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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci
produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2018/C 132/07)

Komisja Europejska zatwierdzila przedmiotowa zmiang¢ nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia
delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014 ().
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY NIEZNACZNE]

Whniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (3

»PARMIGIANO REGGIANO”
Nr UE: PDO-IT-02202 - 14.11.2016
ChNP (X) ChOG ( ) GTS ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano (Konsorcjum Producentéw Sera ,Parmigiano Reggiano”)
Siedziba: Via J. F. Kennedy 18

42124 Reggio Emilia RE

ITALIA

Tel. +39 0522307741
Faks +39 0522307748
Email: staff@parmigianoreggiano.it

Konsorcjum Producentéw Sera ,Parmigiano Reggiano” zostalo utworzone przez producentéw sera ,Parmigiano
Reggiano”. Konsorcjum 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 r.

2. Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— 0O Opis produktu
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwigzek
— X Etykietowanie
— X Inne [przepisy dotyczace pakowania, aktualizacji przepiséw, karmienia krow]

() DzU.L 1792 19.6.2014,s. 17.
() Dz.U.L 343 2 14.12.2012, s. 1.
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4.  Rodzaj zmian

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga
zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra wymaga zmiany
opublikowanego jednolitego dokumentu.

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dla ktérego nie zostat
opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— U Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, kwalifikujaca si¢ jako nieznaczna zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
Zmiany dotyczgce ,,dowodu pochodzenia”
,Normy produkcji sera”

Dodano nowe przepisy w celu poprawy identyfikowalnosci tartego i porcjowanego sera ,Parmigiano Reggiano”

i zapewnienia zgodnosci z art. 4 rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014 ().

— Na stronie 3 specyfikacji stwierdza si¢ obecnie, Ze ,ser tarty i porcjowany (ze skorka lub bez skorki) nalezy
pakowaé na obszarze pochodzenia w celu zagwarantowania jakosci, identyfikowalnosci i kontroli”. Bezposred-
nio po tym dodany zostanie teraz tekst w brzmieniu:

,W zwigzku z tym nalezy zagwarantowa¢ identyfikowalno$¢ oryginalnego kregu (numer rejestracji, miesiac/rok
produkgji i waga) zawsze, gdy ,Parmigiano Reggiano” ma by¢ tarty lub porcjowany.”.

W celu poprawy identyfikowalnosci sera ,Parmigiano Reggiano”, ktéry jest krojony lub tarty i pakowany na
okreslonym obszarze geograficznym, podmioty musza obecnie by¢ w stanie zapewni¢ identyfikowalno$¢ orygi-
nalnego kregu ,Parmigiano Reggiano”, z ktérego pochodzi ser tarty lub porcjowany (numer rejestracji,
miesigc/rok produkgji i waga).

Zmiang te¢ nalezy sklasyfikowaé jako zmiang nieznaczng, poniewaz nie wplywa ona na zadng z okolicznosci
wymienionych w art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012. W szczegdlnosci nie oznacza
to zwigkszenia ograniczen w handlu produktem.

— Na stronie 4 dodano tekst w brzmieniu:

,Podmioty (producenci mleka, mleczarnie, pomieszczenia do dojrzewania, tarki i krajarki do porcjowania) sg
zarejestrowane w systemie kontroli i wpisane w rejestrach prowadzonych przez organ kontrolny. Poprzez pro-
wadzenie ewidencji w ramach systemu samoregulacji, z zastrzezeniem kontroli przez organ kontrolny, pod-
mioty gwarantuja, ze moga wykazal pochodzenie materialu paszowego, surowcéw i produktéw z obszaru
pochodzenia, a takze wskazal dostawce i odbiorce. Na kazdym etapie nalezy rejestrowaé przesylki przycho-
dzace, przesylki wychodzace i korelacje migdzy nimi.”.

Zmiang t¢ wprowadza si¢ w celu zapewnienia zgodno$ci z art. 4 rozporzadzenia wykonawczego (UE)
nr 668/2014. Nalezy ja sklasyfikowaé jako zmiang¢ nieznaczng, poniewaz nie wplywa ona na zadng z okolicz-
nosci wymienionych w art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiany dotyczgce ,,metody produkcji”
,Normy produkcji sera”

Wprowadzono zmiany w szeregu przepisow dotyczacych procesu udoju oraz transportu i przetwarzania mleka
w mleczarni. Wprowadzono réwniez nowe przepisy dotyczace stosunku ttuszczu do kazeiny w mleku i dotyczace
niektérych szczegbétowych wartosci analitycznych dla sera ,Parmigiano Reggiano”, tak aby zapewnic¢ lepszg ochrong
konsumentdw i ich wigksza pewnosé.

— W ponizszym fragmencie na stronie 1:

,Maksymalny czas dostepny dla calego gospodarstwa na ukonczenie kazdego z dwéch dozwolonych codzien-
nych udojéow wynosi cztery godziny.”

(') Dz.U.L 179 2 19.6.2014, s. 36.
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wprowadza si¢ nastepujace zmiany:

LW przypadku mleka wykorzystywanego do produkcji sera oznaczonego ChNP maksymalny czas dostepny dla
calego gospodarstwa na ukoniczenie kazdego z dwdch dozwolonych codziennych udojéw, z uwzglednieniem
transportu do mleczarni, wynosi siedem godzin.”.

Wyrazenie ,w przypadku mleka wykorzystywanego do produkcji sera oznaczonego ChNP” dodano do specyfi-
kacji w celu objasnienia, Ze termin ten nie ma zastosowania do mleka nieuzywanego do produkgji ,Parmigiano
Reggiano”. Poniewaz jest to jedynie objasnienie i nie ma wplywu na produkcje ,Parmigiano Reggiano”, jest to
zmiana nieznaczna.

Maksymalny czas udoju zostal réwniez wydluzony z obecnego limitu czterech godzin do siedmiu godzin
(z uwzglednieniem czasu transportu, ktdry, jak juz podano w specyfikacji, nie moze przekroczy¢ dwdch
godzin), aby zapewni¢ wigkszg elastyczno$¢ w zakresie rzeczywistych czaséw udoju, umozliwi¢ zastosowanie
nowej technologii udoju oraz umozliwi¢ usprawnienie stosowania urzadzen i norm higieny mleka.

Wydluzenie maksymalnego czasu udoju z czterech do siedmiu godzin nalezy uznal za zmian¢ nieznaczng,
poniewaz nie ma wplywu ani na sposéb przetwarzania mleka ani na dojrzewanie sera, a zatem nie ma wplywu
na istotne cechy produktu; w dzisiejszych czasach mleko ma bardzo niska zawarto$¢ bakterii i dlatego mozna je
przechowywal dtuzej w temperaturze 18 °C (zawarto$¢ bakterii gwaltownie spadla w ciggu ostatnich pieciu lat,
przy czym Srednia liczba bakterii na plytce wynosi okolo 30 000 na mililitr, znacznie ponizej prawnie dozwo-
lonego limitu 100 000 na mililitr), tak Ze w odniesieniu do sera ,Parmigiano Reggiano” od 2014 r. nie zacho-
dzi potrzeba stosowania odstepstwa dotyczacego zawartosci bakterii, przewidzianego we wloskim ustawodaw-
stwie dotyczacym zdrowia (art. 9 rozporzadzenia prezydenckiego nr 54/97 [wdrazajacego dyrektywy Rady
92/46/EWG () i 92[47[EWG (*) w sprawie produkcji i wprowadzania do obrotu mleka i produktéw na bazie
mleka]).

— Na stronie 1 dodano fragment w brzmieniu (ten sam tekst dodano réwniez w pkt 3.4 jednolitego dokumentu):

,Stosunek tluszczu do kazeiny w mleku w kadziach grzewczych, liczony jako $rednia wazona wszystkich partii
w danym dniu produkgji, nie moze przekraczaé¢ 1,1 +12 %.”.

Powodem okreslenia stosunku tluszczu do kazeiny w mleku w kadziach grzewczych jest fakt, ze to wyrazne
wskazanie jest jedynym wiarygodnym, zrozumialym sposobem pomiaru zawartosci ttuszczu w produkcie kon-
cowym. Wspomniany stosunek nie moze przekracza¢ 1,1 +12 %. Ten wskaznik wynoszacy 1,1 jest $rednig
wartoScig, ktéra ustalono na przestrzeni lat w tradycyjnej produkcji sera ,Parmigiano Reggiano”, natomiast
margines tolerancji wynoszacy 12 % odzwierciedla fakt, Ze wartoSci stwierdzone w ,Parmigiano Reggiano”
mogg si¢ znacznie r6zni¢ ze wzgledu na stosowanie tradycyjnych metod serowarskich oraz réznice w zawarto-
§ci thuszczu w mleku, na ktére wplyw majg sezonowe wahania i metody chowu. Powyzsza zmiana wynika
z koniecznosci zapobiegania praktykom serowarskim, ktore mogg zagrozi¢ podstawowym cechom produktu —
wskaznik na bardziej ekstremalnym poziomie (powyzej 1,23) naruszalyby charakterystyczng strukture sera
(drobnoziarnista i kruszgca si¢ na kawalki).

Uwzglednienie tej wartodci nalezy zatem uznaé za zmiang nieznaczng, poniewaz nie wigze si¢ ona z Zadng
zmiang podstawowych wla$ciwosci ,Parmigiano Reggiano”, lecz bedac obiektywng wartoscia, ktérg mozna
naukowo sprawdzié, zapewnia sposéb zapewnienia charakterystycznej struktury sera.

— W ponizszym fragmencie na stronie 1:

,Poranne mleko w ilosci do 15 % mozna odstawi¢ na potrzeby produkgji sera nastgpnego dnia. Mleko to musi
by¢ przechowywane w mleczarni w odpowiednich stalowych pojemnikach; jesli jest schlodzone, temperatura
nie moze by¢ nizsza niz 10 °C.”

wprowadza si¢ nastepujgce zmiany:

,Poranne mleko w ilodci do 15 % mozna odstawi¢ na potrzeby produkgji sera nastepnego dnia. Mleko to, ktére
musi by¢ przechowywane w mleczarni w odpowiednich stalowych pojemnikach w temperaturze nie nizszej niz
10 °C, nalezy pozostawi¢ w zbiorniku do odtluszczania wraz z wieczornym mlekiem, aby umozliwi¢ wyplynie-
cie $mietany na powierzchnig.”.

Powyzsza instrukcja dotyczaca czgici porannego mleka odstawionego na nastepny dziefi, tj. wymdg pozosta-
wienia go w zbiorniku do odtluszczania tego samego wieczoru, ma zapobiec mozliwosci przechowywania
mleka w niezmienionym stanie (nieodttuszczonego) do nastepnego dnia rano.

() Dz.U.L 268 z 14.9.1992, 5. 1.
() Dz.U.L 268 z 14.9.1992, s. 33.
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Zmiang t¢ nalezy uznad za nieznaczng, poniewaz nie ma ona wplywu na istotne cechy produktu. Jej celem jest
po prostu lepszy opis etapu metody produkcji.

— Do listy na stronie 2 wprowadzonej zdaniem ,Ser »Parmigiano Reggiano« ma nastepujace wlasciwosci” dodano
fragment w brzmieniu:

~— bez dodatkéw”

W obecnej specyfikacji wlasciwos¢ ta jest wymieniona tylko w przypadku sera tartego, podczas gdy w rzeczy-
wistosci dotyczy wszystkich seréw ,Parmigiano Reggiano”, niezaleznie od ich postaci. Dlatego tez brak dodat-
kéw dodano do listy ogélnych wilasciwosci ,Parmigiano Reggiano”.

Fakt, ze produkt nie zawiera dodatkéw, wskazano juz w pkt 3.3 jednolitego dokumentu (,Surowce (wylacznie
w odniesieniu do produktéw przetworzonych)”), zgodnie z ktérym ,niedopuszczalne jest stosowanie dodat-
kéw”. Biorac jednak pod uwage, ze jak wspomniano powyzej, jest to cecha odnoszaca si¢ do wszystkich postaci
sera ,Parmigiano Reggiano”, wlasciwo$¢ te (brak dodatkéw) dodano teraz do pkt 3.2 jednolitego dokumentu
(,Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 17). W zwigzku z tym, w celu uniknigcia powtd-
rzenia informacje te usunigto z pkt 3.3.

Zmiang t¢ nalezy uznal za nieznaczna, poniewaz ma ona jedynie na celu opisanie wlasciwosci ,Parmigiano
Reggiano” w bardziej logicznej kolejnosci i nie ma wplywu na istotne cechy produktu.

— W odniesieniu do profilu aminokwaséw (typowy profil aminokwaséw ,Parmigiano Reggiano”), wymienionego
po zdaniu wprowadzajacym ,Ser »Parmigiano Reggiano« ma nastgpujace wlasciwosci:” na stronie 2:

wprowadza si¢ nastepujace zmiany:

,— calkowita ilo§¢ wolnych aminokwaséw wynoszaca ponad 15 % wszystkich bialek (obliczona metodg HPLC
i chromatografii jonowymienne;)”.

Profil aminokwaséw zostal dodany do listy wlasciwosci ,Parmigiano Reggiano”, poniewaz warto$¢ ta jest obec-
nie wymieniona tylko dla sera tartego, podczas gdy jest to w rzeczywistosci wlasciwo$¢ majaca zastosowanie
do wszystkich seréw ,Parmigiano Reggiano”, niezaleznie od ich postaci.

Minimalny prog jest teraz okreslony dla catkowitych wolnych aminokwaséw jako procent calkowitej zawartosci
biatka (nowy tekst: ,calkowita ilo§¢ wolnych aminokwaséw wynoszaca ponad 15 % wszystkich bialek”). Jako
produkt koficowy rozkladu bialek przez enzymy w miare dojrzewania sera, aminokwasy sa Scisle zwigzane
z wiekiem samego sera, a starzenie si¢ jest minimalnym wymogiem, ktéry musi zosta spelniony, aby zaklasyfi-
kowa¢ ser jako ,Parmigiano Reggiano”. Nizsza od ustalonej warto$¢ procentowa moze wynika¢ z okresu dojrze-
wania krétszego niz 12 miesiecy.

Zmiang t¢ nalezy uznaé za nieznaczng, poniewaz nie ma ona wplywu na istotne cechy produktu. Ma raczej na
celu lepsze okreslenie wymogu, ktory zostal juz uwzgledniony w specyfikacji produktu.

— Do listy na stronie 2 wprowadzonej zdaniem ,Ser »Parmigiano Reggiano« ma nastepujace wlasciwosci” dodano
nastepujgce wymogi (ten sam tekst dodano réwniez w pkt 3.2 jednolitego dokumentu):

,— typowe profile izotopowe i mineralne »Parmigiano Reggianoc, zgloszone w Konsorcjum Producentéw Sera
»Parmigiano Reggianoc, organie kontrolnym i Ministerstwie Polityki Rolnej, ZywnoSciowej i Lesnej, oraz
obliczone za pomoca technik spektrometrii mas stosunku izotopéw (IRMS)

— stosunek cyklopropanowych kwaséw thuszczowych mniejszy niz 22 mg na 100 g tluszczu (po uwzglednie-
niu juz niepewnos$ci pomiaru, metoda chromatografii gazowej ze spektrometrig mas [GC/MS])”.

W celu poprawy skutecznosci kontroli autentycznosci ,Parmigiano Reggiano”, w szczegdlnosci sera porcjowa-
nego bez skorki i sera tartego, zaréwno przez organ kontrolny, jak i organy odpowiedzialne za przeprowadza-
nie rzeczywistych kontroli, dodano szczegbtowe parametry analityczne. Parametry te okreslono po przeprowa-
dzeniu badain i do$wiadczen oraz udokumentowaniu autentycznych i niezmiennych lokalnych metod
stosowanych do wytwarzania sera ,Parmigiano Reggiano”. W szczegdlnosci, biorac pod uwage rosnaca obec-
nos¢ ,generycznych” twardych seréw na rynkach calego $wiata, konieczne bylo wprowadzenie nowych wartosci
analitycznych okreslajacych wlasciwosci charakterystyczne dla sera ,Parmigiano Reggiano”.
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Po przeprowadzeniu analizy stosunku izotop6éw stalych oraz makro- i mikroskladnikéw odzywczych utwo-
rzono baz¢ danych, ktéra okresla i charakteryzuje ser ,Parmigiano Reggiano” i umozliwia okreslenie, czy
produkt pochodzi z okreslonego obszaru pochodzenia, czy tez nie. Wynika to z faktu, ze wiele skladnikow
odzywczych w pozywieniu spozywanym przez krowy mleczne (pasza, zielonka, woda itp.) jest nastgpnie
wydzielanych do mleka na skutek charakterystycznych mechanizméw biochemicznych i fizjologicznych zwigza-
nych z produkcja mleka. Kazdy skladnik pozywienia krowy ma wlasny sklad mineralny i zbi6r izotopéw sta-
tych, ktére sa okreslone przez specyficzne cechy i pochodzenie geograficzne gatunku lub odmiany danej rosliny
(na przyklad kukurydza ma znacznie wyzsza zawarto$¢ izotopu wegla C-13 niz Sredni poziom w innych gatun-
kach roslin wykorzystywanych do karmienia zwierzat domowych). Podobnie pojedynczy gatunek roéliny moze
mie¢ rézne poziomy niektérych mineraléw w zaleznosci od obszaru geograficznego. Wynika to z faktu, ze
kazda roglina jest odzwierciedleniem szczegdélnych wiasciwosci gruntéw, na ktérych jest uprawiana lub zbie-
rana, oraz wody, ktérg pobiera (woda odprowadza pierwiastki ze skaly, wiec jej sklad jakosciowy i iloSciowy
zmienia si¢ w zaleznosci od lokalizacji zrodta).

Badajgc cyklopropanowe kwasy tluszczowe, mozna jednak sprawdzié, czy ser zostal wyprodukowany z mleka
pochodzacego od kréw karmionych kiszonka, czego zabrania specyfikacja. Cyklopropanowe kwasy tluszczowe
sa kwasami tluszczowymi pochodzenia mikrobiologicznego, uwalnianymi do zielonki podczas fermentacji bak-
teryjnej, ktéra zachodzi podczas procesu kiszenia. Poniewaz sa one wchlaniane w takiej formie i wykorzysty-
wane do syntezy tluszczu mlecznego, wykryto je w mleku od kréw karmionych kiszonka (w szczegdlnosci
kiszonka z kukurydzy) i produktach uzyskanych z tego mleka ($mietana, maslo, ser), podczas gdy ich brak
w innych produktach uzywanych do karmienia bydla oznacza, ze nigdy nie wystepuja w mleku kréw, ktérych
pozywienie nie zawiera kiszonki. Dlatego tez obecnie dla sera ,Parmigiano Reggiano” okre$lono maksymalny
limit cyklopropanowych kwaséw tluszczowych, mianowicie na poziomie 22 mg na 100 g. Liczbe te, uwzgled-
niajgcg niepewno$¢ pomiaru, wyznaczono metoda chromatografii gazowej ze spektrometrig mas (GC/MS).

Uwzglednienie tych warto$ci w Zaden spos6b nie zmienia istotnych cech produktu, a pozwala zweryfikowad
autentyczno$¢ produktu. Powyzsze zmiany uwaza si¢ zatem za zmiany nieznaczne.

— W ponizszym fragmencie na stronie 3:

,Nazwy tej mozna uzywal wylacznie w przypadku sera tartego, ktory spelnia nastgpujace wymogi techniczne
i naukowe:”

wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:

,Nazwy tej mozna uzywaé wylacznie w przypadku sera tartego, ktory spelnia réwniez nastgpujace wymogi
techniczne i naukowe:”

Przystéwek ,réwniez” zostal dodany w celu podkreslenia faktu, Ze oprécz wymogéw, ktére sg wspélne dla
wszystkich seré6w ,Parmigiano Reggiano” i s3 wymienione w poprzednich czesciach specyfikacji, ser tarty musi
réwniez spelnia¢ okre$lone warunki minimalnej zawarto$ci wilgoci, wygladu i maksymalnej iloSci skorki, ktore
sg juz obecne w aktualnej specyfikacji produktu.

Zmiang t¢ nalezy sklasyfikowad jako nieznaczng, poniewaz nie wplywa ona na istotne cechy sera ,Parmigiano
Reggiano”.

— Z listy na stronie 3 wprowadzonej zdaniem w brzmieniu ,Nazwy tej mozna uzywal wylacznie w przypadku
sera tartego, ktory spelnia réwniez nastgpujace wymogi techniczne i naukowe” zostaly usuniete nastepujace
wartosci:

,— bez dodatkéw
— typowy profil aminokwaséw »Parmigiano Reggiano«”.

Warunki te zostaly usunigte z tej sekcji, poniewaz, jak stwierdzono powyzej, nie s3 one jedynie cechami sera
tartego, ale s3 w istocie wlasciwoSciami, ktére odnosza si¢ do wszystkich seréw ,Parmigiano Reggiano”, nieza-
leznie od ich postaci. Zostaly one zatem wlaczone do czgsci specyfikacji dotyczacej ogdlnych wiasciwosci ,Par-
migiano Reggiano”.

Zmiany dotyczgce ,etykietowania”

,Normy produkcji sera”

Wprowadzono szereg przepisow dotyczacych etykietowania, stuzacych zapewnieniu konsumentom wigkszej
przejrzystosci.
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— Do strony 3 dodano fragment w brzmieniu (ten sam tekst zostal rowniez dodany w pkt 3.6 jednolitego
dokumentu):

,Aby konsumenci mogli prawidtowo okresli¢ wiek sera, na etykiecie umieszczanej na wszystkich pakowanych
porcjach »Parmigiano Reggiano« o wadze powyzej 15 g wprowadzanych do obrotu musi by¢ podana mini-
malna dojrzalosé.”.

Dla wigkszej ochrony konsumentéw i poprawy przejrzystosci minimalna dojrzalo$¢ musi by¢ podana na etykie-
tach wszystkich pakowanych porcji ,Parmigiano Reggiano” o masie ponad 15 g wprowadzonych do obrotu.
Poniewaz dojrzalo$¢ ,Parmigiano Reggiano” — od minimalnego okresu 12 miesiecy do ponad 36 miesigcy — jest
warto$cig zmienng, ktéra ma znaczny wplyw na jego cechy strukturalne i organoleptyczne, uznaje si¢ za wska-
zane i niezbedne informowanie konsumentéw o dojrzatosci sera, ktéry zamierzaja kupic.

Zmiang t¢ nalezy sklasyfikowal jako zmiang nieznaczng, poniewaz nie wplywa ona na zadng z okolicznosci
wymienionych w art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— Na stronie 4 dodano tekst w brzmieniu:

,OkreSlenie numeru rejestracji lub nazwy mleczarni na etykiecie jest obowigzkowe tylko w przypadku sera tar-
tego lub porcjowanego pochodzacego z seréw oznakowanych jako »Premium« zgodnie z art. 15 »Przepiséw
dotyczacych oznakowania identyfikacyjnego«.”.

W specyfikacji produktu stwierdza si¢ obecnie, ze pakowany, tarty lub porcjowany ser ,Parmigiano Reggiano”
z nowym dobrowolnym oznakowaniem ,Premium” musi by¢ oznaczony numerem rejestracji lub nazwa mle-
czarni, tak aby konsumenci mieli informacje o producencie w odniesieniu do tego rodzaju produktu.

Jest to oczywiscie zmiana nieznaczna, poniewaz nie ma ona wplywu na zadng z okolicznosci wymienionych
w art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

,Przepisy dotyczgce oznakowania identyfikacyjnego”

Wprowadzono zmiany w przepisach dotyczacych procedury kwestionowania orzeczenia z kontroli jakosci.
Uwaza si¢ réwniez, ze specyfikacja musi by¢ ja$niejsza w zakresie tego, kiedy ser moze uzyskaé status ChNP
i po spehieniu jakich warunkéw. Wprowadzono réwniez zmiany do przepiséw dotyczacych dobrowolnego
oznakowania i warunkéw jego stosowania.

— W ponizszym fragmencie art. 11 (zatytulowanego ,Zakwestionowanie orzeczenia z kontroli”):

,1. Mleczarnie moga zakwestionowal orzeczenie z kontroli jakosci, zwracajac si¢ pisemnie do Konsorcjum
listem poleconym w terminie czterech dni od zakoniczenia kontroli.”

wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:

,1. Mleczarnie mogg zakwestionowa¢ orzeczenie z kontroli jakosci, zwracajac si¢ pisemnie piszac do Konsor-
cjum listem poleconym w terminie czterech dni od zakonficzenia kazdej pojedynczej sesji kontroli jakosci.”.

Poniewaz zaobserwowano praktyczne problemy w sposobach kwestionowania orzeczenia kontroli jakosci,
obecnie okreslono, ze kazde takie zakwestionowanie musi by¢ zlozone na koncu kazdej pojedynczej sesji kon-
troli jakosci, a nie na koncu calej serii. W $rednich i duzych mleczarniach, w ktérych do wykonania zadan
kontroli jakosci potrzeba wigcej niz jednego dnia, oznakowanie jakosci musi by¢ dolgczone lub usunigte na
koncu kazdej pojedynczej sesji kontroli jakosci, tak aby unikng¢ zablokowania calej serii.

Zmiang t¢ nalezy sklasyfikowal jako zmiang nieznaczng, poniewaz nie wplywa ona na zadng z okolicznosci
wymienionych w art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012. Chodzi w niej jedynie
o procedur¢ kwestionowania orzeczenia z kontroli jakosci.

— W art. 14 (,Transport seréw przed dwunastym miesigcem”) dodano nowy ust. 1 w brzmieniu:

,1. Ser mozna wprowadza¢ do obrotu pod chroniong nazwg ,Parmigiano Reggiano” pod warunkiem ze jest
opatrzony owalna pieczecia jakosci i dojrzewal przez okres co najmniej 12 miesiecy.”.
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W celu zachowania jasnosci okreslono obecnie, ze w celu spelnienia wymogéw ChNP i wprowadzenia do
obrotu jako ,Parmigiano Reggiano” ser musi by¢ opatrzony owalng pieczgcia jakosci i dojrzewaé przez okres co
najmniej 12 miesigcy.

Zmiang t¢ nalezy uznal za nieznaczng, poniewaz ogranicza si¢ do wyja$nienia aspektéw juz zawartych
w specyfikacji.

Poprzedni tekst art. 14 to obecnie art. 14 ust. 2.
— W, Artykut 15
Oznakowanie »Eksport« i »Extrac

Po osiggnigciu przez ser »Parmigiano-Reggiano« osiemnastego miesigca dojrzewania mozna ztozy¢ wniosek do
Konsorcjum o uzycie oznakowania »Parmigiano Reggiano Export« (zob. zdjecie 3) lub oznakowania »Parmi-
giano Reggiano Extra« (zob. zdjecie 4). Aby ser byl opatrzony takimi oznakowaniami, musi spelnia¢ wymogi
umozliwiajace oznaczenie »Parmigiano Reggiano scelto sperlato« [okreslajace »certyfikowang najwyzsza jako$é«]
zgodnie z pkt 7. Certyfikowane kregi sera, ktére dojrzewaly przez 18 miesiecy, moga uzyskaé prawo do uzy-
wania tego oznakowania, nawet jesli zostaly przewiezione poza obszar produkgji, aby kontynuowa¢ proces doj-
rzewania; w takim przypadku konieczne jest zawarcie umowy z Konsorcjum, aby moglo ono wykonywac swoje
dzialania nadzorcze. Wszelkie koszty ponoszone w ramach operacji zwigzanych z oznakowaniem pokrywa
wnioskodawca.”

wprowadza si¢ nastepujace zmiany:
JArtykut 15
Oznakowanie »Eksport« i »Premiumc

1. Po osiaggnigciu przez ser »Parmigiano-Reggiano« osiemnastego miesigca dojrzewania mozna zlozy¢ wnio-
sek do Konsorcjum o uzycie oznakowania »Eksport«. Aby ser byt opatrzony tym oznakowaniem, musi spetniaé
wymogi umozliwiajgce oznaczenie go jako »Parmigiano Reggiano scelto sperlato« zgodnie z zalgcznikiem,
o ktérym mowa w art. 7.

2. Po osiggnieciu przez ser »Parmigiano-Reggiano« dwudziestego czwartego miesigca dojrzewania mozna
ztozy¢ wniosek do Konsorcjum o uzycie oznakowania »Premiume. Aby ser byl opatrzony tym oznakowaniem,
musi spelnia¢ wymogi umozliwiajgce oznaczenie go jako »Parmigiano Reggiano scelto sperlato« zgodnie
z zalgcznikiem, o ktérym mowa w art. 7. Kazda partia dojrzewajacego sera musi by¢ poddana badaniom sen-
sorycznym, a prawo do uzywania tego oznakowania zostanie przyznane wylacznie serowi, ktéry w procesie
badania uzyska lepsze wyniki niz przecigtny ser »Parmigiano Reggiano«, zgodnie z ustaleniami operacyjnymi
okre$lonymi przez Konsorcjum.

3. Certyfikowane kregi sera, ktore dojrzewaly przez 18 miesiecy, moga uzyskal prawo do uzywania takiego
oznakowania, nawet jesli zostaly przewiezione poza obszar produkgji, aby kontynuowaé proces dojrzewania.

4. Wszelkie koszty ponoszone w ramach operacji zwigzanych z oznakowaniem pokrywa wnioskodawca.”.

Zmienit si¢ tytul tego punktu, a wyraz ,Extra” zastapiono stowem ,Premium”. Dobrowolne oznakowanie ,Eks-
tra” zostalo usunigte z powodu braku zastosowania, poniewaz jest ono wymienne pod wzgledem funkgji
i wlasciwosci z szerzej stosowanym dobrowolnym oznakowaniem ,Eksport”. W miejsce oznakowania ,Ekstra”
wprowadzono nowe dobrowolne oznakowanie ,Premium”, ktére stanowi zachete dla producentéw do poprawy
jako$ci i wydtuzenia okresu dojrzewania sera ,Parmigiano Reggiano”. Poniewaz etykieta ,Premium” zostala
stworzona jako kategoria wyzszej jakosci, jest ona stosowana do seréw, ktore oprécz spelniania wymogu
w zakresie okreSlenia ich mianem ,Parmigiano Reggiano scelto sperlato” (oznaczajacym ,certyfikowang najwyz-
szg jako§¢”) dojrzewaly tez przez co najmniej 24 miesigce. Ponadto kazda partia dojrzewajacych seréw musi
réwniez zosta¢ poddana badaniom, aby upewnic sig, ze ich cechy sensoryczne s3 odpowiednie dla tej etykiety
w poréwnaniu z przecigtnym serem ,Parmigiano Reggiano”. Poniewaz dobrowolne oznakowania widniejg na
serach ,Parmigiano Reggiano”, uznano za zbe¢dne umieszczanie na tych dobrowolnych oznakowaniach stéw
,Parmigiano Reggiano” i je obecnie usunigto. Ponadto, aby usungé¢ ograniczenia graficzne, znaki logo dobrowol-
nych oznakowan nie sg juz podane w ,Przepisach dotyczacych oznakowania identyfikacyjnego”. Nie okresla si¢
juz réwniez, ze nalezy zawrze¢ umowe z Konsorcjum, aby moglo ono wykonywac¢ swoje dzialania nadzorcze,
poniewaz nie jest to w rzeczywistoSci dzialanie nadzorcze, a raczej udzielenie zgody na uzywanie dobrowol-
nego oznakowania pod pewnymi warunkami.

Zmiang nalezy uzna¢ za nieznaczna, poniewaz dotyczy oznakowania, ktére mozna zastosowaé do dobrowol-
nego oznaczenia produktu juz po jego certyfikowaniu.

Zalacznik ,Klasyfikacja produktow”

Dodano przepis wyjasniajacy kwestie ,okresu trwalosci” sera, w ktérym zastosowanie ma klasyfikacja
produktéw”.
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— Dodano zdanie w brzmieniu:
,Klasyfikacja ta dotyczy sera w czasie kontroli jakosci.”.

Zgodnie z art. 6 (,Klasyfikacja seréw”) ,Przepiséw dotyczacych oznakowania identyfikacyjnego” w ramach kon-
troli jakosci nalezy stosowal klasyfikacje okreslong w zalaczniku ,Klasyfikacja produktéw”.

Objasniono klasyfikacje produktéw ustanowiong w tym zalaczniku. Obecnie okreslono, ze klasyfikacja ta
odnosi si¢ wylacznie do tego, w jakim stanie jest ser w czasie kontroli jakosci. Klasyfikacja nie moze faktycznie
zagwarantowad, ze ser jest catkowicie wolny od wad ukrytych lub ze wady te nie pojawia si¢ juz po oznakowa-
niu sera. Moze si¢ to zdarzy¢ z wielu powodéw, w szczegélnosci na skutek przechowywania w warunkach,
ktére nie s3 odpowiednie do dojrzewania i konserwowania sera, co moze zintensyfikowa¢ lub pogorszy¢ wla-
Sciwosci sera i skorki, lub niewielkie wady wykryte podczas kontroli jakosci. W ostatnich latach pojawily si¢
skargi organéw kontroli dotyczace faktu, ze w kontrolach przeprowadzanych kilka miesigcy po kontroli jakosci
wla$ciwosci strukturalne niektérych seréw nie spelnialy juz wymogéw produktowych okreslonych w specyfika-
¢ji. Jak juz wspomniano, dzialanie w ramach kontroli jakosci odnosi si¢ do czasu, w ktérym sery sa spraw-
dzane. Nie mozna zagwarantowad, ze ser zachowa swoje wlasciwosci przez caly ,okres trwalosci”.

Zmiang t¢ nalezy uznaé za nieznaczng, poniewaz nie ma ona wplywu na istotne cechy produktu, lecz stanowi
jedynie wyja$nienie dotyczace klasyfikacji produktéw.

»Inne” zmiany

Zmiany dotyczgce pakowania

,Normy produkcji sera”

Wprowadzono zmiang stuzgca dostosowaniu wloskiej terminologii zastosowanej w specyfikacji do rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012.

— W ponizszym fragmencie na stronie 3:

LSer tarty i porcjowany (ze skorka lub bez skorki) nalezy pakowac [uwaga: uzyty wloski termin to condizionamento]
na obszarze pochodzenia w celu zagwarantowania jakosci, identyfikowalnosci i kontroli.”

wprowadza si¢ nastgpujgce zmiany:

,Ser tarty i porcjowany (ze skorka lub bez skorki) nalezy pakowaé [uwaga: uzyty wloski termin to confezionamento]
na obszarze pochodzenia w celu zagwarantowania jakosci, identyfikowalnosci i kontroli.”.

Aby dostosowaé terminologie do terminologii stosowanej w art. 7 ust. 1 lit. e) rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012, w odniesieniu do ,pakowania” obecnie uzyto stowa confezionamento, a nie condizionamento.

Zmiang t¢ nalezy uznaé za nieznaczng, poniewaz polega ona jedynie na zmianie terminologii w celu dostoso-
wania jej do terminu uzytego w obowiazujacych przepisach.

Zmiany dotyczqce aktualizacji przepiséw
,Przepisy dotyczace oznakowania identyfikacyjnego”

— W ponizszym zdaniu, ktére bylo drugim zdaniem art. 2 ust. 1 (Obowigzki Konsorcjum Producentéw Sera
,Parmigiano Reggiano”):

,Jezeli organ odpowiedzialny za sprawdzanie zgodnosci ze specyfikacja ztozong zgodnie z rozporzadzeniem
Rady (EWG) nr 2081/92 (z péZniejszymi zmianami) zauwazy niewlasciwe uzycie oznakowania pochodzenia
lub jakiekolwiek inne naruszenie specyfikacji, Konsorcjum moze skonfiskowal matryce oznakowania i plytki
znamionowe lub nalozy¢ kary okreslone w obowigzujacych przepisach.”

wprowadza si¢ nastepujgce zmiany:

Jezeli organ odpowiedzialny za sprawdzanie zgodnosci ze specyfikacja zlozona zgodnie z rozporzadzeniem
(UE) nr 1151/2012 (z pdZniejszymi zmianami) zauwazy niewlaSciwe uzycie oznakowania pochodzenia lub
jakiekolwiek inne naruszenie specyfikacji, Konsorcjum moze skonfiskowaé¢ matryce oznakowania i plytki zna-
mionowe lub nalozy¢ kary okreslone w obowigzujacych przepisach.”.

Poniewaz obecnie obowiazuje rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012, nalezy zaktualizowaé odniesienia do przepi-
sow, zastepujac odniesienie do rozporzadzenia Rady (EWG) nr 2081/92 odniesieniem do rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.
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Zmiany w przepisach dotyczgcych karmienia krow
,Przepisy dotyczace karmienia kréw”

Wprowadzono zmiany w przepisach dotyczacych prowadzenia w tym samym gospodarstwie dzialalnosci rolniczej
innej niz hodowla bydla mlecznego, technik karmienia opartych ,na jednym positku” oraz sposobu podawania
surowcow w pozywieniu kréw mlecznych.

— W ponizszym fragmencie z art. 5 (,Zabronione pasze i produkty uboczne”):

Jezeli zwierzeta s3 hodowane na migso, powinny by¢ hodowane w oddzielnych pomieszczeniach i trzymane
oddzielnie od kréw mlecznych.

Gospodarstwa nie moga jednak posiada¢ zadnej kiszonki z trawy ani produktéw ubocznych (takich jak
wyslodki buraczane, skérki pomidoréw itp.), zabezpieczonych w zapakowanych belach, silosach rowowych,
silosach bunkrowych lub przy uzyciu jakiejkolwiek innej techniki.”

wprowadza si¢ nastepujace zmiany:

,2Gospodarstwa, w ktorych hodowane sa krowy mleczne, musza dopilnowaé, aby stosowano catkowicie
oddzielne pomieszczenia do celéw innych form dzialalnosci rolniczej (dzialalnosci pozamlecznej, na przyklad
hodowli bydla na wolowing, obstugi komér fermentacyjnych itp.). Zboza z kiszonkg i produkty uboczne moga
by¢ przechowywane i wykorzystywane do tych innych form dzialalnosci rolniczej.

Gospodarstwa nie moga jednak posiadaé kiszonki z trawy, zabezpieczonej w zapakowanych belach, silosach
rowowych, silosach bunkrowych lub przy uzyciu jakiejkolwick innej techniki.”.

Obecnie okresla sig, ze gospodarstwa, w ktérych hoduje si¢ bydto mleczne, musza dopilnowa¢, aby stosowano
catkowicie oddzielne pomieszczenia nie tylko dla bydta hodowanego na wolowing, ale takze na potrzeby wszel-
kich innych prowadzonych form dzialalnosci rolniczej (przyklady obejmuja formy dzialalnosci rolniczej stwo-
rzone w ostatnich latach, takie jak uzycie komoér fermentacyjnych). Okreslono réwniez, ze gospodarstwa te
moga posiada¢ i wykorzystywaé zboza z kiszonka i produkty uboczne, poniewaz prowadzenie dzialalnosci
w catkowicie oddzielnych pomieszczeniach oznacza, ze nie istnieje ryzyko skazenia mleka, a w konsekwencji
sera sprzedawanego jako ,Parmigiano Reggiano”. Z tego samego powodu w specyfikacji nie méwi si¢ tez, ze
gospodarstwa nie moga posiada¢ kiszonki z produktéw ubocznych (takich jak wystodki buraczane, skorki
pomidoréw itp.) zakonserwowanych w zapakowanych belach, silosach rowowych, silosach bunkrowych lub
przy uzyciu dowolnej innej techniki. Podobnie jak w przypadku zbéz z kiszonka i produktéw ubocznych,
kiszonka ta jest dozwolona, pod warunkiem ze rzeczywiscie znajduje si¢ w catkowicie oddzielnych pomieszcze-
niach do wykorzystania w innych (pozamlecznych) formach dzialalnosci rolniczej. Jednak nadal obowigzuje
zakaz posiadania jedynie kiszonki z trawy zabezpieczonej w zapakowanych belach, silosach rowowych, silosach
bunkrowych lub przy uzyciu jakiejkolwiek innej techniki, nawet jesli jest przechowywana oddzielnie.

Powyzsze zmiany nie majg wplywu na surowiec (mleko) uzywany do produkcji ,Parmigiano Reggiano”,
w zwigzku z czym nie majg wplywu na sam ser. S3 to zatem zmiany nieznaczne.

— W ponizszym fragmencie art. 6 (,Surowce paszowe”):

LW pozywieniu bydla mlecznego mozna stosowaé nastgpujace surowce zgodnie z instrukcjami okreslonymi
w zalgczniku:”

wprowadza si¢ nastepujace zmiany:
,W pozywieniu bydla mlecznego mozna stosowal nastepujgce surowce:”.

W art. 11 specyfikacji (,Nowe produkty i zmiany technologiczne”) nie ma juz zalacznika ,Surowce paszowe
i maksymalne dozwolone dawki” z list3 dozwolonych surowcéw i gérnych limitéw. Zmiana ta wynika z jednej
strony z potrzeby uproszczenia metod obliczania dawek pokarmowych dla kréw mlecznych, a z drugiej strony
ma na celu ulatwienie kontroli. Niezmieniona pozostaje jednak podstawowa filozofia specyfikacji, oparta na
okreslaniu zabronionych i dozwolonych pasz i ustanawianiu limitéw w okreslonych przypadkach. Powodem
wprowadzenia zalacznika w przesztoci byla przede wszystkim potrzeba ,przeszkolenia” podmiotéw i standa-
ryzacji ich metod pracy w odniesieniu do dozwolonych surowcéw na pasze i maksymalnych dawek. Obecnie
takie ,czarno-biale” instrukcje — wymagajace ztozonych i kosztownych kontroli organu kontrolnego — nie sg juz
potrzebne, poniewaz od tamtej pory ustanowiono dobre praktyki, rolnicy sg teraz lepiej wyszkoleni, a specjali-
$ci oferuja wigcej pomocy, co zapewnia jako$¢ pozywienia kréw mlecznych. Zalgcznik zostanie jednak dola-
czony do podrecznika dobrych praktyk, ktéry zostanie udostgpniony rolnikom.
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Powyzsza zmiana nie ma wplywu na surowiec (mleko) stosowany do produkcji ,Parmigiano Reggiano”,
w zwigzku z czym nie ma wplywu na sam ser. Jest to zatem zmiana nieznaczna.

— W art. 7 (,Stosowanie prostych/zlozonych, zintegrowanych i niezintegrowanych pasz uzupelniajacych”) skresla
si¢ zdanie w brzmieniu:

,Pasza musi by¢ podawana zgodnie z instrukcjami zawartymi w zalaczniku.”.
Zmiana ta jest konieczna, poniewaz, jak stwierdzono powyzej, wspomniany zalacznik zostal usuniety.
— W ponizszym fragmencie art. 10 (,Technika karmienia oparta »na jednym positku«”):

Jesli mieszanka paszowa jest zwilzona, mieszanie nalezy przeprowadzal co najmniej dwa razy dziennie,
a pasze nalezy podawad natychmiast po przygotowaniu.”

wprowadza si¢ nastepujgce zmiany:

JJesli mieszanka paszowa jest zwilzona (przy zawarto$ci wilgoci 20 % lub wigcej), mieszanie nalezy przeprowa-
dza¢ co najmniej dwa razy dziennie, a pasz¢ nalezy podawad, gdy tylko zostanie przygotowana.”.

Obecnie okreslono, ze jesli do mieszanki dodaje si¢ wode w celu zwilzenia paszy (jest to dopuszczalne, aby
mieszanka byla mniej sypka oraz aby zapobiec rozdzielaniu si¢ skladnikéw), zawartos¢ wilgoci musi wynosi¢
co najmniej 20 %.

Poziom zawarto$ci wilgoci, powyzej ktérego dodana wode uznaje si¢ za skfadnik, ustalono na 20 % z nastepu-
jacych powodéw:

79

1) wylaczne stosowanie materiatu, ktéry mozna zdefiniowaé jako ,sucha zywnos$¢” (siano i pasza), skutkowa-
toby maksymalna zawartoscig wilgoci w koficowej mieszance na poziomie 13-16 %, tj. zawartoScia wilgoci
y ymalng 3 wilg ) p ) 3 wilg
w takich materialach paszowych;

2) specyfikacja dopuszcza stosowanie (do 800 g na sztuke dziennie) ,preparatéw cukrowych, w tym prepara-
tow plynnych, na bazie melasy (cukru z buraka i trzciny cukrowej), ekstraktu stodowego, glikolu propyleno-
wego i gliceryny”, w ktérych zawarto$¢ wody wynosi okolo 50 %, co powoduje zwigkszenie zawarto$ci wil-
goci o kolejne 1,5-2 punkty procentowe;

3) zaréwno pobor prébek, jak i sam proces badania, jest obarczony pewnym bledem.

W wyniku polaczenia tych trzech czynnikéw jedynie przy zawarto$ci wilgoci na poziomie 20 % lub wyzszym
mozna stwierdzi¢ na pewno, ze mieszanina zostala zwilzona (majac na uwadze, Ze ,mieszanie nalezy przepro-
wadzaé co najmniej dwa razy dziennie, a pasze nalezy podawaé natychmiast po przygotowaniu”).

Uzasadnieniem tej zasady jest to, ze wysoki poziom wilgoci moze wyzwala¢ i podtrzymywal fermentacje
sktadnika cukrowego, a proces fermentacji moze zmieni¢ pasze zaréwno pod wzgledem chemicznym, jak
i mikrobiologicznym. Przygotowanie i podawanie mieszanki paszowej dwa razy dziennie skraca czas przecho-
wywania, zmniejszajagc w ten sposéb ryzyko wspomnianej fermentacji.

W tym samym fragmencie, aby wyjasni¢ doktadny moment, w ktérym przygotowywana pasza powinna by
podawana, zamiast stwierdzenia, ze ,pasz¢ nalezy podawaé natychmiast po przygotowaniu”, w specyfikacji
stwierdza si¢ obecnie, ze ,pasz¢ nalezy podawal, gdy tylko zostanie przygotowana”. Powyzsza zmiana nie ma
wplywu na surowiec (mleko) stosowany do produkcji ,Parmigiano Reggiano”, w zwigzku z czym nie ma
wplywu na sam ser. Jest to zatem zmiana nieznaczna.

6. Zaktualizowana specyfikacja produktu (wylacznie w odniesieniu do ChNP i ChOG)
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JEDNOLITY DOKUMENT
»~PARMIGIANO REGGIANO”
Nr UE: PDO-IT-02202 - 14.11.2016
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

»Parmigiano Reggiano”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1
,Parmigiano Reggiano” to ser twardy wytwarzany z surowego mleka krowiego, cz¢Sciowo odtluszczonego na sku-
tek wytracenia si¢ $Smietanki na powierzchni. Ser jest gotowany i wolno dojrzewajacy. Mleko nie moze by¢é podda-
wane obrébce termicznej i musi pochodzi¢ od kréw karmionych gléwnie pasza uzyskang na obszarze pochodze-
nia. Sezonowanie musi trwa¢ co najmniej 12 miesigcy. Ser ,Parmigiano Reggiano” moze by¢ wprowadzany na
rynek w calych kregach, porcjowany lub tarty.
Ser ,Parmigiano Reggiano” charakteryzuje si¢ nastepujacymi cechami:
— Sery te maja ksztalt walca o bokach lekko wypuklych lub prawie prostych i podstawach lekko obrebionych.
— Podstawy maja Srednicg od 35 do 45 cm, a wysoko$¢ brzegu wynosi od 20 do 26 cm.
— Minimalna waga kregu sera wynosi 30 kg.
— Zewnetrzna skérka ma naturalng barwe stomkowozdlts.
— Skoérka ma grubo$¢ okoto 6 mm.

— Masa ma barwe od lekko stomkowej do stomkowe;j.

— Pod wzgledem charakterystyki smakowo-zapachowej ser jest pachngcy, delikatny, o smaku pelnym, ale nie
ostrym.

— Struktura masy jest drobnoziarnista, kruszaca si¢ na kawatki.
— Minimalna zawarto$¢ tluszczu w suchej masie wynosi 32 %.
— Ser nie zawiera Zadnych dodatkéw.

— Stosunek cyklopropanowych kwaséw tluszczowych mniejszy niz 22 mg na 100 g thuszczu (po uwzglednieniu
juz niepewnosci pomiaru, metoda chromatografii gazowej ze spektrometrig mas [GC/MS]).

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Krowy nalezy karmi¢ gtéwnie pasza z okre$lonego obszaru geograficznego, z uwzglednieniem odpowiedniej ilosci
i jakosci paszy.

Co najmniej 75 % suchej masy paszy musi by¢ wyprodukowane na okre$lonym obszarze geograficznym.
Material paszowy nie moze stanowi¢ wiecej niz 50 % suchej masy dawki pokarmowej.

Zabrania si¢ stosowania jakichkolwiek kiszonek.

Mleko krowie, sél, podpuszczka cielgca.

Mleko pochodzi od kréw hodowanych na okre$lonym obszarze geograficznym.
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3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Hodowle kréw mlecznych, od ktérych pochodzi mleko przeznaczone do produkeji sera ,Parmigiano Reggiano”,
znajdujg si¢ na okreSlonym obszarze geograficznym

Produkgja i przetwarzanie mleka musza odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym. Surowe i nieodtlusz-
czone mleko uzyskiwane z udoju wieczornego i porannego jest dostarczane do mleczarni zgodnie ze specyfikacja
produkgji. Mleko z porannego udoju przelewane jest do miedzianych kadzi i mieszane z mlekiem z poprzedniego
wieczora, czgSciowo odtluszczonym dzigki wytrgceniu si¢ $Smietanki na powierzchni. Stosunek tluszczu do kazeiny
w mleku w kadziach grzewczych, liczony jako $rednia wazona wszystkich partii w danym dniu produkcji, nie
moze przekraczaé 1,1 +12 %. Do mleka dodaje si¢ serwatke z produkcji sera z poprzedniego dnia; niedopusz-
czalne jest stosowanie kultur starterowych. Po koagulacji, do ktérej doprowadza si¢ wylacznie przez zastosowanie
podpuszczki cielgcej, nastgpuje krajanie i parzenie skrzepu. Gdy masa serowa osigdzie na dnie kadzi, jest umiesz-
czana w odpowiednich formach. Nastepnie na serach nanosi si¢ oznakowanie. Po kilku dniach sery s3 moczone
w solance, a nastgpnie odbywa si¢ sezonowanie przez co najmniej 12 miesiecy.

Sezonowanie przez co najmniej 12 miesigcy musi odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

Po zakoniczeniu minimalnego okresu sezonowania przeprowadza si¢ kontrole jakoSci w celu sprawdzenia zgodno-
Sci ze specyfikacjg produkdji.

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

Ser ,Parmigiano Reggiano” moze by¢ wprowadzany na rynek w calych kregach, porcjowany lub tarty.

Aby chroni¢ konsumenta i zagwarantowa¢ autentyczno$¢ sera ,Parmigiano Reggiano” wprowadzanego do obrotu
w opakowaniach, w postaci tartej lub porcjowanej, operacje tarcia, porcjowania oraz pdzniejszego pakowania
musza odbywal si¢ na okreSlonym obszarze geograficznym. Jest to konieczne ze wzgledu na utrate lub brak
widocznosci na serze tartym i porcjowanym oznakowania identyfikujacego ser ,Parmigiano Reggiano”, ktore jest
widoczne na calych kregach sera, tak aby zagwarantowane bylo pochodzenie produktu pakowanego. Wynika to
réwniez z konieczno$ci pakowania sera niedtugo po porcjowaniu, z zachowaniem procedur pozwalajgcych unikngé
wysuszenia, utlenienia badz utraty pierwotnych cech organoleptycznych ,Parmigiano Reggiano”. Rozkrojenie kregu
sera pozbawia go bowiem naturalnej ochrony zapewnianej przez skorke, ktéra ze wzgledu na wysoki stopief
odwodnienia doskonale izoluje ser od otoczenia.

Tarty moze by¢ tylko ser z calego kregu oznaczonego chroniona nazwa pochodzenia ,Parmigiano Reggiano”. Pako-
wanie musi odbywa¢ si¢ niezwlocznie po tarciu, bez zadnej obrobki lub dodawania substancji mogacych zmieni¢
dlugos¢ konserwadji sera badz jego pierwotne cechy organoleptyczne.

Porcje sera ,Parmigiano Reggiano” mogg by¢ pakowane w tym samym zakladzie, w ktérym nastgpito ich krojenie.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Oznakowanie identyfikacyjne znajdujace si¢ na kazdym kregu sera ,Parmigiano Reggiano” skfada si¢ z napisu linig
kropkowang o tresci ,Parmigiano-Reggiano”, numeru rejestracji mleczarni-producenta oraz roku i miesigca produk-
Gji, a dane te s3 odci$nigte na powierzchni brzegu przy uzyciu matryc (taSm znakujacych). Na serach znajduje si¢
réwniez odcisk owalnej pieczeci o tresci ,Parmigiano Reggiano Consorzio Tutela”, plytka kazeinowa zawierajaca
kod identyfikacyjny kregu oraz, w odpowiednich przypadkach, oznakowanie sera drugiej kategorii.

Na wprowadzanym do obrotu serze ,Parmigiano Reggiano” w opakowaniach, w postaci tartej i porcjowanej
umieszczony jest znak logo, na ktérym znajduje si¢ rysunek porgji sera, kregu sera ,Parmigiano Reggiano” i noza,
a w dolnej czesci napis ,PARMIGIANO REGGIANO”. Taki znak, stanowiagcy obowiazkowy element etykiety, musi
by¢ umieszczony zgodnie ze specyfikacja techniczna okreslong przez Konsorcjum w odpowiedniej umowie.

Aby konsumenci mogli prawidtowo okresli¢ wiek sera, na etykiecie umieszczanej na wszystkich pakowanych por-
cjach ,Parmigiano Reggiano” o wadze powyzej 15 g wprowadzanych do obrotu musi by¢ podana minimalna
dojrzalosc.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny obejmuje cz¢$¢ prowingji Bolonia na lewym brzegu rzeki Reno, czg$¢ prowingji
Mantua na prawym brzegu Padu oraz prowincje Modena, Parma i Reggio Emilia.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Do najwazniejszych czynnikéw naturalnych nalezg wlasciwosci gleb na okreslonym obszarze geograficznym, roz-
ciggajacym si¢ od grzbietow apeninskich po rzeke Pad, w polaczeniu z warunkami klimatycznymi, ktére majg bez-
posredni wplyw na sklad roslinnosci naturalnej, a takze na fermentacj¢ samego sera. W odniesieniu do czynnikéw
ludzkich oraz historycznego znaczenia sera dla lokalnej gospodarki nalezy podkreslié, ze skomplikowane operacje,
ktérym jest poddawany ser ,Parmigiano Reggiano”, zostaly wypracowane na przestrzeni wiekéw tradycyjnej sztuki
serowarskiej zakorzenionej na obszarze produkcji, przekazywanej z pokolenia na pokolenie z poszanowaniem
autentycznych i niezmiennych miejscowych zwyczajow.

Cechami wyrdzniajacymi ser ,Parmigiano Reggiano” sa drobnoziarnista i kruszaca si¢ na kawalki struktura masy,
aromatyczno$¢ i delikatny smak — pelny, ale nie ostry — wysoki poziom rozpuszczalnosci i lekkostrawnosé.

Cechy te odzwierciedlaja wyjatkowe wiasciwosci mleka, ktére jest wykorzystywane w produkcji sera w postaci
Swiezej, przetwarzane codziennie w miedzianych kadziach i poddawane koagulacji z wykorzystaniem podpuszczki
cielecej o wysokiej zawartosci renniny; odzwierciedlaja one tez kryteria selekcji mleka, praktyke moczenia seréw
w nasyconej solance i dlugi okres dojrzewania.

Szczegdlne cechy fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne mleka, ktére gwarantujg specyfike i jako$¢ sera ,Parmi-
giano Reggiano”, wynikaja zasadniczo z podawanego krowom mlecznym pozywienia, ktérego gtéwnym skladni-
kiem jest pasza z obszaru pochodzenia i w przypadku ktérego zdecydowanie zakazuje si¢ stosowania jakichkol-
wiek kiszonek. Sezonowanie przez co najmniej dwanascie miesigcy, ktére musi odbywac si¢ na okreslonym
obszarze geograficznym ze wzgledu na jego specyficzne warunki klimatyczne, jest konieczne, aby produkt uzy-
skany z przetworzonego mleka mdgl nabra¢ — dzigki specyficznym procesom dzialania enzyméw — cech wyréznia-
jacych ser ,Parmigiano Reggiano”.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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

Tekst skonsolidowany specyfikacji mozna pobra¢ ze strony internetowe:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub ewentualnie:

poprzez przejicie bezposrednio na strong gléwng Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej

(www.politicheagricole.it) oraz wybér ,Qualita” (w prawym gérnym rogu ekranu), nastepnie ,Prodotti DOP, IGP i STG”
(w lewej czgsci ekranu) i na koniec ,Disciplinari di produzione all'esame dell UE”.
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