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ROZPORZADZENIA

ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 1127/2013
z dnia 7 listopada 2013 r.

zatwierdzajjce nieznaczng zmiane¢ specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych [Montasio (ChNP)]

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systemow jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczeg6lnosci jego art. 53 ust. 2 akapit drugi,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1)  Zgodnie z art. 53 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012 Komisja przeanalizowala wniosek
Wloch w sprawie zatwierdzenia zmiany specyfikacji
chronionej nazwy pochodzenia ,Montasio” zarejestro-
wanej na podstawie rozporzadzenia Komisji (WE) nr
1107/96 (%) zmienionego rozporzadzeniem wykonaw-
czym (WE) nr 355/2011 (3).

(2) Wniosek ma na celu wprowadzenie zmian w specyfikacji
przez doprecyzowanie metody produkciji.

(3)  Komisja przeanalizowala przedmiotowa zmianeg i stwier-
dzila, e jest ona uzasadniona. W zwigzku z tym, ze jest

to zmiana nieznaczna w rozumieniu art. 53 ust. 2 akapit
trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, Komisja moze
ja zatwierdzi¢ bez odwolywania si¢ do procedury okre-
Slonej w art. 50-52 wymienionego rozporzadzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Montasio”
wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalacznikiem I do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 2

Skonsolidowany jednolity ~dokument zawierajacy gléwne
elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach czlonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 7 listopada 2013 r.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 148 z 21.6.1996, s. 1.
() Dz.U. L 98 z 13.4.2011, s. 6.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Montasio” zatwierdza si¢ nastgpujace zmiany:
Zmiana 1

Zdanie ,Wykorzystywane mleko musi pochodzi¢ z udoju wieczornego i porannego, z nie wiecej niz czterech kolejnych
udojow” zastgpiono nastepujacym zdaniem: ,Mleko musi pochodzi¢ z kolejnych udojow i by¢ odebrane w ciggu czter-
dziestu o$miu godzin od pierwszego udoju”.

Pierwotnie mleko dostarczane w odstgpie 48 godzin pochodzito wylacznie z tradycyjnych udojow, ktérych liczba
wynosita 4. Wraz z wprowadzeniem udoju automatycznego mozna zwickszy¢ liczbe mozliwych kolejnych udojow
w odstepie 48 godzin. Utrzymano zatem odstgp czasu; zmieniono jedynie catkowity liczbe udojéow. Z technicznego
i naukowego punktu widzenia stosowanie systeméw udoju automatycznego nie narusza wilasciwosci mleka; w szczegdl-
nosci jego sklad jest statystycznie poréwnywalny pod wzgledem tluszczu i frakeji biatkowej ze skladem mleka otrzymy-
wanego w wyniku udoju tradycyjnego. W rezultacie poprawia si¢ zdrowie kréw, poniewaz wspomniane systemy elimi-
nuja stres wywolywany w okresie szczytéw laktacji przez przeprowadzanie tylko dwéch udojéw. Mozliwo$¢ pobrania
duzych iloSci mleka wigcej niz dwa razy dziennie skutkuje réwniez zmniejszeniem stresu dla wymion i strzykow,
poprawa jakosci mikrobiologicznej mleka i zmniejszeniem pojawiania si¢ zapalenia wymion.

Stosowanie przedmiotowych systeméw pozwala réwniez poprawi¢ zachowanie reologiczne mleka, stuzace do pomiaru
zdolnosci koagulacji, ktora przeklada si¢ zaréwno na szybsza reakcje na efekt enzymatyczny skrzepu, jak i na odpornosé
skrzepu na mechaniczne dzialanie krajacza.

Zmiana 2

Obecne sformutowanie: ,Mleka przeznaczonego do produkcji ChNP »Montasio« nie nalezy poddawaé pasteryzacji,
a wynik analizy fosfatazowej musi by¢ jednoznacznie pozytywny”.

Zmieniony tekst: ,Mleka przeznaczonego do produkcji ChNP »Montasio« nie nalezy poddawaé pasteryzacji. Ewentualne
analizy przeprowadzone na mleku poddawanym obrébce termicznej i przeznaczonym do produkcji ChNP »Montasio«
musza da¢ jednoznacznie pozytywny wynik w teScie na fosfataze”™.

Od wiclu lat zaklady serowarskie prowadzace autokontrole poddaja mleko systematycznej kontroli, rejestrujac codziennie
temperatury krzepnigcia mleka. Metodg analizy stosowana przez jednostke certyfikujaca w celu skontrolowania zgodnosci
z wymogami specyfikacji pozostaje zatem test na fosfataz¢. Wspomniang kontrolg przeprowadza si¢ na podstawie analizy
ryzyka.

Zmiana 3

Obecny tekst: ,Produkcja sera ChNP »Montasio« odbywa si¢ w nastepujacy sposéb:

06) gotowanie w temperaturze 42—48 °C i zwijanie sera z dala od Zrédla ciepla lacznie przez 20-30 minut;«
Proponowany tekst:

06) ,gotowanie w temperaturze +42-48 °C i krojenie skrzepu z dala od zrédla ciepta przez co najmniej 10 minut;”

Stwierdzono, Ze wspomniane dwa etapy (gotowanie i nastgpujace po nim krojenie skrzepu z dala od Zrédla ciepta) moga
si¢ znacznie rozni¢ w zaleznosci od istniejacych warunkéw technicznych i technologicznych.

Jezeli chodzi o urzadzenia, zaklady serowarskie, ktére produkuja ,Montasio”, korzystaja z miedzianych kotléw serowar-
skich (1-1,5 tony) lub z wielofunkcyjnych stalowych kotléw o pojemnosci 3,5-8 ton.

Stosowanie wspomnianych dwoch rodzajéow kotléw jest czynnikiem, ktéry warunkuje czas ogrzewania skoagulowanej
masy, poniewaz szybko$¢ ogrzewania para rézni si¢ znaczaco od szybkosSci wynikajacej z dokonujacego si¢ przetwa-
rzania.

Jezeli chodzi o etap krojenia skrzepu z dala od zrédla ciepla, podczas ktérego ze skoagulowanej masy odcedza sig czesé
serwatki w zaleznosci od osiagnietej maksymalnej temperatury, szybkosci chtodzenia masy, ktéra zalezy z kolei od
rodzaju wykorzystywanego kotla, iloici przetwarzanych w kazdym kotle, wielkosci ziaren serowych i ilosci zawartej
wody, ktéra zostanie usuni¢ta pod wplywem temperatury i mieszania.

Ponadto Scigganie lub pobieranie skoagulowanej masy w celu umieszczenia w formie moze zostaé przyspieszone lub
opdznione w zaleznosci od czasu niezbednego do przeprowadzenia operacji i od istniejacego poziomu automatyzacji.

Na przyklad jezeli skoagulowang mase $cigga si¢ na stét do formowania z wielofunkcyjnego kotla umieszczonego nad
tym stolem, niezbedny czas, w odniesieniu do tej samej ilosci, jest znacznie krotszy od czasu wymaganego przy $ciaganiu
recznym z miedzianych kotléw przy pomocy Inianego plétna.

Jezeli uwzglednia si¢ réwniez fakt, ze kazdy technik serowarstwa okresla optymalny moment $ciggania skrzepu na
podstawie codziennych kryteriéw oceny, doswiadczen i wlasnej wiedzy itd., okreslenie minimalnego czasu gotowania
i krojenia skrzepu z dala od Zrédla ciepta wydaje si¢ konieczne.
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ZALACZNIK 11

SKONSOLIDOWANY JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczef geograficznych i nazw

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywezych (1)
»MONTASIO”
Nr WE: IT-PDO-0317-0995-26.04.2012
ChOG () ChNP (X)

Nazwa

,Montasio”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie

Wiochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Ser ,Montasio” jest serem wytwarzanym z mleka krowiego, $rednio- lub dlugo dojrzewajacym, w ksztalcie walca
z prostg lub prawie prosta $ciang boczng i z plaska lub lekko wypukla powierzchnig gérng i dolng. Produkuje si¢ go
z mleka niepasteryzowanego, wylacznie na bazie naturalnych zakwaséw mleczarskich lub dopuszczonych podpusz-
czek. Dojrzewanie trwa co najmniej 60 dni, a zawarto$¢ wilgoci poddaje si¢ kontroli wyrywkowej dziesiatego
i sze$¢dziesigtego dnia dojrzewania. Sze$¢dziesigtego dnia dojrzewania ser ChNP ,Montasio” musi posiada¢ naste-
pujace wlasciwosci: maksymalna zawarto$¢ wilgoci nieprzekraczajaca 36,72 %; stosunek tluszczu do suchej masy: co
najmniej 40 %; masa: 6-8 kg; Srednica: 30-35 cm; boczna $ciana: maksymalnie 8 cm; skorka: gladka, regularna
i elastyczna; masa serowa: zwarta z nielicznymi pecherzami powietrza; barwa: naturalna, przechodzgca w stomko-
woz06lty; zapach: typowy; smak: przyjemny, przechodzacy w ostry w przypadku ,Montasio” dlugo dojrzewajacego.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

ChNP ,Montasio” produkuje si¢ z mleka pochodzacego od kréw z chowdw mieszczacych si¢ na wyznaczonym
obszarze produkgji.

Gléwnymi hodowanymi rasami sg Bruno alpina, Pezzata rossa italiana i Pezzata nera.

Nie dodaje si¢ zadnej substancji konserwujacej i nie zezwala si¢ na stosowanie Zadnej obrébki termicznej, z wyjat-
kiem chlodzenia przeprowadzanego w minimalnej temperaturze 4 °C.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

75-85 % catkowitej masy paszy krow stanowig zboza, pasza sucha i zielona oraz kiszonki. Pozostale 15-25 %
catkowitej masy stanowia koncentraty i $ruty biatkowe. Dopuszcza si¢ stosowanie suplementéw mineralnych i wita-
minowych. Pasza pochodzi w 60 % z wyznaczonego obszaru geograficznego. Zabronione jest stosowanie paszy,
ktéra zgodnie z tradycja serowarska uwaza si¢ za majaca niekorzystny wplyw na $cinanie si¢ mleka w masg serowa,
takiej jak pasze pochodzace z terenéw bagiennych lub mieszczacych si¢ na skraju gtéwnych drég. Zabronione jest
réwniez stosowanie warzyw, owocéw i rzepaku, jak rowniez produktéw ubocznych pochodzacych z przetwarzania
ryzu, maczek pochodzenia zwierzgcego, pasz przemystowych o zastosowaniu leczniczym, $wiezych, mokrych lub
kiszonych wystodkéw buraczanych, produktéw ubocznych piwa lub produktéow destylowanych, kiszonek (z wyjat-
kiem kiszonego siana i kiszonej kukurydzy) i substancji sfermentowanych pochodzacych z przemystowego przetwa-
rzania owocow, burakow, piwa i produktéw destylowanych.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkcji (chow bydla i produkcja mleka, koagulacja, obrébka skrzepu, umieszczanie w formach,
odsaczanie, solenie i dojrzewanie) musi odbywac si¢ na obszarze wskazanym w pkt 4.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada

2012 r. w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych (Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1).
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3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

3.7. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

Identyfikacji produktu dokonuje si¢ poprzez zindywidualizowane oznakowanie w miejscu pochodzenia, kt6re wska-
zuje kod producenta, oznaczenie prowincji i date produkgji (rok, miesiac, dzien). ,Znak pochodzenia” ChNP ,Mon-
tasio” to uzycie nazwy ,Montasio” umieszczonej uko$nie, wpisanej od strony lewej do prawej i na odwrét (rysunek
nr 1).

Wspomniany ,znak pochodzenia” umieszcza si¢ na wszystkich produktach z gospodarstw zrzeszonych lub niezrze-
szonych, pod warunkiem ze otrzymaly go zgodnie ze specyfikacja produkciji.

(Rysunek nr 1)

1) Oznaczenie wypalonym znakiem nazwy ,Montasio” i plakietka z napisem ,PDM”

2) Miesigc produkgji | 3) Dzieri produkeji | 4) Kod serowarni | 5) Oznaczenie prowingji | VI) Rok produkeji

Logo nazwy sklada si¢ ze stylizowanej duzej litery ,M”, pod ktérg znajduje si¢ nazwa ,MONTASIO”. Logo odwzo-
rowuje si¢ zawsze przy pomocy kroju pisma ,HORATIO”. Musi ono zachowywa¢ proporcje z rysunku nr 2 (na
przyklad 8 cm szerokosci na 6 cm wysokosci).

MONTASIO

(Rysunek nr 2)

Jezeli caly proces produkeji, od produkcji mleka do dojrzewania przez co najmniej 60 dni, odbywa si¢ na obszarze
g6rskim w rozumieniu definicji podanej w obowigzujacych przepisach krajowych i znajdujacym si¢ na obszarze
produkcji ChNP ,Montasio”, na etykiecie sera moze znajdowa¢ si¢ napis okreslajacy, ze jest to ,produkt gorski”. W
tym celu na bocznej $cianie produktu umieszcza si¢ plakietke z napisem ,PDM”, bedacym akronimem nazwy
,prodotto della montagna” (produkt gorski).

Na wniosek wszystkich producentéw bedacych lub niebedacych czlonkami stowarzyszenia oraz po weze$niejszym
sprawdzeniu zasadnosci wniosku Consorzio per la Tutela del Formaggio Montasio moze oznaczy¢ wypalonym logo
nazwy (rysunek nr 2) kregi sera ChNP ,Montasio”, ktérego wiek przekracza 100 dni dojrzewania. Znak umieszczany
jest w przewidzianej w tym celu czgsci $ciany sera.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji ChNP ,Montasio” obejmuje: Friuli-Wenecj¢ Julijska: caly obszar; Wenecje¢ Euganejska: caly obszar
prowingji Belluno i Treviso i cz¢$¢ terytorium prowincji Padwa i Wenecja okre$lona w nastgpujacy sposéb: ,od
przecigcia z granica migdzy prowincja Treviso i Padwa, obwdd podaza wzdtuz tej linii az do autostrady Serenissima;
nastepnie wzdtuz tej linii az do mostu autostrady laczacego brzegi rzeki Brenta, a dalej wzdluz koryta rzeki az do jej
ujdcia”.
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne wigza si¢ z warunkami klimatycznymi obszaru produkgji, ktéry sklada si¢ glownie z gér i
terenéw podgorskich, gdzie nadal praktykuje sie wypas w goérach. Wplywa to na jakos$¢ paszy przeznaczonej do
zywienia krow mlecznych.

Ser ,Montasio” dodano do wykazu cen San Daniele i Udine w latach 1773-1775. Potwierdza to wprowadzenie
,Montasio” do obrotu i wykazuje, ze nie chodzi jedynie o produkcj¢ lokalng lub przeznaczong na wilasne potrzeby.
O Scistym zwigzku Montasio z obszarem produkgji Swiadczy roéwniez silny bodziec, jaki produkcja tego sera dala
rozwojowi spoldzielni. Ser ,Montasio” i jego szczegdlna technika produkcji rozpowszechnily si¢ szybko we Friuli i
we wschodniej czgSci Wenegji Euganejskiej, zaréwno ze wzgledu na czynniki ludzkie i strukturalne (jak wynalezienie
spoldzielni serowarskich lub stworzenie szkoly technikéw serowarskich) — do tego stopnia, ze w latach sze§¢-
dziesigtych aktywnie dzialalo ponad 650 serowarni — jak i ze wzgledu na $rodowisko, w ktérym poczatkowo
rozwinigto te technike.

Jezeli chodzi o wlasciwosci obszaru produkeji, wschodnia czes¢ Whoch charakteryzowala si¢ zawsze znacznymi
opadami w okresie wiosennym i jesiennym, ktdre sprzyjaja uzytkom zielonym i uprawie zbdz (pszenicy i jeczmie-
nia), bedacych podstawa zywienia kréw mlecznych. Z czasem znaczenia nabraly réwniez uprawa kukurydzy, a w
zwigzku z tym zastosowanie kukurydzy jako paszy $wiezej i kiszonki. Ostatnio na obszarze produkcji rozpowszech-
nila si¢ uprawa soi, suplementu biatkowego.

5.2. Specyfika produktu

Gloéwna wlasciwoscig sera ,Montasio” jest jego duza zdolno$¢ do dojrzewania przez dlugi/Sredni okres. W palecie
ser6w krajowych ,Montasio” zajmuje miejsce wéréd seréw pottwardych, ale w zwiazku z faktem, ze moze dojrzewal
do 36 miesi¢cy, zajmuje miejsce rowniez w kategorii rzadkich twardych seréw dlugo dojrzewajacych.

Inng charakterystyczng cechg ,Montasio” sa wymiary kregu.

Ponadto w specyfikacji ,Montasio” utrzymano zakaz pasteryzowania mleka, zachowujac tym samym w miare
mozliwosci spontaniczng zawarto$¢ bakterii w mleku produkowanym na obszarze produkgji.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu (w
przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Zdolno$¢ do dlugiego/sredniego dojrzewania jest owocem ,tagodnej” technologii. Stosuje si¢ niskie dawki kultur
starterowych (okoto 1 %), gotowanie odbywa si¢ w niezbyt wysokich temperaturach (42-48 °C), a odsaczanie i
prasowanie nadaja masie $rednig twardo$¢ przy wilgotnosci po uplywie dwdch miesiecy (ktéra odpowiada mini-
malnej zawarto$ci przy wprowadzaniu sera do obrotu) wynoszacej okoto 36 %.

Srodowisko, w ktérym rozwingta sie produkcja sera ,Montasio”, posiada whasciwosci mikrobiologiczne dostosowane
do jego rozwoju i rozpowszechniania. ,Montasio” charakteryzuje si¢ bowiem wystgpowaniem termofilnej flory
bakteryjnej, ktéra zawsze pozwalata otrzymywac jedyny w swoim rodzaju produkt serowarski, do spozycia w stanie
$wiezym (obecnie co najmniej dwa miesigce dojrzewania, poniewaz produkuje si¢ go z mleka niepasteryzowanego),
ale ktére mogg dojrzewaé do 36 miesigcy; whasciwosci organoleptyczne, konsystencja, zapach i smak sera zmieniaja
si¢ zatem wraz z uplywem czasu wlasnie dzigki zawarto$ci drobnoustrojow wystepujacych naturalnie na fakach/
pastwiskach i w paszach z obszaru produkdji.

Po dwdch miesigcach dojrzewania ,Montasio” ma posta¢ $rednio twardego sera o delikatnym zapachu przypomi-
najacym zapach mleka, z ktorego pochodzi. Wraz z przedluzaniem si¢ dojrzewania i z koncentrowaniem si¢
substancji ,Montasio” uzyskuje wyrazniejszy i lekko pikantny zapach, a masa staje si¢ bardziej twarda i krucha.

Wraz z poprawg technik hodowlanych, racjonalizacja upraw i wprowadzaniem coraz bardziej higienicznych metod
udoju wzbogacanie mleka drobnoustrojami serowarskimi przydatnymi do produkcji ,Montasio” okazalo si¢
konieczne. Dlatego zacze¢to stosowal kultury starterowe (bogate w koki i ubogie w paleczki), pochodzace z
mleka z obszaru produkcji; nastgpnie wspomniana praktyka rozpowszechnita sie.

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

Wiasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania ChNP ,Monta-
sio” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wloskiej nr 271 z dnia 21.11.2011 r.
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Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) po
kliknieciu na ,Qualita e sicurezza” (,jako$¢ i bezpieczenstwo”) (na gérze, po prawej stronie ekranu), a nastgpnie na
,Disciplinari di Produzione allesame dell'UE” (,specyfikacje objete kontrolg UE”).


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

	Rozporządzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 1127/2013 z dnia 7 listopada 2013 r. zatwierdzające nieznaczną zmianę specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczeń geograficznych [Montasio (ChNP)]

