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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych na podstawie art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014

(C/2024/2490)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
nr 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZLONKOWSKIEGO

(Rozporzadzenie (UE) 1151/2012)
,,Caciocavallo Silano”
Nr UE: PDO-IT-0003-AMO1 - 25.1.2024
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa produktu

,Caciocavallo Silano”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Wlochy

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowe;j

MASAF [Ministerstwo Rolnictwa, Gospodarki Zywno$ciowej i Lesnictwa]

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodza w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

Zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, poniewaz nie obejmuja zmiany nazwy, nie groza unie-
waznieniem zwigzku ani nie wigza si¢ z dalszymi ograniczeniami przy wprowadzaniu do obrotu produktu

1. Zmiana w kilku punktach specyfikacji produktu
Wprowadzenie

Chroniong nazwe pochodzenia Caciocavallo Silano zarejestrowano w drodze rozporzadzenia (WE) nr 126396 z dnia
1 lipca 1996 r. (ChNP) zgodnie z art. 17 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

Dokumenty opublikowane w WE w europejskim rejestrze oznaczeni geograficznych skladaja si¢ z jednego pliku
zawierajgcego 19-stronicowe sprawozdanie, nigdy niepublikowany arkusz streszczenia oraz dekret Prezesa Rady
Ministréw z dnia 19 maja 1993 r. uznajacy nazwe pochodzenia we Wloszech i zawierajacy specyfikacje produktu
,Caciocavallo Silano”, uzupetniony rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 1204/2003 z dnia 4 lipca 2003 r. zmieniajg-
cym niektore aspekty specyfikacji.

Dekret Prezesa Rady Ministrow z 1993 r. sktada sie z 5 artykulow:

art. 1 uznajacego nazwe, art. 2 okreslajacego obszar geograficzny, art. 3 okrelajacego wlasciwosci produktu i metodg
produkgji, art. 4 uchylajacego wczesniejsze przepisy prawne oraz art. 5 okreslajacego szczegdtowe zasady dopuszcze-
nia do konsumpcji.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Rozporzadzenie (WE) nr 1204/2003 uzupelnia specyfikacje poprzez okreslenie wiasciwosci surowca (mleka); obszar
geograficzny rozszerzono na szereg gmin i obejmuje on nowo utworzone prowincje Crotone i Vibo Valentia, ktérych
gminy stanowily wczesniej czg$¢ prowincji Catanzaro; rozszerzono cz¢$¢ punktu ,Metoda produkeji” dotyczaca
zakwasu serwatkowego, a minimalny okres dojrzewania ustalono na 30 dni. Okre$lono niektére sposoby identyfikacji
produktu.

Dokumenty wymienione powyzej stanowig podstawe wniosku o wprowadzenie zmian.

W zwiazku z wnioskiem o zmiang nowa specyfikacja zostata przeredagowana zgodnie ze strukturg okreslong przez
Ministerstwo Rolnictwa, Gospodarki Zywnos$ciowej i Lesnictwa i zawiera nastepujace punkty przewidziane w art. 7
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012:

Pkt 1 ,Nazwa” oraz pkt 3 ,Obszar produkgji” zostaja bez zmian.

— Tre$¢ art. 2 dekretu prezydenckiego z dnia 19 maja 1993 r. zostala podzielona i zamieszczona w nowym pkt 2
,Opis produktu” oraz pkt 5 ,Metoda produkgji”.

— Dodano nowy pkt 4 ,Dowéd pochodzenia”.
— Dodano nowy pkt 7 ,Kontrole” i pkt 8 ,Etykietowanie”.
Jednolity dokument sporzadzono réwniez w celu zastgpienia streszczenia.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

2. Opis produktu

Zmiana jest czysto edycyjno-typograficzna i dotyczy pkt 1 obowigzujacej specyfikacji (dekret Prezesa Rady Ministrow
z dnia 19 maja 1993 r.) oraz pkt 3.1 jednolitego dokumentu.

Obecne brzmienie:

,Nazwe pochodzenia »Caciocavallo Silano« przyznaje si¢ w odniesieniu do seréw, ktére sa produkowane na obszarze
geograficznym okreslonym w pkt 2 i ktére spelniaja wymogi okreslone w pkt 3 i 4.”

zastepuje si¢ tekstem:
,Punkt 1

Nazwa

Chroniona nazwe pochodzenia (ChNP) »Caciocavallo Silano« mozna wykorzystywac jedynie w odniesieniu do serdw,
ktore spelniajg warunki i wymogi okreslone w niniejszej specyfikacji produktu”.

Uzasadnienie:
Zdanie zostalo po prostu przeredagowane.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

3. Zmiana ta dotyczy pkt 2 obowiazujacej specyfikacji (dekret Prezesa Rady Ministréw z dnia 19 maja 1993 r.) oraz
pkt 3.2 jednolitego dokumentu

Obecny tekst:

»Caciocavallo Silano« jest pottwardym serem z masy parzonej produkowanym wylacznie z surowego mleka kro-
wiego. Mleko mozna podda¢ termizacji w mleczarni do 58° przez 30 sekund.

Ksztalt: owalny lub ksztalt Scigtego stozka, z »szypulka« (testina) lub bez niej, zgodnie z lokalnymi zwyczajami, z wgle-
bieniami w zalezno$ci od polozenia wiazan.

Masa: od 1 kg do 2 500 kg.

Skérka: cienka, gladka, o wyraznie stomkowozoéltej barwie. Na powierzchni moga znajdowa¢ si¢ niewielkie wgniece-
nia od wigzan wykorzystanych do zwigzania sera.

Masa: jednorodna, zwarta, z bardzo malymi otworami, o bialej lub stomkowozéttej barwie, ciemniejsza na zewnatrz
ijasniejsza od wewnatrz.
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Smak: aromatyczny, przyjemny, rozplywajacy si¢ w ustach, zwykle delikatny, zazwyczaj tagodny, gdy ser jest mlody,
staje si¢ ostry po osiggnieciu zaawansowanego stopnia dojrzatosci.

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie nie mniejsza niz 38 %.

Dojrzewanie sera objetego ChNP »Caciocavallo Silano« musi trwaé co najmniej 30 dni; proces dojrzewania moze by¢
dluzszy.”

zastepuje si¢ tekstem:
zaréwno w pkt 2 ,Opis produktu” specyfikacji i pkt 3.2 jednolitego dokumentu

»Caciocavallo Silano« jest pottwardym serem z masy parzonej produkowanym wylgcznie z surowego mleka kro-
wiego. Mleko mozna podda¢ termizacji w mleczarni do 58° przez 30 sekund.

Ksztalt: owalny lub ksztalt Scigtego stozka, z ,»szypulka« (testina) lub bez niej, zgodnie z lokalnymi zwyczajami, z wgle-
bieniami w zaleznosci od polozenia wigzafi, ksztalt walca lub prostopadtocianu tylko wtedy, gdy produkt jest prze-
znaczony do réznych czynnosci zwiazanych z pakowaniem (produkt w kawalkach, kostkach lub w postaci tartej itp.).

Masa: od 1 kg do 2 500 kg.

Skérka: cienka, gladka, o wyraznie stomkowozoéltej barwie. Na powierzchni moga znajdowa¢ si¢ niewielkie wgniece-
nia od wigzan wykorzystanych do zwigzania sera. Na powierzchni¢ sera mozna nalozy¢ bezbarwng, przezroczysta
powloke, ktéra nie wplywa na barwe skérki.

Masa: jednorodna, zwarta, z bardzo malymi otworami, o bialej lub stomkowoz6ttej barwie, ciemniejsza na zewnatrz
ijasniejsza od wewnatrz.

Smak: aromatyczny, przyjemny, rozplywajacy sic w ustach, zwykle delikatny, zazwyczaj tagodny, gdy ser jest mlody,
staje si¢ ostry po osiagnieciu zaawansowanego stopnia dojrzatosci.

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie nie mniejsza niz 38 %.

Dojrzewanie sera objetego ChNP »Caciocavallo Silano« musi trwaé co najmniej 30 dni; proces dojrzewania moze by¢
dluzszy.

Ser objety ChNP »Caciocavallo Silano« dojrzewajacy przez co najmniej 4 miesigce mozna opisac jako »EXTRA« ser
objety ChNP »Caciocavallo Silano« dojrzewajacy przez co najmniej 9 miesigce mozna opisac jako »\GRAN RISERVA«”.

Uzasadnienie:

— Wprowadzono ksztalt walca lub prostopadloscianu. Przepis ten odpowiada potrzebie ograniczenia odpadéw
z przetworstwa w przypadku sprzedazy produktu w kawatkach, kostkach lub w postaci tartej. Produkty nalezace
do wymienionych rodzajéw cieszg si¢ coraz wigkszg popularnoscig wsrdd konsumentow.

— Okreslono, ze na powierzchnie sera mozna nalozy¢ bezbarwng, przezroczysta powloke, ktéra nie wplywa na
barwe skorki.

— Przewidziano mozliwo$¢ opisania jako ,EXTRA” sera ,Caciocavallo Silano” dojrzewajacego przez co najmniej 4
miesigce oraz jako ,Gran Riserva” sera dojrzewajacego przez co najmniej 9 miesiecy.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

4. Dowdd pochodzenia
Dodano nowy pkt 4 dotyczacy dowodu pochodzenia sera ,Caciocavallo Silano”.

Ma on nastepujace brzmienie:
,Punkt 4

Dowdd pochodzenia

Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany z udokumentowaniem produktéw wchodzacych i wycho-
dzacych. Gwarantuje to identyfikowalno$¢ produktu, ktéra zwigksza réwniez wpisanie producentéw/dojrzewalni
i zakladéw pakujacych we wlasciwych wykazach prowadzonych przez organ kontrolny i bezzwloczne zglaszanie
temu organowi wyprodukowanych iloici. Organ kontrolny poddaje kontrolom wszystkie osoby fizyczne i prawne
zarejestrowane w odpowiednich wykazach zgodnie z warunkami okre$lonymi w specyfikacji i stosownym planie kon-
troli”

Uzasadnienie:
Dodano ten punkt, ktéry nie jest zawarty w obowiazujacej specyfikacji.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
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5. Zmiana ta dotyczy pkt 2 obowigzujacej specyfikacji (dekret Prezesa Rady Ministrow z dnia 19 maja 1993 r.) oraz
pkt 3.3 jednolitego dokumentu

Obecne brzmienie:

,Mleko krowie przeznaczone do produkgji sera »Caciocavallo Silano« musi pochodzi¢ z maksymalnie czterech kolej-
nych udojoéw w ciggu dwdch dni poprzedzajacych produkcje sera.

Koagulacja mleka przeznaczonego do produkeji sera musi odbywaé w temperaturze 36—-38 °C przy uzyciu pasty pod-
puszczkowe;j cielecej lub koZlecej.

Dozwolone jest stosowanie naturalnego zakwasu serwatkowego przygotowanego w tym samym zakladzie produkcyj-
nym, co mleko.

Kilka minut po tym, jak skrzep osiggnie pozadana konsystencje¢, dzieli si¢ go na grudki wielkosci orzecha laskowego.
Nastepnie rozpoczyna si¢ etap dojrzewania skrzepu, ktéry polega na intensywnej fermentacji mlekowej, ktéra trwa
$rednio od 4 do 10 godzin i moze trwaé dluzej, w zaleznosci od kwasowosci przetwarzanego mleka, temperatury,
objetosci lub innych czynnikéw.

Proces dojrzewania skrzepu konczy sie, gdy skrzep staje si¢ rozciggliwy. Czas dojrzewania sprawdza si¢ poprzez
pobieranie probek malych czeici skrzepu w krétkich odstgpach czasu, zanurzenie ich w prawie wrzacej wodzie
w celu sprawdzenia, czy skrzep rozcigga sie na elastyczne, blyszczace, ciagle i wytrzymale widkna, a mianowicie
Jila” [nitki”].

Po tym nastepuje charakterystyczny proces znany jako filatura, polegajacy na rozcigganiu skrzepu i formowaniu
swego rodzaju sznura, ktéry ugniata si¢ az do uzyskania pozadanego ksztattu. Energiczne ruchy dloni nadaja skrze-
powi ksztalt, Sciskajac go w taki sposéb, aby uzyskaé gladka powierzchnig zewnetrzng, bez strzgpkow i fald oraz bez
wglebien wewngatrz. Nastepnie skrzep zamyka si¢ w gornej czesci kazdego sera, szybko zanurzajac go we wrzatku
i recznie konczac proces. Na koniec skrzep formuje si¢ w owalny ksztalt z szypulka lub Sciety stozek; ksztalt walca
lub prostopadtoicianu dopuszcza si¢ tylko wtedy, gdy produkt jest przeznaczony do réznych czynnosci zwigzanych
z pakowaniem (produkt w kawatkach, kostkach lub w postaci tartej itp.). Uformowane sery zanurza si¢ najpierw
w wodzie chodzacej, a naste¢pnie w solance.

Solenie odbywa si¢ poprzez zanurzenie przez pewien czas w zaleznosci od masy, ale w kazdym razie nie krdcej niz 6
godzin. Po wyjeciu z solanki sery wiaze si¢ parami za pomocg odpowiednich sznurkéw i zawiesza na drewnianych lub
stalowych pretach w celu dojrzewania. Minimalny okres dojrzewania trwa 30 dni, ale moze by¢ dtuzszy.”

zastepuje sie tekstem:
,Punkt 5

Metoda produkgji

Koagulacja mleka przeznaczonego do produkcji sera musi odbywaé w temperaturze 36-38 °C przy uzyciu pasty pod-
puszczkowej cielecej lub kozlecej.

Dozwolone jest stosowanie naturalnego zakwasu serwatkowego przygotowanego w tym samym zakladzie produkcyj-
nym, co mleko.

Kilka minut po tym, jak skrzep osiggnie pozadana konsystencje, dzieli si¢ go na grudki wielkosci orzecha laskowego.
Nastepnie rozpoczyna si¢ etap dojrzewania skrzepu, ktéry polega na intensywnej fermentacji mlekowej, ktéra trwa
$rednio od 4 do 10 godzin i moze trwaé dluzej, w zaleznosci od kwasowosci przetwarzanego mleka, temperatury,
objetosci lub innych czynnikéw.

Proces dojrzewania skrzepu konczy si¢, gdy skrzep staje si¢ rozciggliwy. Czas dojrzewania sprawdza si¢ poprzez
pobieranie probek matych czesci skrzepu w krétkich odstgpach czasu, zanurzenie ich w prawie wrzgcej wodzie
w celu sprawdzenia, czy skrzep rozcigga sie na elastyczne, blyszczace, ciagle i wytrzymale widkna, a mianowicie
Jila” [,nitki”].

Po tym nastepuje charakterystyczny proces polegajacy na filatura i formowaniu swego rodzaju sznura, ktdry ugniata
si¢ az do uzyskania pozadanego ksztaltu. Energiczne ruchy dtoni nadajg skrzepowi ksztalt, $ciskajac go w taki sposéb,
aby uzyska¢ gladka powierzchnie zewnetrzng, bez strzepkéw i fald oraz bez wglebient wewnatrz. Nastepnie skrzep
zamyka si¢ w gornej czgsci kazdego sera, szybko zanurzajac go we wrzatku i recznie korficzac proces. Na koniec
skrzep formuje si¢ w owalny ksztalt z szypultka lub Sciety stozek; ksztalt walca lub prostopadtoscianu dopuszcza si¢
tylko wtedy, gdy produkt jest przeznaczony do réznych czynnosci zwigzanych z pakowaniem (produkt w kawatkach,
kostkach lub w postaci tartej itp.). Uformowane sery zanurza si¢ najpierw w wodzie chlodzacej, a nastepnie w solance.
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Solenie odbywa si¢ poprzez zanurzenie przez pewien czas w zaleznosci od masy, ale w kazdym razie nie krdcej niz 6
godzin. Po wyjeciu z solanki sery wigze si¢ parami za pomoca odpowiednich sznurkéw i zawiesza na drewnianych lub
stalowych pretach w celu dojrzewania. Minimalny okres dojrzewania trwa 30 dni, ale moze by¢ dluzszy”.

Uzasadnienie:

Usunigto ograniczenie dotyczace czterech udojow, aby umozliwi¢ korzystanie z systeméw udoju automatycznego.
Lata analizy wykazaly, ze sklad mleka jest zasadniczo taki sam i nie ma to wplywu na podstawowe wlasciwosci pro-
duktu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

6. Zmianaw pkt 5 specyfikacji produktu i pkt 3.3 jednolitego dokumentu
Dodano fragment w brzmieniu:
,Pasza pochodzi co najmniej w 50 % z wyznaczonego obszaru geograficznego.

Okolo 45 % paszy stanowi zielonka, z czego 70 % (sucha masa) pochodzi z okre$lonego obszaru geograficznego,
o ktérym mowa w pkt 3 niniejszej specyfikacji; nalezy umozliwi¢ stosowanie paszy spoza obszaru, réwniez jako uzu-
pelnienia, zaréwno ze wzgledu na to, ze rolnictwo nie jest juz tak rozpowszechnione na tym obszarze jak w przesz-
tosci, jak réwniez ze wzgledu na to, ze warunki geograficzne, glebowe i klimatyczne nie gwarantujg produkcji pasz
przez caly rok.

Poniewaz mieszanki paszowe uzupelniajgce odgrywaja role czysto fizjologiczna i wspieraja mikrobiom, wplyw na
wiasciwosci ChNP Caciocavallo Silano jest prawie niezauwazalny. Spozywanie przez zwierzeta bogatej dawki pokar-
mowej opartej na zielonce, ktéra w co najmniej 70 % suchej masy w dziennej dawce pokarmowej sktada si¢ z produk-
téw wyprodukowanych na obszarze, ma wplyw na wlasciwosci.”

Uzasadnienie:
Bardziej szczegbtowo okre$lono pochodzenie paszy, ktéra musi pochodzi¢ z obszaru geograficznego.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

7. Etykietowanie

Zmiana ta dotyczy pkt 5 obowigzujacej specyfikacji (dekret Prezesa Rady Ministréw z dnia 19 maja 1993 r.) oraz
pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

Obecny tekst:

,W momencie dopuszczenia do konsumpcji ser objety nazwa pochodzenia »Caciocallo Silano« musi by¢ opatrzony
oznaczeniem wskazanym w zalgczniku A (stanowigcym integralng cze$¢ niniejszego dekretu), okreslajacym jego
pochodzenie geograficzne i szczegélowe przepisy uznajace nazwe, aby zagwarantowad jego zgodnos¢ z odpowied-
nimi przepisami.”

zaréwno w specyfikacji, jak i w pkt 3.6 jednolitego dokumentu zastgpuje si¢ tekstem:

,W momencie dopuszczenia do konsumpcji kazdy ser objety nazwa pochodzenia »Caciocavallo Silano« musi by¢
oznaczony naniesionym na gorgco za pomoca kropek logo (rysunkiem) oraz numerem identyfikacyjnym nadanym
kazdemu producentowi objetemu systemem kontroli przez Consorzio di tutela formaggio »Caciocavallo Silano« (stowarzy-
szenie na rzecz ochrony sera Caciocavallo Silano), z zastrzezeniem uzyskania zezwolenia organu nadzoru.

W momencie dopuszczenia do konsumpcji kazdy ser objety nazwa pochodzenia »Caciocavallo Silano« przeznaczony
do porcjowania, krojenia w kawatki i w kostki musi by¢ oznaczony naniesionymi na goraco za pomocg kropek
trzema logo (rysunkami) oraz numerem identyfikacyjnym nadanym kazdemu producentowi objetemu systemem kon-
troli przez Consorzio di tutela formaggio »Caciocavallo Silano«.

Logo to, w kolorze Pantone CVC 348, wraz z odniesieniem do rozporzadzenia wspdlnotowego, na podstawie ktérego
zarejestrowano nazwe, oraz numer identyfikacyjny nadany indywidualnemu producentowi, o ktérym mowa
w poprzednim akapicie, musza by¢ umieszczone na etykietach przymocowanych do kazdego sera.

Rysunek

Znak graficzny (logo)
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Nie mozna dodaé Zadnego deskryptora, ktérego nie przewidziano w niniejszej specyfikacji, w tym nastepujacych
okreslent: tipo (,rodzaj”), gusto (,smak”), uso (,uzycie”), selezionato (,wybrany”), scelto (,wybrac”) lub podobnych.

Mozna doda¢ oznaczenia odnoszgce si¢ do okresu dojrzewania »ekstrac i »gran riservac.

Okreslenia te mogg pojawic si¢ na etykiecie zapisane czcionka, ktorej wysoko$¢ i szeroko$¢ nie przekracza polowy
czcionki uzytej w ChNP.

Na etykietach umieszczanych na serach objetych ChNP nalezy umiesci¢ nastepujace informacje zapisane czytelng i nie-
usuwalng czcionkg, ktéra wyraznie odréznia si¢ od kazdego innego znajdujacego si¢ na nich napisu:

a) symbol graficzny, o ktérym mowa powyzej;

b) symbol Unii Europejskiej;

¢) imig, nazwisko, nazwe i adres przedsigbiorstwa pakujacego lub produkujacego;

d) numer identyfikacyjny nadany kazdemu podmiotowi objetemu systemem kontroli;
€) numer seryjny.

Etykieta umieszczana na serach objetych ChNP moze zawiera odniesienie do regionu, w ktérym znajduje si¢ mleczar-
nia przetwarzajaca dany produkt”.

Uzasadnienie:
Metody etykietowania opisano bardziej szczegdtowo.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

8.  Inne - Kontrole
Dodano odrebny punkt, ktéry nie jest zawarty w obowiazujacej specyfikacji.

Dodano nastepujacy tekst:
,Punkt 7
Kontrole

Kontrole zgodnosci produktu ze specyfikacja przeprowadza organ, ktéry spelnia kryteria okre$lone w rozporzadzeniu
(UE) nr 1151/2012. Organem tym jest organ nadzorczy Agroqualita SpA — Via Cesare Pavese Roma — nr
tel. 06 54228675. Adres e-mail: agricoltura@pe.camcom.it Certyfikowany adres e-mail: agroqualita@legalmail.it”.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

9. Inne — Pakowanie

W zwigzku z konieczno$cia zmiany struktury specyfikacji w celu dostosowania jej do nowych przepiséw zatwierdzo-
nych przez Ministerstwo Polityki Rolnej, ZywnoSciowej i Lesnej dodano nowy pkt 3.5 jednolitego dokumentu i pkt 8
specyfikacji dotyczgce sposoboéw wprowadzania do obrotu.

Nowo dodany tekst ma nastgpujace brzmienie:

,Dojrzaly produkt moze by¢ pakowany prézniowo zaréwno w calodci, jak i porcjowany, w kawatkach, kostkach,
w postaci tartej itp., roOwniez na obszarach znajdujacych si¢ poza obszarem pochodzenia przez rézne podmioty okres-
lone i nadzorowane przez zatwierdzona jednostke certyfikujaca; w ramach tych czynnosci zawsze gwarantuje si¢
identyfikowalno$¢ oryginalnego sera.

Ser objety ChNP »Caciocavallo Silano« moze by¢ pakowany do osobistej sprzedazy bezpo$redniej w tym samym
zakladzie, w ktérym zostal przygotowany.”

Okreslono szczegdlowe zasady dopuszczania do konsumpcji.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.
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3.1.

3.2.

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
,,Caciocavallo Silano”
Nr UE: PDO-IT-0003-AMO1 - 25.1.2024
ChNP (X) ChOG ()

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

»Caciocavallo Silano”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu [zgodnie z zatgcznikiem XI]
Klasa 1.3. Sery

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

,Caciocavallo Silano” jest péttwardym serem z masy parzonej produkowanym wylacznie z surowego mleka krowiego.
Mleko mozna podda¢ termizacji w mleczarni do 58° przez 30 sekund.

Ksztalt: owalny lub ksztalt Scigtego stozka, z ,szypulky” (testina) lub bez niej, zgodnie z lokalnymi zwyczajami, z wgle-
bieniami w zaleznosci od polozenia wigzan, ksztalt walca lub prostopadto$cianu tylko wtedy, gdy produkt jest prze-
znaczony do réznych czynnosci zwigzanych z pakowaniem (produkt w kawatkach, kostkach lub w postaci tartej itp.).

Masa: od 1 kg do 2 500 kg.

Skérka: cienka, gladka, o wyraznie stomkowozoltej barwie. Na powierzchni moga znajdowac si¢ niewielkie wgniece-
nia od wigzah wykorzystanych do zwigzania sera. Na powierzchni¢ sera mozna nalozy¢ bezbarwna, przezroczystg
powloke, ktdra nie wplywa na barwe skorki.

Masa: jednorodna, zwarta, z bardzo malymi otworami, o bialej lub stomkowozéltej barwie, ciemniejsza na zewnatrz
ijasniejsza od wewnatrz.

Smak: aromatyczny, przyjemny, rozplywajacy si¢ w ustach, zwykle delikatny, zazwyczaj tagodny, gdy ser jest mlody,
staje si¢ ostry po osiggnieciu zaawansowanego stopnia dojrzatosci.

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie nie mniejsza niz 38 %.

Dojrzewanie sera objetego ChNP ,Caciocavallo Silano” musi trwaé co najmniej 30 dni; proces dojrzewania moze by¢
dluzszy.

Ser objety ChNP ,Caciocavallo Silano” dojrzewajacy przez co najmniej 4 miesigce mozna opisaé jako ,EXTRA”; ser
objety ChNP ,,Caciocavallo Silano” dojrzewajgcy przez co najmniej 9 miesigce mozna opisaé jako ,GRAN RISERVA”.

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

W przypadku pasz dla zwierzat nalezy wzia¢ pod uwage nastepujace kryteria:

— w skali roku co najmniej 50 % suchej masy paszy kréw mlecznych musi pochodzi¢ z obszaru geograficznego
okreslonego w pkt 4;

— uzupelnianie paszy witaminami i mineralami oraz stosowanie dodatkéw dozwolone jest zgodnie z obowigzuja-
cymi przepisami.

Okolo 45 % paszy stanowi zielonka, z czego 70 % (sucha masa) pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego.

Nalezy umozliwi¢ stosowanie paszy spoza obszaru, rowniez jako uzupelnienia, zaréwno ze wzgledu na to, ze rol-
nictwo nie jest juz tak rozpowszechnione na tym obszarze jak w przeszlosci, jak réwniez ze wzgledu na to, ze
warunki geograficzne, glebowe i klimatyczne nie gwarantujg — i w przyszlosci nie bedg w stanie zagwarantowac —
produkgji pasz przez caly rok. Ponadto uwaza sig, Ze takie podejscie jest konieczne ze wzgledu na rosngcg utrate
uzytkéw zielonych/pastwisk, zarowno w wyniku niedawnego wzrostu liczebnosci nierodzimych gatunkéw zwie-
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3.5.
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rzat (dzikow itp.), co dodatkowo zmniejsza lokalna produkeje zielonki z powody szkéd powodowanych przez nie
w okrywie zielonej, jak i wzrostu terenéw zalesionych w wyniku ograniczonego utrzymywania gruntéw.

Poniewaz mieszanki paszowe uzupelniajgce odgrywaja rolg czysto fizjologiczng i wspieraja mikrobiom, wplyw na
wiasciwosci ChNP ,Caciocavallo Silano” jest prawie niezauwazalny. Spozywanie przez zwierzgta bogatej dawki
pokarmowej opartej na zielonce, ktéra w co najmniej 70 % suchej masy w dziennej dawce pokarmowej sklada si¢
z produktéw wyprodukowanych na obszarze, ma wplyw na wlasciwosci.

Ser objety ChNP ,Caciocavallo Silano” produkuje si¢ wylacznie z surowego mleka krowiego. Mleko mozna poddaé
termizacji w mleczarni do 58° przez 30 sekund.

Koagulacja mleka przeznaczonego do produkcji sera musi odbywaé w temperaturze 36-38 °C przy uzyciu pasty
podpuszczkowej cielecej lub koZlecej. Dozwolone jest stosowanie naturalnego zakwasu serwatkowego przygoto-
wanego w tym samym zakladzie produkcyjnym, co mleko.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Etapy produkgji, ktére odbywajg sie na tym obszarze geograficznym, obejmuja produkcje mleka, przetwarzanie, przy-
gotowanie i dojrzewanie ,Caciocavallo Silano”.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, Scierania, pakowania itp. produktu, do ktorego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Ser objety ChNP , Caciocavallo Silano” moze by¢ dopuszczany do konsumpcji pakowany w catosci albo w porcjach,
w kawatkach lub w postaci tartej, w kostkach itp.

Dojrzaly produkt moze by¢ pakowany prézniowo zaréwno w calosci, jak i porcjowany, w kawalkach, kostkach,
W postaci tartej itp., rowniez na obszarach znajdujacych si¢ poza obszarem pochodzenia przez rézne podmioty okres-
lone i nadzorowane przez zatwierdzona jednostke certyfikujaca; w ramach tych czynnosci zawsze gwarantuje sig
identyfikowalno$¢ oryginalnego sera.

Ser objety ChNP ,Caciocavallo Silano” moze by¢ pakowany do osobistej sprzedazy bezposredniej w tym samym
zakladzie, w ktérym zostal przygotowany.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktorego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

W momencie dopuszczenia do konsumpcji kazdy ser objety nazwa pochodzenia ,Caciocavallo Silano” musi byé
oznaczony naniesionym na gorgco za pomocg kropek logo (rysunkiem) oraz numerem identyfikacyjnym nadanym
kazdemu producentowi objetemu systemem kontroli przez Consorzio di tutela formaggio ,Caciocavallo Silano” (stowarzy-
szenie na rzecz ochrony sera Caciocavallo Silano), z zastrzezeniem uzyskania zezwolenia organu nadzoru. W momen-
cie dopuszczenia do konsumpcji kazdy ser objety nazwg pochodzenia ,Caciocavallo Silano” przeznaczony do porcjo-
wania, krojenia w kawatki i w kostki musi by¢ oznaczony naniesionymi na goraco za pomocg kropek trzema logo
(rysunkami) oraz numerem identyfikacyjnym nadanym kazdemu producentowi objetemu systemem kontroli przez
Consorzio di tutela formaggio ,Caciocavallo Silano”. Logo to, w kolorze Pantone CVC 348, wraz z odniesieniem do rozpo-
rzadzenia wspolnotowego, na podstawie ktdrego zarejestrowano nazwe, oraz numer identyfikacyjny nadany indywi-
dualnemu producentowi, o ktérym mowa w poprzednim akapicie, muszg by¢ umieszczone na etykietach przymoco-
wanych do kazdego sera.

Rysunek

Znak graficzny (logo)

ONV1IS©
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Mozna doda¢ oznaczenia odnoszace si¢ do okresu dojrzewania ,ekstra” i ,gran riserva”.

Okreslenia te moga pojawi¢ si¢ na etykiecie zapisane czcionkg, ktérej wysokos¢ i szerokos¢ nie przekracza polowy
czcionki uzytej w ChNP.

Na etykietach umieszczanych na serach objetych ChNP nalezy umiesci¢ nastepujace informacje zapisane czytelng i nie-
usuwalng czcionkg, ktéra wyraznie odrdznia si¢ od kazdego innego znajdujacego si¢ na nich napisu:

a) symbol graficzny, o ktérym mowa powyzej;

b) symbol Unii Europejskiej;

¢) imig, nazwisko, nazwe i adres przedsigbiorstwa pakujacego lub produkujgcego;

d) numer identyfikacyjny nadany kazdemu podmiotowi objetemu systemem kontroli;
€) numer seryjny.

Etykieta umieszczana na serach objetych ChNP moze zawiera¢ odniesienie do regionu, w ktérym znajduje si¢ mle-
czarnia przetwarzajgca dany produkt.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny pochodzenia mleka przeznaczonego do przetwarzania i produkgji sera ,Caciocavallo Silano”
obejmuje gminy w regionach Kalabria, Kampania, Molise, Apulia i Basilicata.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Ser objety ChNP ,Caciocavallo Silano” jest serem znanym od czaséw Wielkiej Gregji i byt tradycyjnie produkowany
glownie w poludniowych Wloszech z rodzimych ras bydta, takich jak Podolica, Bruna, Alpina, Frisona, Pezzata, Metic-
cia i ich krzyzéwek. Caciocavallo jest jednym z najbardziej cenionych kulinarnych przysmakéw poludniowych
Wioch. Jest produkowany wzdluz calego tanicucha Apeninéw w potudniowych Wloszech i od razu rozpoznawalny
dzigki swojemu niepowtarzalnemu ksztattowi.

W 500 r. p.n.e. Hipokrates poswiecit w swoich pismach uwage greckiej sztuce produkgji Cacio, a etymologia nazwy
,Caciocavallo Silano” przywoluje nazwe geograficzna plaskowyzu Sila, ktérg tradycyjnie stosowano najczesciej na
obszarze produkgji i na rynkach konsumenckich.

W 1811 r. U. Caldora, ktéry byt sprawozdawca ,Statistica Murattiana” zleconej przez rzad napoleonski dla okregow
Calabria Ulteriore (Catanzaro i Reggio), sporzadzil opini¢ na temat caciocavalli: ,Produkowane sa prawdziwe sery,
caciocavalli w dwodch postaciach, przy czym sery znane pod kalabryjska nazwa raschi s3 znacznie delikatniejsze
i smaczniejsze”.

Nazwa Caciocavallo pochodzi od ugruntowanej techniki dojrzewania produktu, ktéry wiaze si¢ parami i ,rozpina” na
podporze. Ze wzgledu na tradycyjny charakter sera nazwe pierwotnie uznano dekretem prezydenckim nr 12969
z dnia 30 pazdziernika 1995 r., a nastepnie dekretem Prezesa Rady Ministr6w z dnia 10 maja 1993 r. ustanawiajagcym
innowacyjne zasady produkji i oznaczania.

Pochodzgcy z kalabryjskiego plaskowyzu Sila ser objety ChNP ,Caciocavallo Silano” wytwarza si¢ obecnie na rozleg-
tym obszarze, ktéry obejmuje kilka gmin w Kalabrii oraz polozone na potudnie od faficucha Apeninéw obszary Apu-
lii, Kampanii, Molise i Basilicaty.

Na plaskowyzu Silano, zanim zaczeto stosowac staly chéw, caciocavallo produkowano tylko wiosng i latem, w matych
drewnianych chatach pasterskich zwanych ,vaccarizzi”; technika produkcji byta bardzo dopracowana, poniewaz ser
musial by¢ przechowywany przez dlugi czas.

ChNP ,Caciocavallo Silano” ma zwigzane z obszarem wlasciwosci aromatyczne i mikrobiologiczne, ktére wzajemnie
na siebie oddzialujg i na ktére wplywaja lokalne praktyki serowarskie. Powyzsze aspekty maja wplyw na aromat,
smak, posmak i wyglad masy.

Oproécz wplywu powyzszych aspektéw aromaty produktu zalezg réwniez od mozliwego wykorzystania zakwasu ser-
watkowego i jego rodzimej mikroflory, ktéra pochodzi z mikroflory wystepujacej w mleku znajdujagcym si¢ na tym
obszarze oraz z mleka wykorzystywanego w przetworstwie, tj. w Srodowisku mleczarskim.

Oprocz szczegdlnych whasciwosci wynikajacych z zastosowania zakwasu serwatkowego znaczenie ma réwniez
wplyw Srodowiska oraz istotne aspekty historyczne i kulturowe wystepujace na poludnie od faficucha Apeninéw.
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Dominujagcym smakiem mlodego sera sa fagodne nuty, ktére w miare jego dojrzewania staja si¢ ostre ze wzgledu na
powszechne stosowanie w procesie produkcji podpuszczki kozlecej, ktorej sktad wplywa na dojrzewanie sera i nadaje
mu charakterystyczny smak.

Chemiczno-fizyczna i mikrobiologiczna jako$¢ mleka oraz wyjatkowos¢ produktu sa $cisle zwiazane z faktem, ze
mleko jest przetwarzane w ograniczonym czasie, aby zapobiec rozproszeniu rozpuszczalnych w thuszczu mlecznym
czasteczek aromatycznych, ktére charakteryzuja aromaty i zapachy gotowego produktu.

Oprocz tych szczegdlnych czynnikoéw znaczenie ma réwniez wplyw Srodowiska oraz aspekty historyczne i kulturowe;
w tym wzgledzie szczegdlne wlasciwosci produktu majg zwigzek z czynnikami naturalnymi zwigzanymi z charakte-
rystycznymi dla obszaru na poltudnie od fancucha Apeninéw warunkami klimatycznymi, ktére w duzej mierze domi-
nujg na obszarze produkgji i ktére majg wplyw na roéliny pastewne wykorzystywane do zZywienia kréw mlecznych.

Wlasciwosci organoleptyczne, a takze w nie mniejszym stopniu wlasciwosci produktu, wynikaja z praktyk produkcyj-
nych, wielowiekowych tradycji lokalnych oraz warunkéw klimatycznych i Srodowiskowych.

Jesli chodzi o czynniki ludzkie, nalezy zwrdci¢ uwage na tradycyjny charakter obecnie stosowanej techniki, ktéra roz-
wijano przez lata, a takze historyczne upowszechnianie si¢ konsumpcji na rynkach potudniowych Wiloch. Tradycja
zostala utrwalona dzigki istotnej i waznej wiedzy serowardw, ktéra przekazywano przez wieki i ktdra jest niezbedna
na wszystkich etapach produkeji gotowego produktu.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/files/1/2[7[D.f9912062703bc96 6453 4/gennaio2024Disciplinare_Caciocavallo_Si
lano.pdf
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