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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktora nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2020/C 171/10)

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

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

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Casatella Trevigiana”
Nr UE: PDO-IT-0348-AM02 - 22.11.2019
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio per la Tutela del formaggio Casatella Trevigiana (konsorcjum ds. ochrony sera Casatella Trevigiana), z sie-
dziba pod adresem:

Viale Sante Biasuzzi, 20
31038 Paese (TV)

ITALIA

tel. i faks +39 0422951480
e-mail: info@casatella.it

Konsorcjum to spelnia wymogi okreslone w art. 13 ust. 1 rozporzadzenia ministra nr 12511 z dnia 14 pazdziernika
2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wlochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany

O

Nazwa produktu

X

Opis produktu
Obszar geograficzny
Dowdd pochodzenia
Metoda produkcji
Zwigzek

Etykietowanie

OO0O0O0OXDOO

Inne:

4. Rodzaj zmian

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

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktdrych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgodnie z
art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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5. Zmiany
Opis produktu
Pkt 2 obowigzujacej specyfikacji oraz pkt 3.2 jednolitego dokumentu
Wiasciwosci chemiczne:
Obecny zapis:
,Tuszcz 18 % — 25 % w stanie mokrym”
Zostaje zmieniony na:
,Tuszcz 18 % — 27 % w stanie mokrym”
Celem poprawki jest ograniczenie ryzyka niezgodnosci odnosnie do zawartosci tluszczu w Casatella Trevigiana DOP
ze wzgledu na zmienng zawarto$¢ ttuszczu mlecznego, ustalang gtéwnie na podstawie czynnikéw egzogennych,
takich jak: pozywienie kréw, klimat, system hodowli i czestotliwo$¢ udoju.
Czynnik podwyzszonego ryzyka wystepuje w serowarniach $rednich i matych rozmiaréw. Odnosi si¢ on zaréwno do
ograniczonej liczby gospodarstw, ktére dostarczajg im mleko, jak i do niemoznosci skorygowania zawartosci thuszczu
w probach mleka, biorac pod uwage, Ze ser Casatella Trevisiana DOP otrzymuje si¢ poprzez przetwarzanie mleka pel-
notlustego.
Metodyka produkgji
Pkt 5 obowiazujacej specyfikacji oraz pkt 3.4 jednolitego dokumentu
,Racja zywieniowa musi skladad si¢ w co najmniej 90 % z paszy pochodzacej z obszaru, o ktérym mowa w art. 3.”
,Racja zywieniowa musi skfadac si¢ w co najmniej 60 % z paszy pochodzacej z obszaru, o ktérym mowa w art. 3.”
Punkt 3.4 jednolitego dokumentu
Po trzecim tiret dodaje si¢ akapit w brzmieniu:
,CzeSciowe dostarczanie pasz spoza wyznaczonego obszaru, o ktérym mowa w pkt 4, jest uzasadnione nieodwracal-
nym ograniczeniem gruntéw rolnych przeznaczonych do produkgji pasz do celéw zootechnicznych w prowingji Tre-
viso.”
Uzasadnieniem wprowadzenia tej zmiany jest znaczne ograniczenie gruntéw rolnych przeznaczonych do produkeji
pasz do celéw zootechnicznych, jakie odnotowano w ostatnich dziesigciu latach w prowincji Treviso, ktéra jest obsza-
rem produkcji Casatella Trevigiana DOP.
Przyczyny te wynikaja gléwnie z nastepujacych czynnikow:
a) bezposrednie uzycie gruntéw na potrzeby kompleksowych prac z zakresu rozwoju infrastruktury i budowy drég;
b) przeksztalcanie na winnice gruntéw rolnych przeznaczonych pod uprawe roslin pastewnych.
W celu zrozumienia rozmiaréw tego zjawiska mozemy odnie$¢ si¢ do danych z prowincji Treviso:
— zmniejszenie o 50 % powierzchni trwalych upraw paszowych w 2018 r. w poréwnaniu z 2010 r.,
— zmniejszenie 0 26 % tymczasowych powierzchni paszowych w 2018 r. w poréwnaniu z 2010 r.,
— wzrost 0 30 % obszaréw obsadzonych winoro§lami w 2018 r. w poréwnaniu z 2010 r.
JEDNOLITY DOKUMENT
,,Casatella Trevigiana”
Nr UE: PDO-IT-0348-AMO02 - 22.11.2019
ChNP (X) ChOG ()
1. Nazwa lub nazwy
,Casatella Trevigiana”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy
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3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3 Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Ser migkki wyprodukowany z mleka pelnego pochodzenia wylgcznie krowiego ras takich jak Frisona, Pezzata Rossa,
Bruna, Burlina i ich krzyzéwek. W momencie dopuszczenia do konsumpcji posiada nastepujace wiasciwosci organo-
leptyczne: ma migkka konsystencje, jest gladki, lekko $mietankowy, rozpuszcza si¢ w ustach, ma kolor od mlecznobia-
lego do bialokremowego, moze mie¢ niewielkie oczka. Konsystencja Casatella Trevigiana DOP sprawia, Ze nie moze
on by¢ klasyfikowany jako ser przeznaczony do smarowania ani jako ser mocno $mietankowy.

Bez skorki lub z ledwie wyczuwalng skorkg oraz o tradycyjnie cylindrycznym ksztalcie. Posiada delikatny, mleczny i
$wiezy aromat.

O smaku stodkim, charakterystycznym dla mleka, z lekko kwaskowatg nuta.
Wiasciwosci chemiczne:
Wilgotnosé: 53-60 %

Thuszcz: 18-27 % w stanie mokrym
Biatka: > 12 % w stanie mokrym
Wilasciwosci fizyczne

Ksztalt: cylindryczny

Waga:

duza gomotka: 1,8-2,2 kg;

mala gomélka: 0,20-0,70 kg
Srednica:

Duza gomotka: 18-22 cm;

mata gomélka: 5-12 cm

Brzeg:

Duza gomotka: 5-8 cm;

mata gomotka: 4-6 cm.

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

Jesli chodzi o zywienie krow, ktérych mleko jest przeznaczone do produkeji Casatella Trevigiana DOP, zastosowanie
majg nastepujgce wymogi:
— Racja zywieniowa musi skfada¢ si¢ w co najmniej 60 % z paszy pochodzacej z obszaru wskazanego w pkt 4.

— W codziennym pozywieniu kréw mlecznych substancje suche musza pochodzi¢ w co najmniej 60 % z zielonki.

— Zabrania si¢ natomiast stosowania nastepujgcego, nietypowego dla obszaru produkeji pozywienia: buraka pastew-
nego, owocow lub pozostalosci z przetworstwa cytruséw i oliwek, esparcety i sulli (esparcety hiszpanskiej), calych
warzyw lub pozostatosci z przetworstwa karczochéw, kalafioréw, rzepy i pomidoréw.

Czg$ciowe dostarczanie pasz spoza wyznaczonego obszaru, o ktérym mowa w pkt 4, jest uzasadnione nieodwracal-
nym ograniczeniem gruntéw rolnych przeznaczonych do produkcji pasz do celéw zootechnicznych w prowincji Tre-
viso.

Mleko uzywane do produkgji Casatella Trevigiana DOP musi by¢ produkowane w mleczarniach znajdujacych si¢ na
obszarze geograficznym prowingji Treviso.

Zawarto$¢ ttuszczu w mleku w momencie jego wysylania do przetworzenia ma nastgpujaca wartos¢: powyzej 3,2 %.
Mleko nie moze zawiera¢ konserwantéw i nie wolno uzywacé siary ani mleka pochodzacego od kréw ewidentnie cho-
rych. Mleko w gospodarstwach nalezy przechowywaé w niskich temperaturach. W kazdym przypadku proces zsiada-
nia musi rozpocza¢ sie w ciggu 48 godzin od dojenia.
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3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

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

Przetwarzanie mleka obejmuje nastgpujace etapy: chéw kréw mlecznych, produkcja mleka, przetwarzanie i dojrzewa-
nie.

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

Przed dopuszczeniem do konsumpcji Casatella Trevigiana DOP musi zosta¢ opakowany. Z uwagi na fakt, ze Casatella
Trevigiana DOP jest bardzo atwo psujacym sie i delikatnym serem migkkim, dtugi transport nieopakowanego pro-
duktu méglby szkodzi¢ jego wlasciwosciom organoleptycznym i chemiczno-fizycznym, zaktdcajac w szczegdlnosci
czas i rodzaj dojrzewania.

Nalezy zatem ograniczy¢ czas migdzy produkcja a pakowaniem, aby zagwarantowaé zachowanie cech jakosciowych
typowych dla tego produktu. Z tego tez powodu, w celu zachowania charakterystycznych cech produktu, zapewnienia
mozliwosci odtworzenia jego historii oraz na potrzeby kontroli, a takze w celu pozostawienia w niezmienionym
ksztalcie wlasciwosci chemicznych, fizycznych i organoleptycznych Casatella Trevigiana DOP, pakowanie musi mie¢
miejsce w granicach obszaru produkgji.

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

Ser Casatella Trevigiana DOP rozpoznaje si¢ dzigki opisanej nizej etykiecie.

0
CASATELLA

NI

5= TREVIGIANA

Oznaczenie ,Denominazione d’Origine Protetta” (Chroniona Nazwa Pochodzenia) mozna zastapi¢ symbolem wspol-
notowym ,DOP”.

Proporcje migdzy gbrng a dolng czescia znaku sg niezmienne i zostaly przedstawione na powyzszym rysunku. Znak
musi by¢ umieszczony na zewnetrznym opakowaniu zabezpieczajacym ser.

Na opakowaniu zewnetrznym nie mozna umieszcza¢ zadnych oznaczen reklamowych ani informacji, ktére mogg
wprowadzaé w blad konsumentdow.

Rozmiary znaku musza by¢ proporcjonalne do rozmiaréw opakowania zgodnie z nastgpujaca zasada: catkowita sze-
rokos¢ napisu ,Casatella” nie moze by¢ mniejsza niz 80 % $rednicy opakowania.

Z uwagi na rodzaj sera nie dopuszcza si¢ umieszczania zadnych oznaczen bezposrednio na gomotce.

Stosowanie opakowan zawierajgcych opisany znak i wyrazenia jest obowigzkowe.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Cale terytorium prowincji Treviso.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Wihasciwosci i cechy jakosciowe Casatella Trevigiana DOP sg bezposrednim wynikiem jego lokalnego, rodzinnego i
wiejskiego pochodzenia, jak réwniez rozwoju rzemiosta dotyczacego technik warzenia sera oraz miejscowych szcze-
p6w bakterii, wyselekcjonowanych na obszarze produkcji. W szczegdlnosci jako$¢ i cechy charakterystyczne sera
wynikaja wprost z wlasciwosci lokalnej flory mikrobiologicznej zawartej w mleku, a takze z temperatury i czasu pro-
dukgji, ktére wplywajg na wybor gatunkow, szczepdw oraz koncentracji.

Ser Casatella Trevigiana ma migkka konsystencje, jest gladki, lekko $Smietankowy, rozpuszcza si¢ w ustach, ma kolor
od mlecznobiatego do bialokremowego, moze mieé niewielkie oczka.
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Bez skérki lub z ledwie wyczuwalng skérka oraz o tradycyjnie cylindrycznym ksztalcie. Ma delikatny, mleczny i
$wiezy aromat oraz stodki smak, charakterystyczny dla mleka, z lekko kwaskowatg nuta.

Ostatnie badania pokazuja, Ze flora mikrobiologiczna, wyselekcjonowana na okre§lonym obszarze na przestrzeni lat,
zawiera inne niz paciorkowce termofilne (Streptococcus termophilus) szczepy bakterii, ktorych wlasciwosci i aktywno$é
metaboliczna sg kluczowe nie tylko dla procesu zakwaszania, ale takze ze wzgledu na ich wplyw na wyczuwalne wlas-
ciwosci produktu, takie jak charakterystyczny lekko kwaskowaty smak dojrzatego sera.

Podobnie obecno$é, chociaz w ograniczonej ilosci, termofilnych pateczek kwasu mlekowego (Lactobactillus termophi-
lus) odznaczajacych si¢ wieksza aktywnoscia proteolityczng gwarantuje rozklad kazeiny wraz z produkcja molekut
lub ich prekursoréw, ktore wplywajg na konsystencj¢, dojrzewanie i smak sera w warunkach specyficznych dla tego
obszaru i niemozliwych do odtworzenia gdzie indziej.

Tradycyjnie opracowana charakterystyczna technika obrébki uzywana przez producentéw opiera si¢ na niskiej tem-
peraturze koagulacji. Uzywana jest ona w celu zwigkszenia obecnosci termofilnych paciorkowcéw i pateczek kwasu
mlekowego.

Prowadzi ona do zaakcentowania i zdefiniowania gléwnych cech sensorycznych i organoleptycznych sera Casatella
Trevigiana DOP.

Stara tradycja produkcji prowadzonej metodami domowymi wplyneta na pochodzenie i obecno$¢ tego typowego dla
prowingji Treviso sera. Technika produkeji byla przekazywana ustnie i opierala si¢ na bardzo prostych metodach
wytwarzania sera. Jego pochodzenie ma swoje Zrédto w tradycjach serowarskich prowingji Treviso, ktére juz od
1962 roku okreslane sa jako ,dawne”.

Istnieja liczne dowody pisane, ktére §wiadcza o tym, ze Casatella jest serem pochodzgcym z prowingji Treviso.
Odestanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny na nastepujacej stronie internetowej: http:/[www.politicheagri-
cole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie internetowej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) po
otwarciu zakladki ,Qualita” u géry po prawej stronie ekranu, kliknigciu odnoénika ,Prodotti DOP IGP STG” po lewe;j stronie
ekranu, a nastepnie ,Disciplinari di Produzione allesame dell'UE”.



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

	Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, która nie jest zmianą nieznaczną, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych 2020/C 171/10

