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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

(2020/C 223/06)

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

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,,Casciotta d’Urbino”
Nr UE: PDO-IT-0005-AMO01 - 30.07.2018
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio di Tutela Casciotta d’'Urbino DOP, Via Corbara, 81 — 61030 Colli Metauro (Pesaro e Urbino, Wlochy), tel.
+39 721879832, faks +39 721879807; e-mail: casciottadiurbino@.it

Konsorcjum ds. ochrony ChNP ,Casciotta d'Urbino” zrzesza producentéw sera ,Casciotta d'Urbino”. Konsorcjum jest
upowaznione do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 rozporzadzenia Ministerstwa Poli-
tyki Rolnej, Zywno$ciowej i Lesnej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

|

Nazwa produktu

X

Opis produktu

X

Obszar geograficzny

X

Dowdd pochodzenia

X

Metoda produkgji

|

Zwigzek

X

Etykietowanie

Inne: zmieniono numeracj¢ artykuléw specyfikacji oraz dodano artykuly dotyczace nazwy i organu kontrolnego

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.



7.7.2020 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 223/21

4. Rodzaj zmian

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

Zmiany specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, w odniesieniu do ktérych jedno-
lity dokument (lub dokument mu réwnowazny) nie zostat opublikowany, niekwalifikujace si¢ do uznania za nie-
znaczne zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany

ChNP ,Casciotta d'Urbino” zarejestrowano na podstawie rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1107/96 zgodnie z proce-
durg okre$long w art. 17 rozporzadzenia Rady (EWG) nr 2081/92.

Szczegbtowe informacje na temat przedmiotowej ChNP znajduja si¢ w dekrecie Ministerstwa Zasobéw Rolnych, Zyw-
no$ciowych i Le$nych z dnia 4 sierpnia 1993 r., w streszczeniu i w pigciostronicowym sprawozdaniu.

Celem przedmiotowej zmiany jest zatem zamieszczenie w specyfikacji produktu wszystkich informacji zawartych we
wspomnianych powyzej dokumentach, a tym samym dostosowanie jej do wymogéw rozporzadzenia.
Opis produktu

Przedmiotowa zmiana dotyczy art. 2 specyfikacji (dekret Ministerstwa Zasobéw Rolnych, Zywnosciowych i Lesnych z
dnia 4 sierpnia 1995 r.), ktéry stanowi obecnie pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

— Zwigksza si¢ gorna granice wysokosci kregu sera.
Obowigzujacy zapis:

Wysoko$¢ kregu od 5 cm do 7 cm”

otrzymuje brzmienie:

SWysoko$¢ kregu od 5 cm do 9 cm”.

Jak wykazaly przeprowadzone na przestrzeni lat inspekcje, wysoko$¢ kregu sera moze by¢ wieksza niz 7 cm wskaza-
nych obecnie w specyfikacji przy zachowaniu tych samych wymogéw w zakresie $rednicy i masy.

Wymiar ten nalezy poprawi¢, tak aby zapobiec odrzucaniu seréw ze wzgledu na brak zgodnosci z wymogami wylacz-
nie na skutek bledu, ktéry popelniono w momencie sporzadzania specyfikacji produktu i ktéry wynikal przede
wszystkim z tego, ze dostepne dane nie odzwierciedlaly w pelni rzeczywistych warunkéw produkcji sera ,Casciotta
d’'Urbino”.

— Dodaje si¢ nastepujace zdanie:

,Do pokrycia powierzchni seréw mozna stosowac¢ wszelkie substancje dozwolone w majacych zastosowanie przepi-
sach. Zewnetrzna cz¢s¢ sera (skorka) nie nadaje si¢ do spozycia”.

Chociaz w obowiazujacej specyfikacji nie zakazano tej praktyki, ktéra stosuja niektorzy serowarzy, wydaje si¢, ze
nalezy zamiesci¢ w niej powyzsze jednoznaczne odniesienie.
Obszar geograficzny

Aby odzwierciedli¢ zmiany administracyjne, dostosowano obszar geograficzny, wskazujac, ze niektére gminy naleza
do prowingji Rimini. Przedmiotowa zmiana dotyczy art. 1 specyfikacji (dekret Ministerstwa Zasoboéw Rolnych, Zyw-
no$ciowych i Le$nych z dnia 4 sierpnia 1995 r.), lit. f) streszczenia i pkt 4 jednolitego dokumentu.

Obecny tekst:

,Ser »Casciotta d’'Urbino« produkuje si¢ i poddaje dojrzewaniu na obszarze prowincji Pesaro e Urbino, z ktérego
pochodzi réwniez mleko wykorzystywane do produkgji tego sera.”

otrzymuje brzmienie:

,Ser »Casciotta d’'Urbino« produkuje si¢ i poddaje dojrzewaniu na obszarze prowincji Pesaro e Urbino oraz gmin Nova-
feltria, Talamello, Sant’Agata Feltria, Casteldelci, Maiolo, San Leo i Pennabilli w prowincji Rimini. Z tego obszaru
pochodzi réwniez mleko wykorzystywane do produkcji sera.”.

Nie zmieniono granic obszaru geograficznego, ale niektére gminy, ktére w momencie rejestracji nazwy stanowity
cze$¢ prowingji Pesaro e Urbino, wchodza obecnie w sktad prowingji Rimini.
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Dowdd pochodzenia

Dodaje si¢ odrebny artykul dotyczacy dowodu pochodzenia, ktéry nie wystepuje obecnie w specyfikacji produktu.
Artykut ten otrzymuje nastgpujace brzmienie:

JArtykut 4

Dowdd pochodzenia

Kazdy etap procesu produkcji jest monitorowany i wszystkie produkty wchodzace i wychodzace musza by¢ rejestro-
wane. Zapewnia to identyfikowalno$¢, ktorg ulatwia réwniez sporzadzenie wykazu rolnikdw, serowaréw, dojrze-
walni, zaktadow porcjujgcych i zaktadéw pakujacych w rejestrach prowadzonych przez organ kontrolny oraz zapew-
nienie wlasciwego zglaszania wszystkich wyprodukowanych ilosci. Organ kontrolny poddaje kontrolom wszystkie
osoby fizyczne i prawne wyszczegdlnione w rejestrach zgodnie z warunkami okreslonymi w specyfikacji i odpowied-
nim planem kontroli.”.

Dzigki dodaniu informacji na temat dowodu pochodzenia specyfikacja produktu zostanie dostosowana do wymogéw
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Metoda produkgji

— Zmienia sig¢ art. 2 akapit pierwszy specyfikacji produktu poprzez skreslenie:
— okreslenia sera jako ,sera pottwardego”,
— stéw ,z dwoch dziennych udojéw”.

Obecny tekst:

,Ser »Casciotta d’Urbino« jest serem péttwardym produkowanym w 70-80 % z mleka owczego, a w pozostatych 20—
30 % z pelnego mleka krowiego z dwéch dziennych udojéw, przy czym zaréwno mleko owcze, jak i mleko krowie
pochodzi z obszaru wskazanego w art. 3.”

otrzymuje brzmienie:

,Ser »Casciotta d'Urbino« jest serem produkowanym w 70-80 % z pelnego mleka owczego, a w pozostatych 20-30 %
z pelnego mleka krowiego, przy czym zaréwno mleko owcze, jak i mleko krowie pochodzi z obszaru wskazanego w
art. 3.”.

Okreslenie ,péttwardy” skreslono, poniewaz ser ,Casciotta d’'Urbino” nie spelnia wymogdw definicji ,sera pottwar-
dego” (formaggio a pasta semicotta) przyjetej w najczesciej stosowanych klasyfikacjach. Na przestrzeni lat definicja ta
stanowila zrédto pewnych probleméw na etapie kontroli. Skreslenie tego okreslenia stanowi zatem korekte niescis-
losci w obowigzujacej specyfikacji i nie ma wplywu na specyficzny charakter produktu ani na jego wlasciwosci.

Skreslenie odniesienia do dwdch dziennych udojow wigze si¢ z potrzebg wprowadzenia mozliwosci korzystania z sys-
tem6w udoju automatycznego.

W wyniku wieloletnich badan wykazano, ze wymagany stosunek thuszczu do kazeiny w serze jest wystarczajacy, aby
zapewnic¢ posiadanie przez ser cech okreslonych w specyfikacji produktu. Z technicznego i naukowego punktu widze-
nia stosowanie automatycznych systeméw udojowych nie wplywa na wlasciwosci mleka, a poprawia warunki dobros-
tanu zwierzat.

— W specyfikacji dodaje si¢ szczegdlowe informacje na temat ras zwierzat gospodarskich i ich dawek zywieniowych,
ktére dotychczas wskazano wylacznie w dokumentach bedacych w posiadaniu konsorcjum ds. ochrony ChNP
,Casciotta d'Urbino”.

Wykaz ras, ktdry znajduje si¢ w aktach rejestracyjnych ChNP ,Casciotta d'Urbino”, nalezy w rzeczywistosci traktowaé
jako wykaz orientacyjny, a nie jako wyczerpujacy wykaz ras owiec, ktére utrzymywano w gospodarstwach w momen-
cie rejestracji.

W dokumentach zalagczonych do wniosku o rejestracje, ktory znajduje si¢ w aktach Komisji, nie wymieniono ras
bydla, natomiast wyszczegélniono nastepujace rasy owiec: Sarda, Sopravvissana, Gentile di Puglia, Vissana, Merino.

W bardziej kompleksowych i szczegétowych dokumentach przekazanych przez stowarzyszenie producentéw wymie-
niono nastepujace rasy owiec:

Sarda, Sopravvissana, Gentile di Puglia, Merino, Comisana, Massese, Vissana, Cornella White, Fabrianese, Pinzirita i
krzyzéwki tych ras;

oraz nastepujgce rasy bydta: Italian Friesian, Italian Brown, Italian Red Pied, Jersey i krzyz6éwki tych ras.
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W zwiazku z tym w specyfikacji dodany zostaje pelny wykaz ras owiec i bydta, ktorych mleko wykorzystuje si¢ do
produkgji sera ,Casciotta d'Urbino”, w proponowanym brzmieniu.

Proponuje si¢ rowniez dodanie nastgpujacych ras owiec: Delle Langhe, Lacuane i Assaf.

Dodanie tych ras wynika réwniez z ich dostosowania do chowu w systemie pastwiskowo-alkierzowym. Przez okolo
dziesig¢ lat gospodarstwa rzeczywiscie byly celem czestych i powodujacych szkody atakéw przebywajacych na tym
obszarze wilkéw, nawet za dnia, co zmusito rolnikdw do skrécenia okreséw wypasu i wybierania ras, ktére w razie
koniecznoéci lepiej znosza chéw alkierzowy.

Dodaje si¢ nastepujacy zapis:

,Rasy owiec s3 nastepujace: Sarda, Sopravvissana, Gentile di Puglia, Merino, Comisana, Massese, Vissana, Cornella
White, Fabrianese, Delle Langhe, Lacaune, Assaf, Pinzirita i krzyzowki tych ras.

Mleko krowie uzyskuje si¢ od kréw ras Italian Friesian, Italian Brown, Italian Red Pied, Jersey i krzyzéwek tych ras.”.
W przypadku paszy zapis jest nastepujacy:
»Zwierzeta gospodarskie trzyma si¢ w budynkach lub na pastwisku.

Podstawowe pozywienie kréw mlecznych, skladajace si¢ z zielonki (§wiezej lub suszonej), materialéw paszowych lub
pasz treSciwych, musi pochodzi¢ w co najmniej 50 % z obszaru okreslonego w art. 3 i nalezy je podawaé krowom w
okresie laktacji lub w okresie zasuszania, a takze jaléwkom w wieku co najmniej 7 miesigcy. Co najmniej 75 % suchej
masy zielonki w dziennej dawce pokarmowej musza stanowi¢ produkty paszowe wyprodukowane na obszarze pro-
dukcji mleka okreslonym w art. 3. Dopuszcza si¢ stosowanie nastepujacych rodzajéw zielonki: zielonka $wieza z
trwalych uzytkéw zielonych lub uprawnych uzytkéw zielonych, rosliny pastewne, siano uzyskane w procesie suszenia
roélin pastewnych na polu, stoma zbéz, kiszonki z zielonek, zielonka rozdrobniona, sianokiszonki. Dopuszcza si¢
stosowanie nastgpujacych materialéw paszowych: zboza i ich pochodne, makuchy kukurydziane, nasiona pétoleiste i
ich pochodne, bulwy i korzenie, susz paszowy, odpady przemystu cukrowniczego — takie jak melasa lub jej pochodne
— wylacznie jako substancje pomocnicze w przetworstwie i wzmacniacze smaku w maksymalnej ilosci 2,5 % suchej
masy dziennej dawki pokarmowej. Dopuszcza si¢ rowniez stosowanie: suszonych nasion roélin straczkowych i suszo-
nego chleba $wietojaniskiego oraz ich pochodnych, tluszczéw, soli mineralnych dozwolonych w obowigzujacych prze-
pisach i dodatkéw — takich jak witaminy, pierwiastki sladowe, aminokwasy, srodki aromatyzujace, przeciwutleniacze
— dozwolonych w obowigzujacych przepisach, z zastrzezeniem ze dopuszcza si¢ stosowanie wylgcznie naturalnych
przeciwutleniaczy i Srodkéw aromatyzujacych lub identycznych z naturalnymi. Zezwala si¢ réwniez na stosowanie
nieaktywnych drozdzy piwowarskich w premiksach dodatkéw do pasz.

Podstawowa dawka zZywieniowa owiec sklada si¢ z zielonki (§wiezej lub konserwowanej), materialéw paszowych lub
pasz tresciwych, pochodzacych w co najmniej 50 % z obszaru pochodzenia okre$lonego w art. 3. Co najmniej 75 %
suchej masy zielonki w dziennej dawce pokarmowej musza stanowi¢ produkty paszowe wyprodukowane na obszarze
produkgji mleka okreslonym w art. 3.

Zielonka dla obu gatunkéw zwierzat nie pochodzi w calosci z danego obszaru geograficznego, poniewaz ze wzgledu
na coraz czedciej zdarzajace si¢ przypadki zaniechania dzialalnosci rolniczej oraz na warunki geograficzne i klima-
tyczne nie mozna w chwili obecnej zaspokoi¢ w calo$ci zapotrzebowania gospodarstw na pasze wylacznie z zasobow
danego obszaru i nie mozna spodziewac si¢ zmiany tej sytuacji w przyszlosci. Poniewaz nie mozna zastosowaé w
zamian innego rodzaju paszy najwyzszej jakosci pochodzacej z tego obszaru, nalezy zezwoli¢ na stosowanie zielonki,
pasz treSciwych i mieszanek paszowych uzupelniajacych spoza niego. Produkty te szybko ulegajg degradacji i szybko
si¢ rozpuszczajg (sa to pasze o rozdrobnieniu ponizej 0,8 cm) oraz stanowia zrodlo energii (wiele z nich zawiera weg-
lowodany zapasowe, np. skrobig) i biatka fatwo przyswajalnego przez mikrobiom. Z uwagi na fakt, Ze ich rola spro-
wadza si¢ do fizjologicznej funkcji wspierania mikrobiomu, nie majg wplywu na wilasciwosci mleka i sera »Casciotta
d'Urbino«. Pobieranie przez zwierzgta bogatej dawki pokarmowej opartej na zielonce, ktéra w co najmniej 75 %
suchej masy w dziennej dawce pokarmowej sklada si¢ z produktéw wyprodukowanych na danym obszarze, wplywa
na wiasciwosci chemiczne i sensoryczne surowca i produktu koficowego. W zwiazku z tym stanowi ono niepodwa-
zalny zwigzek miedzy surowcem, produktem koncowym a obszarem.”.

Zmiana ta odzwierciedla konieczno$¢ dostosowania specyfikacji produktu do wymogéw rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.

— Zmiana art. 2 lit. a) obowigzujacej specyfikacji:
W zaktualizowanym brzmieniu tego artykutu okresla sig, ze mleko moze by¢ surowe lub pasteryzowane. Zezwala si¢

réwniez na wykorzystanie kultur starterowych. Przeformulowane zostaje réwniez zdanie zawierajace opis etapu po
wyjeciu skrzepu.
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Obecny tekst:

,Mleko owcze i krowie poddaje si¢ koagulacji w temperaturze okoto 35 °C z wykorzystaniem podpuszczki w plynie
lub w proszku. Sery nalezy prasowa¢ recznie w odpowiednich formach z zastosowaniem charakterystycznej techniki.”

otrzymuje brzmienie:

,Mleko owcze i krowie — surowe lub pasteryzowane — poddaje si¢ koagulacji w temperaturze okoto 35 °C z wykorzys-
taniem podpuszczki w plynie lub w proszku. Mozna zastosowaé rowniez kultury starterowe. Skrzep umieszcza si¢ w
odpowiednich formach w celu odcisnigcia serwatki.”.

Poniewaz w obowigzujgcej specyfikacji nie wskazano, czy mleko musi by¢ surowe, czy tez mozna poddac je obrébee
termicznej, uznano, ze nalezy wyraznie wskaza¢ (m.in. po to, aby umozliwi¢ wlasciwe monitorowanie), ze wykorzys-
tywa¢ mozna mleko surowe albo mleko poddane obrdbce termicznej. W rzeczywistosci te praktyke zawsze stoso-
wano w produkdji sera ,Casciotta d’'Urbino”.

Ogdlna poprawa w zakresie wlasciwosci mikrobiologicznych mleka osiagnieta w ostatnich latach doprowadzita do
znacznego zmniejszenia ilosci obecnych w nim bakterii, powodujacych w niektérych przypadkach problemy na eta-
pie tworzenia skrzepu i dojrzewania sera. Aby rozwigza¢ te potencjalne problemy, w specyfikacji dodano mozliwos¢
wykorzystania kultur starterowych.

— Zmienia si¢ art. 2 lit. b).
Obecny zapis:

,Serowarzy moga soli¢ sery na sucho albo alternatywnie stosowac techniki solenia w solance i na sucho. Aby ser doj-
rzal, w zaleznosci od rozmiaru nalezy pozostawi¢ go przez 20-30 dni w temperaturze 10-14 °C i wilgotnosci wyno-
szacej 80-90 %.”

otrzymuje brzmienie:

,Solenie: serowarzy moga soli¢ sery na sucho albo w solance. Aby ser dojrzal, w zaleznosci od rozmiaru nalezy pozos-
tawi go przez 15-30 dni w temperaturze 8-14 °C i wilgotnosci wynoszacej 80-90 %.”.

Przeredagowano opis metod solenia, skrocono minimalny czas dojrzewania z 20 do 15 dni oraz obnizono minimalng
temperature dojrzewania z 10 °C do 8 °C.

Stosujac w specyfikacji okreslenie ,alternatywnie”, producenci mieli na mysli, Ze te dwa sposoby stanowig wzajemng
Lalternatywe”, tj. serowarzy moga wybra¢ jedng z tych dwéch metod. Postanowiono zatem uproscic opis tego etapu
produkgji, aby zapobiec wszelkim nieporozumieniom.

Dzigki postepom w technologii stosowanej przez serowaréw na przestrzeni lat, w tym dostosowaniom do prawa Unii
w zakresie zdrowia i higieny, ulepszono proces produkcyjny, wiec normy okreslone w specyfikacji produktu ,Cas-
ciotta d'Urbino” mozna spetni¢ w krétszym czasie dojrzewania.

Obnizenie temperatury dojrzewania bylo konieczne, poniewaz na przestrzeni ostatnich lat w miejscach, w ktérych
przeprowadza si¢ dojrzewanie sera ,Casciotta d’'Urbino”, zaczeto korzysta¢ z dokladniejszych termometréw, co ujaw-
nito potrzeb¢ zmiany tego parametru, aby zapobiec niezgodnosci produktu z wlasciwosciami sera ,Casciotta d'Ur-
bino”.

Zwigzek

W specyfikacji dodaje si¢ rowniez odrebny artykul dotyczacy zwigzku, ktéry dotychczas figurowal wylacznie w stre-
szczeniu. Do specyfikacji dodaje si¢ zatem art. 6 pt. ,Zwiazek z obszarem geograficznym”, w ktérym zawarte zostaja
informacje z lit. d) i f) streszczenia. Dodane zostajg réwniez niektdre informacje zgodnie z rozporzadzeniem (UE).
Dodaje si¢ nastepujacy zapis:

»Artykut 6

Zwigzek z obszarem geograficznym
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Zwiazek z obszarem geograficznym wynika ze szczeglnych lokalnych warunkéw glebowych i klimatycznych oraz z
praktyk rolniczych, ktdre sg stosowane gléwnie w oparciu o miejscowe pastwiska. Racjonalne wykorzystanie bardzo
zdegradowanych lub ulegajacych degradacji pastwisk zapobiega nadmiernej eksploatacji i poprawia wihasciwosci
pastwisk dzigki wickszej rownowadze miedzy praktykami w zakresie gospodarki lesnej, praktykami rolniczymi i
pastwiskowymi. Przyczynia si¢ do tego coraz bardziej ekstensywny charakter produkgji roslinnej, ktéry nie tylko
wplywa korzystnie na utrzymanie gruntéw rolnych i le$nych, ale réwniez stanowi o jej charakterystycznym skladzie,
nadajac mleku i — w rezultacie serowi — charakterystyczny aromat i smak. Do szczeg6lnych elementéw czynnika ludz-
kiego zalicza si¢ historyczng obecnos¢ sera i jego rozpowszechnienie na wyznaczonym obszarze.

W szczegdlnosci nalezy zaznaczy¢, ze tradycja chowu owiec i bydla siega poczatkéw XVI wieku, kiedy to sprzyjali mu
w swoich politykach ksigzeta Montefeltro i Rovere, aby ograniczy¢ praktyki transhumancji na podleglych im teryto-
riach.

Wiele dowodéw z okresu renesansu potwierdza historyczng obecnos¢ sera na wyznaczonym obszarze.

Produkt zawdzigcza swoj specyficzny charakter rozmiarowi, masie i wysokosci kregu, ktére majg Scisly zwiazek ze
stosowaniem terakotowych form garncarskich z zamknigtym, wypuklym dnem i malym otworem odprowadzajacym
serwatke, charakterystycznych dla obszaru Urbanii.

Inng bardzo szczegdlng cechy jest sktad mieszanki mleka stosowanej do produkciji seria (70 % stanowi mleko owcze,
a 30 % — mleko krowie).

Praktyki w zakresie produkcji, wielowiekowe tradycje oraz warunki klimatyczne i Srodowiskowe nadaja produktowi
jego szczegblne cechy organoleptyczne i handlowe. Ser »Casciotta d’Urbino« ma cienkg skorke, ktéra po dojrzewaniu
przybiera zwykle kolor stomy. Po przekrojeniu masa sera ma kolor bialo-stomkowy, migkka i krucha konsystencje i
posiada niewielkie dziurki (tzw. buchini, ktére powstaja wskutek naturalnej produkecji gazu). Dopéki ser »Casciotta
d’Urbino« jest niedojrzaly, zachowuje typowe aromaty $wiezego mleka, co objawia si¢ szczeg6lnie w jego $wiezym i
aromatycznym zapachu. Ser »Casciotta d'Urbino« ma stodki, pelny i przyjemnie kwaskowaty smak, ktéry charaktery-
zuje mleko owcze i mleko krowie.”.

Etykietowanie

Artykul dotyczacy etykietowania produktu i wprowadzania go do obrotu zostaje rozbudowany (art. 3 obowiazujacej
specyfikacji, art. 8 proponowanej specyfikacji). Zasady dotyczace logo ChNP, ktére dotychczas znajdowaly sie w
zalaczniku, dodaje si¢ rowniez do gtéwnego tekstu specyfikacji produktu.

Obecny tekst:

,Przy wprowadzaniu do obrotu na rynek konsumencki ser objety nazwa pochodzenia »Casciotta d'Urbino« nalezy
opatrzy¢ logo wskazanym w zalgczniku A (stanowigcym integralng cz¢$¢ niniejszego dekretu), co stanowi gwarancje,
ze ser spelnia wszystkie wlasciwe wymogi prawne”

otrzymuje brzmienie:
,Sery objete ChNP »Casciotta d’'Urbino« wprowadza si¢ do obrotu na rynek konsumencki w catosci albo w kawatkach.
Na jednej ze splaszczonych stron sera nalezy przymocowac etykiete informacyjng.

Poza logo produktu, symbolem UE i szczegdlnymi sformulowaniami (zgodnie z prawem Unii) oraz informacjami
wymaganymi ustawowo na etykiecie nalezy umiesci¢ réwniez nastepujace sformulowania napisane wyrazng i czy-
telng czcionka:

— »Casciotta d’'Urbino« (nazwy tej nie wolno ttumaczyc), po ktérym nalezy umiesci¢ skrétowiec »\DOP« (lub »PDO)
(ChNP) albo pelna nazwe »Denominazione di Origine Protetta« (chroniona nazwa pochodzenia), ktéra moze zos-
tal przettumaczona,

— nazwe, firme i adres producenta sera, dojrzewalni i zakladu pakujgcego.
Produkt mozna wprowadza¢ do obrotu w opakowaniu prézniowym, w catosci albo w kawatkach.

Dopuszcza si¢ dodawanie odniesien do imion i nazwisk, nazw handlowych lub marek, pod warunkiem Ze nie maja
one charakteru reklamowego i nie wprowadzaja konsumenta w blad. Mozna réwniez stosowa¢ inne zgodne z prawdg
i mozliwe do zweryfikowania odniesienia dozwolone na mocy aktualnie obowigzujacych przepiséw, pod warunkiem
ze nie s one sprzeczne z celami i trescig niniejszej specyfikacji produktu.

Logo stanowi prosty wizerunek kregu sera z wycietym kawatkiem wielkosci jednej czwartej kregu. Ser jest przedsta-
wiony w dwéch stomkowozoéttych odcieniach (Pantone 102 i Pantone 100) oraz ma niebieskg krawedZ (Pantone
Reflex Blue).
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Spod sera wystaje czerwona (Pantone 032) wstazka wycigta w jaskétezy ogon.

Nad logo znajduje si¢ napis »Casciotta d’'Urbino« biegnacy po tuku (czcionka Futura Bold w kolorze Pantone Reflex
Blue).

Logo mozna dostosowa¢ do réznych zastosowan.
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Powyzszy artykul poprawiono, dodajgc informacje, ktére czynia go bardziej wszechstronnym i fatwiejszym do zrozu-
mienia przez konsumentow.

Inne

— Dodaje si¢ odrebny artykut dotyczacy nazwy produktu, ktéry nie wystepuje obecnie w specyfikacji produktu.
Artykul ten otrzymuje nastgpujace brzmienie:

JArtykul 1

Chroniong nazwe pochodzenia (ChNP) »Casciotta d’Urbino« mozna wykorzystywac jedynie w odniesieniu do serdw,
ktére spelniajg warunki i wymogi okreslone w niniejszej specyfikacji produktu”.

— Dodaje si¢ odrebny artykul dotyczacy organu kontrolnego, kt6ry nie wystepuje obecnie w specyfikacji produktu.
Nowy artykut otrzymuje nastepujace brzmienie:

JArtykut 7

Kontrole

Zgodnie z rozporzgdzeniem (UE) nr 1151/2012 organ kontrolny przeprowadza kontrolg zgodnosci produktu z wymogami okres-
lonymi w niniejszej specyfikacji produktu.

Kontrole zgodnosci produktu z wymogami specyfikacji przeprowadza Publiczne Biuro Kontroli Agencji Ustug Sektora Rolnospozy-
wezego Regionu Marche (ASSAM)) (Via dell Industria n. 1 I-60027 Osimo Stazione (Ancona, Wiochy), tel.+39 718081, faks
+39 7185979, e-mail direzione@assam.marche.it).”.

Zmiana ta odzwierciedla konieczno$¢ dostosowania specyfikacji produktu do wymogéw rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.

— Zmieniono numeracj¢ artykuléw specyfikacji oraz dodano artykuly dotyczace organu kontrolnego, w zwiazku z
czym struktura specyfikacji jest obecnie nastepujaca:

art. 1 ,Nazwa”, art. 2. ,Opis produktu”, art. 3 ,Obszar produkgji”, art. 4 ,Dowdd pochodzenia”, art. 5 ,Metoda pro-
dukgji”, art. 6 ,Zwigzek z obszarem geograficznym”, art. 7 ,Kontrole”, art. 8 ,Pakowanie i etykietowanie”.



7.7.2020 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 22327

Zmiana ta umozliwia uwzglednienie wszystkich informacji wymaganych zgodnie z rozporzadzeniem w specyfikacji,
czyniac jg bardziej czytelng.

JEDNOLITY DOKUMENT
,,Casciotta d’'Urbino”
Nr UE: PDO-IT-0005-AMO01 - 30.7.2018
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Casciotta d’'Urbino”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
W momencie dopuszczenia do konsumpcji ser objety ChNP ,Casciotta d'Urbino” posiada nastepujace wiasciwosci:
Ksztalt: splaszczony krag o zaokraglonych brzegach.
Wymiary: $rednica 12-16 cm, wysoko$¢ 5-9 cm.
Masa: 800-1 200 g, w zaleznosci od wielkosci.
Wyglad zewnetrzny: cienka skorka o grubosci okoto 1 mm, o barwie stomy pod koniec okresu dojrzewania.
Miazsz: wewnatrz migkki i kruchy, z nielicznymi oczkami, biato-stomkowy w przekroju.
Smak: lagodny smak charakterystyczny dla stosowanych praktyk serowarskich.
Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: nie mniej niz 45 %. Produkt ma zastosowanie jako ser stolowy.

Do pokrycia powierzchni seréw mozna zastosowac¢ wszelkie substancje dozwolone w majacych zastosowanie przepi-
sach. Zewnetrzna czgs¢ sera (skorka) nie nadaje si¢ do spozycia.

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

Ser ,Casciotta d'Urbino” jest serem wytwarzanym w 70-80 % z mleka owczego, a w pozostalych 20-30 % z pelnego
mleka krowiego.

Dopuszcza si¢ nastgpujace rasy owiec: Sarda, Sopravvissana, Gentile di Puglia, Merino, Comisana, Massese, Vissana,
Cornella White, Fabrianese, Delle Langhe, Lacaune, Assaf, Pinzirita i krzyzéwki tych ras.

Mleko krowie uzyskuje si¢ od krow ras Italian Friesian, Italian Brown, Italian Red Pied, Jersey i krzyzowek tych ras.

Zwierzeta gospodarskie trzyma si¢ w budynkach lub na pastwisku.
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Podstawowe pozywienie kréw mlecznych, skladajace si¢ z zielonki (Swiezej lub suszonej), materialéw paszowych lub
pasz tre$ciwych, musi pochodzi¢ w co najmniej 50 % z obszaru wyznaczonego w pkt 4 i nalezy je podawaé krowom
w okresie laktacji lub w okresie zasuszania, a takze jaldowkom w wieku co najmniej 7 miesigcy. Co najmniej 75 %
suchej masy zielonki w dziennej dawce pokarmowej musza stanowi¢ produkty paszowe wyprodukowane na okreslo-
nym obszarze geograficznym, o ktérym mowa w pkt 4. Dopuszcza si¢ stosowanie nastepujacych rodzajéw zielonki:
zielonka $wieza z trwalych uzytkéw zielonych lub uprawnych uzytkéw zielonych, rosliny pastewne, siano uzyskane
w procesie suszenia roélin pastewnych na polu, stoma zb6z, kiszonki, zielonka rozdrobniona, sianokiszonki. Dopusz-
cza si¢ stosowanie nastepujacych materialéw paszowych: zboza i ich pochodne, makuchy kukurydziane, nasiona
pololeiste i ich pochodne, bulwy i korzenie, susz paszowy, odpady przemystu cukrowniczego — takie jak melasa lub
jej pochodne — wylacznie jako substancje pomocnicze w przetworstwie i wzmacniacze smaku w maksymalnej ilosci
2,5 % suchej masy dziennej dawki pokarmowej. Dopuszcza si¢ réwniez stosowanie: suszonych nasion roslin straczko-
wych i suszonego chleba $wigtojaniskiego oraz ich pochodnych, thuszczéw, soli mineralnych dozwolonych w obowia-
zujacych przepisach i dodatkéw — takich jak witaminy, pierwiastki §ladowe, aminokwasy, rodki aromatyzujace, prze-
ciwutleniacze — dozwolonych w obowiazujacych przepisach, z zastrzezeniem ze dopuszcza si¢ stosowanie wylgcznie
naturalnych przeciwutleniaczy i srodkéw aromatyzujgcych lub identycznych z naturalnymi. Zezwala si¢ réwniez na
stosowanie nieaktywnych drozdzy piwowarskich w premiksach dodatkéw do pasz.

Co najmniej 50 % podstawowej dawki Zywieniowej owiec, ktéra sklada si¢ z zielonki (Swiezej lub konserwowanej),
innych materialéw paszowych lub pasz tresciwych, musi pochodzi¢ z okreslonego obszaru geograficznego. Co naj-
mniej 75 % suchej masy zielonki w dziennej dawce pokarmowej musza stanowi¢ produkty paszowe wyprodukowane
na obszarze produkcji mleka okreslonym w pkt 4.

Zielonka dla obu gatunkéw zwierzat nie pochodzi w calosci z danego obszaru geograficznego, poniewaz ze wzgledu
na coraz czg$ciej zdarzajace si¢ przypadki zaniechania dziatalnosci rolniczej oraz na warunki geograficzne i klima-
tyczne nie mozna w chwili obecnej zaspokoi¢ w calo$ci zapotrzebowania gospodarstw na pasze wylacznie z zasobow
danego obszaru i nie mozna spodziewa¢ si¢ zmiany tej sytuacji w przyszlo$ci. Poniewaz nie mozna zastosowal w
zamian innego rodzaju paszy najwyzszej jakosci pochodzacej z tego obszaru, nalezy zezwoli¢ na stosowanie zielonki,
pasz treSciwych 1 mieszanek paszowych uzupelniajacych spoza niego. Produkty te szybko ulegaja degradacji i szybko
si¢ rozpuszczajg (s to pasze o rozdrobnieniu ponizej 0,8 cm) oraz stanowia zrodlo energii (wiele z nich zawiera weg-
lowodany zapasowe, np. skrobig) i biatka fatwo przyswajalnego przez mikrobiom. Z uwagi na fakt, Ze ich rola spro-
wadza si¢ do fizjologicznej funkcji wspierania mikrobiomu, nie majg one wplywu na wlasciwosci mleka i sera ,Cas-
ciotta d'Urbino”. Pobieranie przez zwierzeta bogatej dawki pokarmowej opartej na zielonce, ktéra w co najmniej
75 % suchej masy w dziennej dawce pokarmowej sktada sie z produktéw wyprodukowanych na obszarze, przyczynia
si¢ do wlasciwosci chemicznych i sensorycznych surowca i produktu koncowego. W zwigzku z tym stanowi ono nie-
podwazalny zwigzek miedzy surowcem, produktem koficowym a obszarem.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkgji (choéw bydla, dojenie, produkcja sera i dojrzewanie) musza odbywac si¢ na okres-
lonym obszarze geograficznym.

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

Sery objete ChNP ,Casciotta d’'Urbino” wprowadza si¢ do obrotu na rynek konsumencki w calosci albo w kawatkach.
Produkt mozna wprowadzaé do obrotu w opakowaniu prézniowym, w calosci lub w kawatkach.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Na jednej ze splaszczonych stron sera nalezy przymocowac etykiete informacyjna.

Poza logo produktu, symbolem UE i szczegdlnymi sformutowaniami (zgodnie z prawem Unii) oraz informacjami
wymaganymi ustawowo na etykiecie nalezy umiesci¢ réwniez nastepujace sformulowania napisane wyrazng i czy-
telng czcionka:

— ,Casciotta d'Urbino” (nazwy tej nie wolno thumaczy¢), po ktérym nalezy umiesci¢ skrétowiec ,DOP” (lub ,PDO”)
(ChNP) albo pelna nazwe ,Denominazione di Origine Protetta” (chroniona nazwa pochodzenia), ktéra moze zos-
taé przettumaczona;

— nazwe, firme i adres producenta sera, dojrzewalni i zaktadu pakujacego.

Dopuszcza si¢ dodawanie odniesient do imion i nazwisk, nazw handlowych lub marek, pod warunkiem Ze nie maja
one charakteru reklamowego i nie wprowadzaja konsumenta w blad. Mozna réwniez stosowac inne zgodne z prawda
i mozliwe do zweryfikowania odniesienia dozwolone na mocy aktualnie obowiazujacych przepiséw, pod warunkiem
ze nie s3 one sprzeczne z celami i tre$cig niniejszej specyfikacji produktu.

Logo stanowi prosty wizerunek kregu sera z wycietym kawalkiem wielkosci jednej czwartej kregu. Ser jest przedsta-
wiony w dwdch stomkowozoltych odcieniach (Pantone 102 i Pantone 100) oraz ma niebieskg krawedz (Pantone
Reflex Blue).
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Spod sera wystaje czerwona (Pantone 032) wstazka wycigta w jaskélezy ogon.

Nad logo znajduje si¢ napis ,Casciotta d'Urbino” biegnacy po tuku (czcionka Futura Bold w kolorze Pantone Reflex
Blue).

Logo mozna dostosowaé do réznych zastosowan.
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Ser ,Casciotta d’'Urbino” produkuje si¢ i poddaje dojrzewaniu na obszarze prowincji Pesaro e Urbino oraz gmin Nova-
feltria, Talamello, Sant’Agata Feltria, Casteldelci, Maiolo, San Leo i Pennabilli w prowincji Rimini. Z tego obszaru
pochodzi réwniez mleko wykorzystywane do produkdji sera.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek z obszarem geograficznym wynika ze szczeglnych lokalnych warunkéw glebowych i klimatycznych oraz z
praktyk rolniczych, ktdre sg stosowane gléwnie w oparciu o miejscowe pastwiska. Racjonalne wykorzystanie bardzo
zdegradowanych lub ulegajacych degradacji pastwisk zapobiega nadmiernej eksploatacji i poprawia wilasciwosci
pastwisk poprzez lepsza réwnowage miedzy gruntami rolnymi, lasami a pastwiskami. Przyczynia si¢ do tego coraz
bardziej ekstensywny charakter produkcji roslinnej, ktéry nie tylko wplywa korzystnie na utrzymanie gruntéw rol-
nych i lesnych, ale réwniez stanowi o jej charakterystycznym skladzie, nadajac mleku i — w rezultacie serowi — charak-
terystyczny aromat i smak. Do szczegdlnych elementéw czynnika ludzkiego zalicza si¢ historyczna obecnos¢ sera i
jego rozpowszechnienie na wyznaczonym obszarze.

W szczeg6lnosci nalezy zaznaczy, ze tradycja chowu owiec i bydla sigga poczatkéw XVI wieku, kiedy to sprzyjali mu
w swoich politykach ksigzeta Montefeltro i Rovere, aby ograniczy¢ praktyki transhumancji na podleglych im teryto-
riach.

Wiele dowodéw z okresu renesansu potwierdza historyczng obecnos$¢ sera na wyznaczonym obszarze.

Produkt zawdzigcza swoj specyficzny charakter rozmiarowi, masie i wysokosci kregu, ktére maja Scisty zwiazek ze
stosowaniem terakotowych form garncarskich z zamknigtym, wypuktym dnem i malym otworem odprowadzajacym
serwatke, charakterystycznych dla obszaru Urbanii.

Inng bardzo szczegdlng cechy jest sktad mieszanki mleka stosowanej do produkeji seria (70 % stanowi mleko owcze,
a 30 % — mleko krowie).

Praktyki w zakresie produkcji, wielowiekowe tradycje oraz warunki klimatyczne i Srodowiskowe nadajg produktowi
jego szczegdlne cechy organoleptyczne i handlowe. Ser ,Casciotta d'Urbino” ma cienkg skérke, ktéra po dojrzewaniu
przybiera zwykle kolor sfomy. Po przekrojeniu masa sera ma kolor biato-stomkowy, migkka i kruchg konsystencje i
posiada niewielkie dziurki (tzw. buchini, ktore powstaja wskutek naturalnej produkeji gazu). Dopdki ser ,Casciotta
d’'Urbino” jest niedojrzaly, zachowuje typowe aromaty $wiezego mleka, co objawia si¢ szczeg6lnie w jego $wiezym i
aromatycznym zapachu. Ser ,Casciotta d'Urbino” ma stodki, pelny i przyjemnie kwaskowaty smak, ktory charaktery-
zuje mleko owcze i mleko krowie.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
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Pelny tekst specyfikacji produktu dostepny jest na stronie internetowej: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/Ser-
veBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub
bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej (www.politicheagricole.it) po otwar-

ciu zaktadki ,Qualita” (na gérze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranu),
a nastgpnie odnoénika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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