie zimowym, kiedy owce nie moga
by¢ wypasane, i latem, kiedy ilo$¢ opadéw jest niska lub zerowa i wypas nie zapewnia owcom wystarczajacego pozy-
wienia. llo$¢ dodatkéw paszowych nie moze by¢ wigksza niz 40 % calosci racji pokarmowej w ciggu roku. Zwierzeta
chowane s w stanie p6tdzikim; trzoda swobodnie si¢ pasie w ciggu dnia i wraca wieczorem do owczarni, ale jest nad-
zorowana i szczepiona, a w razie koniecznosci poddawana leczeniu. Trzoda przebywa na pastwisku od wrzesnia do
czerwca.”.

Nowe brzmienie:

,Przez caly rok podstawowa racja pokarmowa sklada si¢ gtéwnie z zielonki pochodzgcej z okreslonego obszaru geo-
graficznego. Zwierzeta karmione sg w przewazajacej mierze paszami zielonymi przez wypas oraz sianem, nie kiszon-
kami, wyprodukowanym przez gospodarstwo na okre$lonym obszarze.

Dozwolony jest dodatek prostych koncentratéw paszowych niezawierajacych organizméw modyfikowanych gene-
tycznie i pochodzacych spoza obszaru geograficznego.

llo$¢ dodatkéw paszowych nie moze by¢ wigksza niz 40 % calosci racji pokarmowej w ciggu roku. Zwierzeta cho-
wane sg w stanie potdzikim; trzoda swobodnie si¢ pasie w ciggu dnia i wraca wieczorem do owczarni, ale jest nadzo-
rowana i szczepiona, a w razie koniecznosci poddawana leczeniu.”.

Jezeli chodzi o stosowanie koncentratéw paszowych niezawierajacych organizméw modyfikowanych genetycznie
w Zywieniu zwierzat, skreslono stowa ,w szczegélnosci w okresie zimowym, kiedy owce nie moga by¢ wypasane”.
Zmiana ta nie wplywa na skuteczno$¢ tego wymogu, poniewaz zgodnie z obowiazujaca specyfikacji produktu w przy-
padku niewystarczajacego wypasu dozwolone jest uzupelnianie racji Zywieniowej zwierzat koncentratami paszo-
wymi; jedynym celem zmiany jest wykluczenie subiektywnych interpretacji.

Druga zmiana dotyczy okresu wypasu owiec na pastwisku (zgodnie z obecnym brzmieniem specyfikacji produktu jest

do okres od wrze$nia do czerwca). Podjeto decyzje o usunigciu odniesienia do okresu wypasu owiec, poniewaz
w ostatnich latach na skutek zmiany klimatu czesto w miesigcach lipcu i sierpniu nie ma odpowiednich warunkéw

do wypasu.

Etykietowanie:
— Zmiana w pkt 8 specyfikacji produktu i pkt 3.6 jednolitego dokumentu
Obecne brzmienie:

,ChNP »Pecorino Crotonese« jest wprowadzany do obrotu w postaci catych kregdw lub porcjowany zgodnie z obowig-
zujgcymi przepisami.”.

Nowe brzmienie:
,Sery »Pecorino Crotonese« o masie 1-15 kg sg wprowadzane do obrotu w postaci calych kregéw lub porcjowane

zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Sery »Pecorino Crotonese« o masie ponizej 1 kg s3 wprowadzane do obrotu
w postaci calych kregéw.”.
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Postanowiono dokonaé zmiany masy produktu, aby sprecyzowad, ze jedynie sery o masie powyzej 1 kg mozna wpro-
wadza¢ do obrotu w postaci porcjowanej. Celem tej zmiany jest zapewnienie wysokiego standardu prezentacji pro-
duktu.

Sery malych rozmiar6w nie nadaja si¢ do porcjowania na tréjkatne kawalki. Podzielenie 0,5 kg sera na dwie porcje po
250 g oznaczaloby na przyklad dwa potksiezyce zamiast jednego trdjkatnego kawalka. Intencja stowarzyszenia na
rzecz ochrony jest, aby ser ,Pecorino Crotonese” byt nadal sprzedawany w postaci catych kregéw lub w kawalkach
jako jedynych mozliwych dozwolonych postaciach prezentacji sera konsumentom.

Porcjowanie sera na kawalki przyspiesza rowniez proces dojrzewania, co powoduje, ze maly $wiezy ser pecorino
szybko nabiera cech sera prawie pottwardego. Sery malych rozmiaréw szybko wysychaja i tracg wlasciwosci organo-
leptyczne, jezeli nie zostana poddane obrébce.

Zmiana ta dotyczy pkt 9 specyfikacji produktu (szczegblowe informacje dotyczace logo) oraz pkt 3.6 (sic) jednolitego
dokumentu.

Obecne brzmienie art. 9 [specyfikacji produktu] oraz pkt 3.6 [sic] jednolitego dokumentu:

,Logo produktu sklada si¢ z dwdch pél: po lewej stronie jest to czg$¢ graficzna, a po prawej literowa. Logo musi by¢
wytloczone na gorgco lub odcisnigte za pomocg wycinaka na kregach sera, a czg$¢ literowa wytloczona na brzegu

kregu.”.
p
@ pecorino
‘ ( -rotonese

Nowe brzmienie:
Art. 9 specyfikacji produktu:

,Logo sklada si¢ z pierwszej litery stowa »Crotone/Crotonese, tj. litery »C« odwrdconej na bok — z dodanym niewiel-
kim znakiem przypominajacym oko — tak, aby przypominata glowe owcy, otoczonej stowami: PECORINO CROTO-
NESE DOP [PDOJ]«. Elementy te sg z kolei zamknigte w okregu przypominajacym ksztalt kregu sera Pecorino. Obwaéd
okregu jest przerwany w prawym dolnym rogu przez tréjkat obrazujacy Swiezo wyciety kawalek sera Pecorino. Zna-
czenie jest przekazywane w sposob bezposredni i natychmiastowy. Logo przedstawia ser, a dokladniej ser wyprodu-
kowany z wysokiej jako$ci mleka owczego.

Stowa »PECORINO CROTONESE DOP [PDO]« pojawiajg si¢ ponownie wewnatrz logo, umieszczone w dwéch liniach
jedna pod druga, po prawej stronie »winiety« lub pod nig. Logo musi by¢ zawsze widoczne w calosci. Logo upro-
szczone, tj. bez czesci zewnetrznej, mozna stosowal wylacznie w postaci »winiety«. Nie mozna jednak stosowaé
odwrotnego rozwigzania, tj. logo zawierajacego tylko stowa »Pecorino Crotonese«. Podsumowujac, dozwolone s3
trzy wersje logo: horyzontalna, wertykalna i »winietac.

Logo w formie »winiety« musi by¢ wytloczone na gorgco, odcisnigte za pomocg wycinaka lub naniesione tuszem spo-
zywczym na jednej ze stron kregu sera Pecorino. Na serze musi réwniez widnie¢ alfanumeryczny kod identyfikacyjny
zakladu serowarskiego. Kod ten moze byé wytloczony bezposrednio na serze przy uzyciu wymienionych wyzej
metod lub umieszczony na etykiecie.

Oznakowanie brzegu sera jest opcjonalne. Powielanie logo na tej czesci sera jest dozwolone przy uzyciu ustalonych
metod.”.

LOCO SCELTO | pantoni colore
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Logo composto versioni

>ECORINO

%y CROTONESE

Punkt 3.6 [sic] jednolitego dokumentu:

Logo musi by¢ zawsze widoczne w calosci. Logo uproszczone, tj. bez czesci zewnetrznej, mozna stosowaé wylacznie
w postaci ,winiety”. Nie mozna jednak stosowaé odwrotnego rozwigzania, tj. logo zawierajacego tylko stowa ,Peco-
rino Crotonese”. Podsumowujac, dozwolone sg trzy wersje logo: horyzontalna, wertykalna i ,winieta”.

Logo w formie ,winiety” musi by¢ wytloczone na gorgco, odcisnigte za pomoca wycinaka lub naniesione tuszem spo-
zywczym na jednej ze stron kregu sera Pecorino. Na serze musi réwniez widnie¢ alfanumeryczny kod identyfikacyjny
zakladu serowarskiego. Kod ten moze by¢ wytloczony bezposrednio na serze przy uzyciu wymienionych wyzej
metod lub umieszczony na etykiecie.

Oznakowanie brzegu sera jest opcjonalne. Powielanie logo na tej czesci sera jest dozwolone przy uzyciu ustalonych
metod.”.

LOCO SCELTO | pantoni colore

Logo composto versioni

PECORINO

oy CROTONESE

Logo ,Pecorino Crotonese” ma podkresla¢ cechy charakterystycznego sera wysokiej jakosci, ktory jest zwigzany
z obszarem produkgji. Zaktualizowano forme logo, aby wzmocni¢ ten przekaz, zwigkszajac harmonie migdzy ele-
mentami graficznymi i tekstem, zezwalajac jednoczesnie na stosowanie uproszczonej wersji logo.

Logo laczy elementy graficzne i tekst w formie okreslonej i rozpoznawalnej ,winiety”, ktdra jest odpowiednia do wielu
zastosowan, w szczeg6lnosci przy znakowaniu sera (wytlaczanie na gorgco albo odcisniecie za pomocg wycinaka).
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Uproszczono kolory, aby obnizy¢ koszt drukowania etykiet, a takze opracowano ,Wytyczne dotyczgce marki” jako
ulatwienie dla podmiotéw tworzacych etykiety dla ChNP w réznych formatach i kolorach.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Pecorino Crotonese”
Nr UE: PDO-IT-1111-AMO01 - 24.1.2022
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Pecorino Crotonese”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu [zgodnie z zatgcznikiem XI]

Klasa 1.3 — Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Pecorino Crotonese”, objety chroniong nazwg pochodzenia, to ser twardy, z masy typu semi-cotta, produkowany
wylacznie z pelnego mleka owczego.

W momencie wprowadzenia do obrotu w postaci $wiezej, pottwardej lub dojrzalej, réwniez tartej, posiada nastepu-
jace cechy fizyczne:

ksztalt walcowaty o plaskich lub lekko wypuklych powierzchniach i brzegu prostym lub lekko wypuktym;
masa

ser §wiezy: masa sera malej wielkosci wynosi od 0,5 kg do 1,2 kg; masa sera $redniej wielko$ci wynosi od 1,3 kg do 3
kg;

ser péttwardy i ser dojrzaly: masa sera $redniej wielkosci wynosi od 1,3 kg do 2,5 kg; masa sera duzej wielkosci
wynosi od 5 kg do 15 kg.

Wymiary zalezg od masy sera.
W przypadku sera o masie od 0,5 do 3 kg wysokos¢ brzegu wynosi od 5 do 12 c¢m, a $rednica kregu od 10 do 18 cm.
W przypadku sera o masie od 5 do 15 kg wysoko$¢ brzegu wynosi od 12 do 20 cm, a $rednica kregu od 18 do 30 cm.

Ser ,Pecorino Crotonese” moze by¢ produkowany w ksztalcie innym niz walcowaty jedynie do niektdrych zastosowan
i wylacznie w przypadku, gdy produkt bedzie pakowany (w kawatkach, kostkach lub w postaci tartej). Celem jest
ograniczenie odpadéw z przetwérstwa z zastrzezeniem zgodno$ci z wymogami dotyczacymi masy i wysokosci.
Kawalki w ksztalcie innym niz walcowaty musza mie¢ mase od 1 do 3 kg.

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie musi wynosi¢ co najmniej 40 %; zawarto$¢ biatka nie moze by¢ nizsza niz 25 %
(g/100g czesci jadalnej); wilgotno$¢ nie moze by¢ nizsza niz 30 %; na kregach sera widoczne sa odciski koszyka,
w ktérym ser jest formowany. Wykorzystanie: ser ,Pecorino Crotonese” ma zastosowanie jako ser stolowy, $wiezy,
pottwardy lub dojrzaly, albo w postaci tartej.
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Pecorino Crotonese Fresco (Swiezy) ma skorke barwy bialej lub lekko stomkowej. Smak wyrazny, fagodny i lekko
kwaskowaty, a skorke delikatng. Widoczne sg charakterystyczne odciski koszyka. Migzsz jest delikatny, jednorodny
i kremowy, o barwie mlecznobialej, z niewielkg iloscig pecherzykéw powietrza.

Pecorino Crotonese Semiduro (péltwardy): skorka gruba, lekko brazowa. Smak intensywny i harmonijny, péttwardy
miazsz jest spojny, posiada niewielkg ilo§¢ pecherzykéw powietrza.

Pecorino Crotonese Stagionato (dojrzaly) o dlugim okresie dojrzewania (ponad sze$¢ miesigcy): skorka twarda i bra-
zowa, moze by¢ pokryta oliwg z oliwek lub osadem z oliwy z oliwek. Smak intensywny i wyrazny, z lekkim pikant-
nym posmakiem. Miazsz ma barwe lekko stomkowg i niewielkg ilo§¢ pecherzykéw powietrza.

Wlasciwosci organoleptyczne: w momencie degustacji, zaraz po przekrojeniu kregu, pojawia si¢ fagodny zapach
mleka owczego polaczony harmonijnie z innymi charakterystycznymi dla tego sera zapachami, jak zapach siana,
traw takowych, nuta orzecha laskowego i dymu.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Przez caly rok podstawowa racja pokarmowa sklada si¢ gléwnie z zielonki pochodzacej z okreslonego obszaru geo-
graficznego. Zwierzeta, ktérych mleko stosuje si¢ do produkgji seréw, przez caly rok karmione s3 w przewazajacej
mierze paszami zielonymi przez wypas oraz sianem, nie kiszonkami, wyprodukowanym przez gospodarstwo na
okreslonym obszarze. Dozwolony jest dodatek koncentratéw paszowych niezawierajacych organizméw modyfikowa-
nych genetycznie i pochodzacych spoza obszaru geograficznego w okresie, w ktérym nie mozna prowadzi¢ wypasu,
tj. gléwnie zimg, w najzimniejszych okresach, gdy ilo¢ roslin jest niewielka i panujg niekorzystne warunki pogodowe,
oraz latem, gdy wystepuja dlugie okresy bez opadéw lub z ich niewielkg iloscig. Ilos¢ dodatkéw paszowych nie moze
by¢ wieksza niz 40 % calosci racji pokarmowej w ciggu roku. Zwierzeta chowane sa w stanie p6tdzikim; trzoda swo-
bodnie si¢ pasie w ciggu dnia i wraca wieczorem do owczarni, ale jest nadzorowana i szczepiona, a w razie koniecz-
nosci poddawana leczeniu.

Stosuje sie nastepujace surowce:

— Mileko: mleko owcze pelne surowe, termizowane lub pasteryzowane zgodnie z obowiazujacymi przepisami.
— Podpuszczka: kozia w pascie.

— S04l: (NaCl) s6l kamienna.

Mleko owcze pelne musi pochodzi¢ wylacznie od owiec chowanych na obszarze geograficznym ChNP ,Pecorino Cro-
tonese”.

Mozna uzywaé mleka owczego pelnego surowego lub poddanego obrébee cieplnej, termizacji lub pasteryzacji. Nie-
dozwolone jest stosowanie dodatkéw i konserwantéw. Dozwolone jest stosowanie mleka pasteryzowanego lub termi-
zowanego, ktére mozna zaszczepi¢ rodzimymi kulturami mlekowymi, ale jedynie zakwasami figurujacymi w zarchi-
wizowanym wykazie prowadzonym przez stowarzyszenie na rzecz ochrony ChNP. Wykaz wybranych kultur
mlekowych z mleka owczego z obszaru produkcji prowadzi A.R.S.A.C (Azienda Regionale per lo Sviluppo dell’Agri-
coltura in Calabria — Regionalna Agencja Rozwoju Rolnictwa w Regionie Kalabrii, Viale Trieste, 95 — 87100 Cosenza).
Wykaz ten moze by¢ okresowo aktualizowany w przypadku walidacji nowych badan przez stowarzyszenie na rzecz
ochrony.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Chéw owiec, produkcja mleka, produkcja sera i jego dojrzewanie.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Sery ,Pecorino Crotonese” o masie 1-15 kg sa wprowadzane do obrotu w postaci calych kregéw lub porcjowane
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Sery ,Pecorino Crotonese” o masie ponizej 1 kg s3 wprowadzane do obrotu
w postaci calych kregow.



C 288/14 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 17.8.2023

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

Na etykiecie umieszczanej na kregach sera ,Pecorino Crotonese” znajdujg si¢ — poza wymaganymi informacjami
okreslonymi w przepisach prawa — nastepujace dane: logo ChNP ,Pecorino Crotonese”, a po nim wyrazenie ,Denomi-
nazione di Origine Protetta” (chroniona nazwa pochodzenia) lub akronim D.O.P. (ChNP), unijne symbole chronionej
nazwy pochodzenia i ewentualnie wskazanie rozporzadzenia unijnego; nazwa i adres producenta. W przypadku pro-
duktu przeznaczonego na rynki zagraniczne mozna stosowa¢ wyrazenie ,,Chroniona nazwa pochodzenia” oraz logo
unijne w jezyku kraju, na rynek ktérego produkt jest przeznaczony. Znaki przedstawiajace stowa ,Pecorino Crotonese
DOP [PDO]” lub inne dozwolone stowa musza by¢ umieszczone razem w tym samym polu widzenia i muszg by¢
wyrazne, czytelne, nieusuwalne i wystarczajaco duze, aby odréznialy si¢ od tla, na ktérym si¢ znajdujg, tak aby
mozna je bylo wyraznie odrézni¢ od pozostalego tekstu lub elementéw graficznych. Na etykiecie mozna umiescié
znaki towarowe przetworcéw i przedsigbiorstw handlowych, ale mniejszg czcionka niz logo ChNP.

Logo musi by¢ zawsze widoczne w calosci. Logo uproszczone, tj. bez czgéci zewnetrznej, mozna stosowaé wylgcznie
w postaci ,winiety”. Nie mozna jednak stosowa¢ odwrotnego rozwigzania, tj. logo zawierajacego tylko stowa ,Peco-
rino Crotonese”. Podsumowujac, dozwolone s3 trzy wersje logo: horyzontalna, wertykalna i ,winieta”.

Logo w formie ,winiety” musi by¢ wytloczone na gorgco, odcisnigte za pomocg wycinaka lub naniesione tuszem spo-
zywczym na jednej ze stron kregu sera Pecorino. Na serze musi réwniez widnie¢ alfanumeryczny kod identyfikacyjny
zakladu serowarskiego. Kod ten moze by¢ wytloczony bezposrednio na serze przy uzyciu wymienionych wyzej
metod lub umieszczony na etykiecie.

Oznakowanie brzegu sera jest opcjonalne. Powielanie logo na tej czgsci sera jest dozwolone przy uzyciu ustalonych
metod.

LOGO SCELTO | pantoni colore

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym odbywa si¢ produkcja i dojrzewanie sera, obejmuje caly obszar administracyjny gmin w prowingji
Crotone: Belvedere Spinello, Caccuri, Carfizzi, Casabona, Castelsilano, Cerenzia, Ciro, Cird Marina, Cotronei, Crotone,
Crucoli, Cutro, Isola di Capo Rizzuto, Melissa, Mesoraca, Pallagorio, Petilia Policastro, Rocca di Neto, Roccabernarda,
San Mauro Marchesato, San Nicola Dell'Alto, Santa Severina, Savelli, Scandale, Strongoli, Umbriatico, Verzino; caly
obszar administracyjny nastepujacych gmin w prowingji Catanzaro: Andali, Belcastro, Botricello, Cerva, Cropani,
Marcedusa, Petrona, Sellia, Sersale, Simeri Crichi, Soveria Simeri, Zagarise; caly obszar administracyjny nastepujacych
gmin w prowincji Cosenza: Bocchigliero, Calopezzati, Caloveto, Campana, Cariati, Cropalati, Crosia, Mandatoriccio,
Crosia, Paludi, Pietrapaola, San Giovanni in Fiore, Scala Coeli, Terravecchia.
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny, na ktérym produkowany jest ser, jest obszarem jednorodnym zaréwno pod wzgledem geogra-
ficznym jak i historyczno-kulturowym, i pokrywa si¢ z obszarem Marchesato di Crotone (margrabstwo Crotone),
a nazwa ta stosowana jest w odniesieniu do przedmiotowego obszaru od 1390 r. n.e.

Obszar produkgji cechuje si¢ charakterystycznymi wzgérzami z gleby gliniastej pochodzacej z okresu plioceniskiego
na obszarze prowincji Crotone oraz w pasmie gorskim graniczacym z ta prowincja, ktore rozcigga si¢ od Sila Piccola
po Sila Grande. Z fizycznego punktu widzenia ten obszar geograficzny jest SciSle powigzany, poniewaz duza czgs§é
plaskowyzu Sila stanowi naturalne letnie pastwiska dla trzody wydzielone na wzgérzach miedzy tymi gérami
a Morzem Jonskim. o specyficzne uksztaltowanie powierzchni wplynelo na miejscowy klimat, ktéry charakteryzuje
si¢ zimnymi zimami i goracymi latami, przy czym amplituda temperatur jest stosunkowo niewielka, a wilgotnos¢
stala — §rednia warto$¢ wilgotnosci wzglednej wynosi 58 %.

Na obszarze produkgji sera ,Pecorino Crotonese” znajduje si¢ 398 hodowli owiec, ktére posiadaja tacznie okolo 49
tys. sztuk zwierzat, i odnotowaly w ciggu ostatnich dziesigciu lat wzrost o 4 %, co jest tendencja przeciwng w porow-
naniu ze wskaznikiem dla calych Wtoch.

System hodowli to pétdziki wypas polaczony z praktykowaniem wypedu owiec na hale i spedu z hal. Na obszarze
produkcji powierzchnia pastwisk jest bardzo duza (powierzchnia uzytkéw rolnych wykorzystywanych jako pastwiska
i faki trwale stanowi ponad 40 % catkowitej powierzchni). Flora porastajaca naturalne pastwiska potozone na obsza-
rze margrabstwa sklada si¢ zasadniczo z gatunkéw roélin $wiezych, takich jak lokalne ekotypy Zycicy rocznej, koni-
czyny, cykorii, lespedezy, lucerny.

Na obszarze ChNP zaw6d ,mistrza serowara” uwazany jest za prestizowy i jest $wiadectwem starej, historycznie udo-
kumentowanej tradycji. Wiedza i umiejetnosci serowara stanowig wazny czynnik decydujacy o specyfice produktu;
produkcja wykonywana jest bowiem recznie. Decydujacym elementem jest to, by serowar potrafil wychwyci¢ wlas-
ciwy moment koagulacji mleka, aby wykona¢ krojenie masy odpowiednim, lokalnie stosowanym narzedziem zwa-
nym il miscu i rozbi¢ skrzep na ziarna wielkosci ziarenka ryzu. Narzedzie to, ze wzgledu na swoja konstrukcje, powo-
duje szybkie krojenie, podczas ktérego uwalnia si¢ duza ilo$¢ tluszczu, o czym S$wiadczy fakt, Ze pozostajaca
serwatka, zwana przez miejscowg ludno$¢ lacciata, przypomina mleko, co jest wyznacznikiem prawidlowego prze-
tworzenia masy serowej. Bardzo wazna jest tez recznie wykonywana czynno$¢ zwana frugatura (przetrzgsanie, miesza-
nie) oraz wyciskanie masy w celu umieszczenia jej w koszach formujacych. Masa jest nastepnie ponownie przetrzg-
sana i obracana w celu dodatkowego odcisnigcia jej w koszach, a na koniec zanurzana w serwatce (lacciata). Ser
pozostawia si¢ na jeden lub kilka dni w celu zakwaszenia, po czym rozpoczyna si¢ etap dojrzewania. Podczas dojrze-
wania na powierzchni sera pojawiajg si¢ charakterystyczne naloty plesni, ktdre serowar kontroluje tak, by na koniec
procesu mégl wyselekcjonowaé kregi prawidtowo przetworzone i odrzuci¢ pozostale. Jeszcze podczas dojrzewania
wazne jest, by oceni¢ wlasciwy moment odwracania kregéw, wyczysci¢ je i powlec oliwg z oliwek lub osadem
z oliwy z oliwek.

Ser ,Pecorino Crotonese” charakteryzuje sig: — lagodnym zapachem mleka owczego polaczonym harmonijnie
z innymi charakterystycznymi dla tego sera zapachami, jak zapach siana, traw lakowych, nuta orzecha laskowego
i dymu, przy czym zaden z tych zapachéw nie dominuje jednoznacznie, cho¢ najwyrazniejszy jest zapach mleka
owczego, — spojng masg o niewielkiej ilosci pecherzykéw powietrza. Konsystencja jest malo elastyczna; podczas prze-
zuwania wyczuwalne sg ziarna masy, ktore dobrze rozpuszczajg si¢ w ustach po odpowiednim przezuciu. W tym
wlasnie momencie charakterystyczny zapach tego sera wypehia przyjemnie usta i dlugo si¢ w nich utrzymuje. Specy-
fika systemu hodowli w stanie p6tdzikim powoduje, ze owce zywig si¢ w wigkszosci dzikimi rolinami porastajacymi
okreslony obszar. Ser ,Pecorino Crotonese” zawdzigcza swoje charakterystyczne aromaty okreslonym komponentom,
takim jak terpen i seskwiterpeny, wystepujacym w znaczacych iloSciach tylko w roslinach niektérych rodzin, takich
jak roliny trawiaste, krzyzowe, baldaszkowate, ztozone i inne, zwykle zjadane przez owce podczas wypasu. Poniewaz
komponenty te sa bardzo aromatyczne i zwigzane z niektérymi szczegélnymi roslinami, ich obecno$¢ w serze
pozwala zidentyfikowaé obszar, na ktérym zwierzgta byly wypasane, poniewaz to wlasnie dzika mikroflora wplywa
na cechy organoleptyczne ,Pecorino Crotonese”. Praktykowanie tradycyjnego wypasu gorskiego pozwala uchronié
owce przed stresem $rodowiskowym i zywieniowym podczas letnich upaléw i w ten sposéb zachowaé aromaty
mleka. Klimat tego obszaru ma decydujacy wplyw na dojrzewanie ,Pecorino Crotonese” i przyczynia si¢ do powstania
jego charakterystycznej konsystencji. Stopien wilgotnosci charakterystyczny dla obszaru wplynal na opracowane
w ciggu wiekéw techniki sezonowania i stanowi wazny czynnik $rodowiskowy warunkujacy dojrzewanie sera. Aby
dojrzewanie produktu przebiegalo prawidlowo, wymagane jest, by poziom wilgotnosci nie byt zbyt wysoki, co spo-
wodowaloby ryzyko niecatkowitego wyschnigcia sera, ale tez niezbyt zmienny, aby zapewni¢ jednorodno$¢ warun-
koéw przez caly okres sezonowania. Na ogoét stale poziomy wilgotnosci powodujg, ze dojrzewanie ,Pecorino Croto-
nese” postepuje stopniowo, dzigki czemu wytwarza si¢ charakterystyczna struktura fizyczna produktu, jak na
przyklad spoisto$¢ i brak pecherzykéw powietrza w masie. Nierozerwalny zwigzek danego obszaru z zasobami ludz-
kimi, przejawiajacy si¢ w technikach serowarskich, wywodzacych si¢ z wielowiekowej miejscowej tradycji mistrzow
serowarow, dzigki ktéremu utrzymuje si¢ niezmienna renoma tego regionu w zakresie przetwoérstwa mleka. Specjalis-
tyczne umiejetnodci sg szczegdlnie wazne tam, gdzie wykonuje si¢ okreslone czynnosci recznie: od zaprawiania mleka
podpuszczka, przez formowanie az po nadzorowanie i kontrolowanie sera w fazie dojrzewania. Stosowanie natural-
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nych zakwaséw serwatkowych lub mlekowych pochodzacych lub istniejacych na obszarze produkeji stwarza wazny
zwigzek mikrobiologiczny z tym obszarem. Zakwas serwatkowy, ktéry pochodzi z mleka lokalnego, gwarantuje
dodatek bakterii mlekowych typowych dla obszaru pochodzenia, a wigc wplywa na ksztaltowanie si¢ specyfiki pro-
duktu. ,Pecorino Crotonese” jest serem, ktéry stanowi zasadniczy element przestrzeni wiejskiej stanowigcej obszar
produkgji: $wiadectwa tego faktu sg bardzo stare, pochodza jeszcze sprzed okresu $redniowiecza, a dokumenty
potwierdzajace eksport produktu pochodza z XVI w. W okresie Wicekrolestwa Austriackiego (1707-1734) nastapit
masowy eksport sera, a na poczatku stycznia 1712 r. w Neapolu wielebny Giacinto Tassone di Cutro sprzedal neapo-
litafiskiemu kupcowi Aniello Montagna ,, 200 cantara di formaggio Cotrone della presente stagione del corrente anno,
non gonfio, ne tarlato, ne sboccato o serchiato” (,200 cantara sera Cotrone z biezacego sezonu tego roku, nienabrz-
mialego, bez dziur, wyszczerbiei 1 pekniec”). Réwniez w ciagu ostatnich 25 lat nazwa ta uzywana jest stale na etykie-
tach handlowych oraz przez organizacj¢ lokalnych hodowcéw; ponadto odnotowano liczne przypadki préb imitacji
produktu przez producent6w spoza obszaru.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

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

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) po otwar-
ciu zaktadki ,Qualita” (na gorze po prawej stronie ekranu), kliknieciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranu),
a nastepnie wybraniu ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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