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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2022/C 72/10)

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
,Taleggio”
Nr UE: PDO-IT-0025-AMO1 - 3 sierpnia 2020
ChNP (X) ChOG ()
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Consorzio Tutela Taleggio [Stowarzyszenie na rzecz ochrony sera ,Taleggio”]
Via Roggia Vignola 9

22047 Treviglio (BG)

ITALIA

Adres E-mail: info@taleggio.it; Certyfikowana poczta elektroniczna: consorziotutelataleggio@legalmail.it.

Consorzio Tutela Taleggio, skupiajace producentéw sera ,Taleggio”, jest uprawnione do ztozenia wniosku w sprawie
zmiany na podstawie art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnos$ciowej i Lesnej nr 12511 z dnia
14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wihochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

Nazwa produktu

X O

Opis produktu

B

Obszar geograficzny

B

Dowdd pochodzenia

=]

Metoda produkcji

B

Zwigzek

=

Etykietowanie i pakowanie

B

Inne: do specyfikacji dodano odniesienia do prawodawstwa dotyczacego rejestracji; odniesienia do organu kon-
trolnego.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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4. Rodzaj zmian

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

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument

(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczna zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

Nalezy zauwazy¢, ze zmiana specyfikacji produktu objetego ChNP ,Taleggio” ma na celu przede wszystkim reorgani-
zacje specyfikacji zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012 oraz jej konsolidacje w jednolitym dokumencie.

Nazwe ,Taleggio” zarejestrowano jako ChNP w drodze rozporzadzenia (WE) nr 1107/96 z dnia 12 czerwca 1996 r.
zgodnie z art. 17 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92. Produkt zarejestrowano na podstawie nastepujgcych dokumen-
tow: dekretu prezydenckiego z dnia 15 wrzesnia 1988 r. uznajacego nazwe pochodzenia we Whoszech; 12-stronico-

wego dokumentu zawierajacego elementy specyfikacji przewidziane w art. 4 ust. 2 lit. a)-i) rozporzadzenia (EWG)
nr 2081/92; oraz streszczenia.

Wiasciwosci produktu

Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. b) obowiazujacej specyfikacji oraz pkt 3.2 jednolitego dokumentu. Zmiana polega na

formalnej reorganizacji. Okreslono tolerancje dotyczace masy sera i wysokosci brzegu. Dodano zdanie okreslajace

spos6b obrobki skorki. Dodano zakaz sprzedazy produktu mrozonego.

Obecne brzmienie:

,Opis przedmiotowego produktu spozywczego jest nastepujacy:

Migkki, niegotowany ser stolowy, wytwarzany wylacznie z pelnego mleka krowiego.

Wiasciwosci fizyczne sera »Taleggio« s3 nastepujace:

(1) Ksztalt: prostokatny blok o bokach 18-20 cm.

(2) Brzeg: prosty, o wymiarach 4—7 cm, o plaskich powierzchniach i o bokach o dtugosci 18-20 cm.

(3) Srednia masa: pojedynczy ser wazy 1,7-2,2 kg, przy czym obie warto$ci moga si¢ waha¢ w gore lub w dot
w odniesieniu do obu cech w zaleznosci od warunkéw technicznych podczas przetwarzania; odchylenia te nie

moga w Zadnym wypadku przekroczy¢ 10 %.

(4) Skorka: cienka, o migkkiej strukturze i naturalnej rézowej barwie (L < 77 a/b > 0,2 zgodnie z kolorymetrem trdj-
chromatycznym) z charakterystyczng mikroflorg. Niedopuszczalne jest poddawanie skorki jakiejkolwiek obrébee.

(5) Miazsz: gladka struktura z nielicznymi, drobnymi i nieregularnie rozmieszczonymi oczkami. Ser jest ogdlnie
twardy, ale bardziej miekki w czesci znajdujacej si¢ bezposrednio pod skorka.

(6) Kolor migzszu: od biatego po stomkowozdlty.
(7) Smak: wyrazisty, lekko aromatyczny.

(8) Whasciwosci chemiczne: minimalna zawarto$¢ thuszczu w suchej masie — 48 %; minimalna sucha masa — 46 %;
maksymalna zawarto$¢ wody — 54 %; maksymalnie 14 mg furozyny na 100 g biatka”

zastepuje si¢ tekstem:

JArtykul 2 — Cechy szczegdlne produktu

Sery objete ChNP »Taleggio« muszg posiada¢ nastepujace cechy:

(1) Ksztalt: prostokatny blok z ptaskimi powierzchniami i z prostym brzegiem.

(2) Rozmiar: szeroko$¢ powierzchni plaskich 18-22 cm, wysoko$¢ brzegu 4-7 c¢m z niewielkimi odchyleniami
w zaleznoSci od technicznych warunkéw produkgji.
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Masa: 1,5-2,5 kg, mierzona po uplywie minimalnego okresu dojrzewania wynoszacego 35 dni.
(3) Jezeli chodzi o wysoko$¢ brzegu, dopuszcza si¢ tolerancje £10 % wartosci maksymalnej i minimalne;j.

(4) Skoérka: cienka, o migkkiej strukturze i naturalnej rézowej barwie (L < 77 a/b = 0,2 zgodnie z kolorymetrem troj-
chromatycznym) z charakterystyczna mikroflora. Niedopuszczalne jest poddawanie skorki jakiejkolwiek obrébee
poza obrébka dokonywanga za pomocg wody i soli.

(5) Migzsz: gladka struktura z nielicznymi, drobnymi i nieregularnie rozmieszczonymi oczkami. Ser jest ogdlnie
twardy, ale bardziej migkki w czesci znajdujacej si¢ bezposrednio pod skéorka.

(6) Kolor migzszu: od biatego po stomkowozoblty.

(7) Smak: wyrazisty, stodki i aromatyczny oraz zréwnowazony; zauwazalne sg nuty mleka i na podniebieniu utrzy-
muje si¢ posmak trufli.

(8) Wihasciwosci chemiczne: zawarto$¢ thuszczu w suchej masie wynosi co najmniej 48 %; sucha masa wynosi co naj-
mniej 46 %; maksymalna zawarto$¢ wody wynosi 54 %; maksymalnie 14 mg furozyny na 100 g bialka.

Produktu nie mozna dopusci¢ do spozycia, jezeli jest lub byt wezesniej zamrozony”.

Uzasadnienie
Opis zawiera te same informacje, ale zorganizowano je w taki sposdb, aby ulatwi¢ ich odczytanie.

Ponadto w obecnie obowiazujacej specyfikacji okreslono tolerancje +10 % w odniesieniu do minimalnej i maksymal-
nej masy sera. Uwzgledniono to bezposrednio w przedziale wagowym poprzez odpowiednie dostosowanie wartosci
minimalnej i maksymalnej.

W obecnej wersji stwierdzono, ze wartosci ,moga si¢ waha¢ w gore lub w dét (zaréwno w odniesieniu do masy, jak
i brzegu) w odniesieniu do obu cech”, nie precyzujac, o ktére cechy chodzi, co moze prowadzi¢ do rozbieznych inter-
pretacji. Nowa wersja ma zatem na celu jasne okreslenie, ze cechy, o ktérych mowa, to wysoko$¢ brzegu i masa.

Okreslono, ze skorke mozna poddawac obrébee wylacznie przy uzyciu wody i soli.
Dodano uszczeg6lowienie, aby lepiej okresli¢ smak.

Dodano wyrazny zakaz sprzedazy produktu w stanie zamrozonym.

Obszar geograficzny

Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. ¢) specyfikacji oraz pkt 4 jednolitego dokumentu i polega na dostosowaniu obszaru
geograficznego w celu uwzglednienia zmian administracyjnych.

Obecne brzmienie:

,Jesli chodzi o okreslenie obszaru geograficznego, obszar produkgji sera »Taleggio« obejmuje nastgpujace terytoria:
Caly obszar prowingji Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Mediolan, Pawia, Novara i Treviso”

zastepuje si¢ tekstem:

JArtykut 3 — Obszar produkgji

Obszar produkgji, dojrzewania i krojenia na porcje sera objetego ChNP »Taleggio« obejmuje caly obszar administra-
cyjny prowincji Bergamo, Brescia, Como, Lecco, Cremona, Mediolan, Lodi, Monza i Brianza, Pawia, Novara, Verbano-
Cusio-Ossola i Treviso”.
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Uzasadnienie:

Granice obszaru geograficznego pozostajg niezmienione. Obszar produkcji okreslono, uwzgledniajac wprowadzone
zmiany administracyjne. Dodano prowincje administracyjne Lecco, Lodi, Monza i Brianza oraz Verbano-Cusio-
Ossola. Utworzono je po uznaniu nazwy pochodzenia ,Taleggio”. Prowincja Lecco obejmuje gminy, ktore weze$niej
nalezaly do prowingji Bergamo i Como. Prowincja Lodi obejmuje gminy, ktdre wczesniej nalezaly do prowincji
Mediolan. Prowincja Monza i Brianza obejmuje gminy, kt6re wczesniej nalezaly do prowingji Mediolan, a prowincja
Verbano-Cusio-Ossola byla wczesniej czg$cig prowingji Novara.

Ponadto wyraZznie wskazano wszystkie czynnosci, ktére musza by¢ wykonywane na okreslonym obszarze geograficz-
nym.

Dowdd pochodzenia

Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. ¢) obowiazujacej specyfikacji.

Obecne brzmienie:

Nastepujace akapity obowiazujacej specyfikacji dotyczace kontroli:

— W celu dostarczenia dodatkowych informacji pragniemy wskaza¢ te elementy niniejszej lit. ¢), z ktérych wynika,
ze warunki ustanowione w art. 2 ust. 4 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92 zostaly spetnione.

— W szczegdlnosci nalezy zauwazy¢, ze okre$lono obszar produkeji mleka. Jedynie zwierzeta gospodarskie z gospo-
darstw znajdujacych sie na tym okreslonym obszarze mogg by¢ zrédtem mleka przeznaczonego do przetworzenia
na ser »Taleggio«.

— W szczegdlnosci gromadzone sa wszystkie istotne dane dotyczace producentéw mleka. Producentéw tych rejes-
truje si¢ w sporzadzanych co miesigc wykazach, ktdre sg urzedowo archiwizowane i pieczgtowane.

— W ten spos6b mozna tatwo ustali¢, od ktérego stada pochodzi mleko i w ktérym gospodarstwie to stado si¢ znaj-
duje. Surowiec podlega regularnej kontroli w celu zagwarantowania, ze spelnia wymogi zdrowotne i higieniczne
oraz ze posiada wlasciwosci niezbedne do przetworzenia go na ser”

zastepuje sie tekstem:
»Artykut 4 — Dowdd pochodzenia

Producenci sa wpisani do rejestréw prowadzonych przez organ kontrolny i musza by¢ w stanie udowodnié — za
pomocg prowadzonej przez siebie dokumentacji, ktéra organ kontrolny moze sprawdzi¢ — fakt pochodzenia pasz,
surowcow i produktéw z obszaru pochodzenia, oraz muszg prowadzi¢ ewidencje partii wprowadzanych i wyprowa-
dzanych oraz korelacji migdzy nimi”.

Uzasadnienie

W proponowanej wersji skreslono nieaktualne odniesienia do aktéw prawnych i dostosowano ja do standardowego
brzmienia wszystkich specyfikacji.

Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. h) obowiazujacej specyfikacji.
Obecne brzmienie:

Znak sera »Taleggio«, zgodnie z art. 5 dekretu prezydenckiego nr 667 z dnia 5 sierpnia 1955 r., sklada sie z czterech
okregow ulozonych w kwadrat. Okregi te zawieraja nastepujace litery i cyfry:

litera T w pierwszym okregu (u gory po lewej);
litera Tw drugim okregu (u gory po prawej);

litera T w trzecim okregu (na dole po prawej);
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numer producenta »Taleggio« w czwartym okregu (na dole po lewej).

Znak ten jest wykonany z tworzywa sztucznego przeznaczonego do kontaktu z Zywnoscig i jest odciskany na plaskiej
powierzchni sera po drugim przewrdceniu i przed soleniem, tak aby znak byt wyraznie widoczny nawet wtedy, gdy
ser jest dojrzaly”

zastepuje sie tekstem:

,Logo ChNP »Taleggio« wytlacza si¢ na plaskiej powierzchni sera po drugim przewrdceniu i przed soleniem, tak aby
znak byt wyraznie widoczny réwniez na dojrzalym serze, a wigc w momencie wprowadzenia go do obrotu.

Pieczgc jest wykonana z tworzywa sztucznego przeznaczonego do kontaktu z zywnoscig i sklada si¢ z czterech okre-
g6w ulozonych w kwadrat. Okregi te zawieraja nastepujace litery i cyfry (rysunek 1):

litera Tw pierwszym okregu (u gory po lewej);
litera Tw drugim okregu (u gory po prawej);
litera T w trzecim okregu (na dole po prawej);

numer identyfikacyjny gospodarstwa mlecznego produkujgcego »Taleggio« w czwartym okregu (na dole po lewe;j).

Rysunek 1”.

Uzasadnienie
Skre$lono nieaktualne odniesienia do aktéw prawnych.

Termin ,znak” zastapiono stowem ,logo” w odniesieniu do symbolu, ktéry jest wytloczony na serze, oraz stowem
Lpiecze” w odniesieniu do narzedzia z tworzywa sztucznego stosowanego do odwzorowania logo w formie wypuk-
tej.

Piecze¢ umieszcza si¢ na powierzchni sera w momencie wkladania go do formy, tak aby logo zostalo wytloczone na
plaskiej powierzchni sera w trakcie jego przetwarzania.

Metoda produkgji

Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. ¢) obowigzujacej specyfikacji. Czg$¢ art. 6 specyfikacji dodano do tego artykutu, tam
gdzie jest to bardziej stosowne, i przedstawiono w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Kolejno$¢ etapéw przetwarzania opisano na nowo i dodano kilka informacji szczegblowych.
Obecne brzmienie:

LJesli chodzi o opis metody otrzymywania sera »Taleggio«, mozna stwierdzi¢, ze metody produkgji i przetwarzania
obejmuja szereg etapow, ktére mozna podsumowad w nastepujacy sposéb:

Przygotowanie kultury starterowe;.
Koagulacja mleka.

Rozbijanie skrzepu.

Umieszczanie w formach.
Obrdbka termiczna.

Przewracanie w formach.
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Solenie.

Przewracanie.

Dojrzewanie”

zastepuje si¢ tekstem:
JArtykut 5 — Metoda produkgji

Ser objety ChNP »Taleggio« powstaje z mleka krowiego pochodzacego od kréw hodowanych na obszarze pochodze-
nia.

W skali roku co najmniej 50 % suchej masy w paszy kréw musi pochodzi¢ z obszaru pochodzenia.
Pasza dla bydtla sklada si¢ ze zb6z, pasz suchych i zielonych oraz kiszonek.

Mozna jg uzupehi¢ koncentratami lub $rutami biatkowymi. Dopuszcza si¢ stosowanie suplementéw mineralnych
i witaminowych.

Aby gospodarstwa mogly funkcjonowaé w sposéb rentowny, bardzo wazne jest, aby w miare mozliwosci mogly
pozyskiwa¢ jak najwiecej paszy z produkcji wlasnej; jednak ze wzgledu na coraz bardziej nieprzewidywalny klimat
(okresy obfitych opadéw, ktére opdzniajg lub uniemozliwiaja zasiewy, na przemian z okresami dotkliwej suszy, ktére
zmniejszajg zbiory) poziom produkcji byt w ostatnich latach bardzo zmienny i czgsto nizszy niz oczekiwano, biorac
pod uwage wysoka jako$¢ genetyczng i stosunkowo wysokie wymagania Zywieniowe zwierzat gospodarskich.
W zwigzku z tym preferuje si¢ zagwarantowanie, aby co najmniej 50 % suchej masy w paszy dla bydfa pochodzito
z obszaru pochodzenia; jest to $rodek o charakterze czysto zapobiegawczym i jest zgodny z przepisami. Taki udziat
procentowy gwarantuje jednak utrzymanie zwigzku miedzy sposobem Zywienia bydta a cechami mleka, ktére spra-
wiaja, Ze nadaje si¢ ono do produkcji sera »Taleggio«. Umozliwia takze zachowanie mikroflory Zwaczy zwierzat gos-
podarskich o wysokich cechach genetycznych, tym samym wplywajac na jako$¢ surowca. Produkcja i dojrzewanie
sera »Taleggio« muszg odbywac si¢ na obszarze produkcyjnym zgodnie z nastgpujacymi praktykami:

Przygotowanie kultury starterowej lub wybranych drozdzy.

Koagulacja mleka.

Krojenie skrzepu.

Umieszczanie w formach.

Znakowanie.

Obrébka termiczna.

Przewracanie w formach.

Solenie.

Przewracanie.

Dojrzewanie”.

Uzasadnienie

Dodano zdanie wprowadzajace wyrazniej okreslajace zastosowanie paszy, jak wskazano w rozporzadzeniu (UE)
nr 664/2014; aspekt ten okreslono w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Wymdg, aby co najmniej 50 % paszy pochodzito z obszaru pochodzenia, nadal gwarantuje utrzymanie zwigzku mie-
dzy sposobem zywienia bydla a cechami mleka. Nie wplywa on na przyklad na zawarto§¢ tluszczu i biatka, ktéra
sprawia, ze mleko nadaje si¢ do produkgji sera , Taleggio”.

Do zarysu procesu dodano wskazanie ,wybrane drozdze” oraz etap ,znakowanie”. Pojawiajg si¢ one juz w opisie, jed-
nak nie byly wyszczegélnione na wykresie przedstawiajgcym proces. Zwrot ,rozbijanie” otrzymuje brzmienie ,kroje-
nie” skrzep6w (s3 to synonimy).

Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. ¢) obowiazujacej specyfikacji oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis zwigzku surowca zostal przeksztalcony.
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Obecne brzmienie:

,Dopuszcza si¢ pasteryzacj¢ mleka. Podpuszczka stosowana do produkeji musi by¢ wylacznie plynna podpuszczka
zwierzecg uzyskang z cieleciny lub mlodej wotowiny, niekoniecznie w réwnych proporcjach. Niedopuszczalne jest
stosowanie podpuszczki pochodzgcej od organizméw modyfikowanych genetycznie. Kultura starterowa powinna
sklada¢ si¢ z polaczenia Lactobacillus bulgaricus iStreptococcus thermophilus. Mozna wykorzystaé naturalna kulture starte-
rowy, ktorg mozna pozyska¢ w gospodarstwie lub z wybranych kultur”

zastepuje si¢ tekstem:
,Dopuszcza si¢ wykorzystanie surowego lub pasteryzowanego mleka.

Kultura starterowa powinna sklada¢ si¢ z polaczenia Lactobacillus delbrueckii bulgaricus i Streptococcus thermophilus.
Mozna wykorzystaé naturalng kulture starterows, ktérg mozna pozyskaé w gospodarstwie lub z wybranych kultur.

Koagulacja musi odbywac si¢ wylacznie z wykorzystaniem plynnej podpuszczki zwierzecej uzyskanej z cielgciny lub
mtlodej wolowiny, niekoniecznie w réwnych proporcjach.

Niedopuszczalne jest stosowanie podpuszczki pochodzacej od organizméw modyfikowanych genetycznie”.

Uzasadnienie

Opis zwiazku surowca zostal przeksztalcony. W obecnym brzmieniu specyfikacji pasteryzacja mleka wskazana jest
jako jedna z mozliwosci. Sugeruje si¢, ze jezeli pasteryzacja nie zostanie przeprowadzona, mleko moze by¢ wykorzys-
tywane w stanie niezmienionym. W zmienionym brzmieniu preferowana jest ta druga opcja, tj. wykorzystanie mleka
surowego, co bylo juz dozwolone.

Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. ¢) obowiazujacej specyfikacji. Opisano kazdy etap i usunigto czas, na jaki odstawiane
sa skrzepy. Proponuje si¢ polaczenie etapéw formowania i znakowania.

Obecne brzmienie:

,Skrzepy rozbija si¢ dwukrotnie. Najpierw rozbija si¢ je na grube fragmenty i odstawia na 10-15 minut, aby po odce-
dzeniu zgestnialy. Nastepnie rozbija si¢ je po raz drugi, aby uzyskac brylki sera wielkosci orzechéw laskowych.

Ze wzgled6w czysto technicznych znak pochodzenia wytlacza si¢ na plaskiej powierzchni podczas obrobki termicz-
nej, na etapie przewracania po uformowaniu skrzepow”

zastepuje si¢ tekstem:

,Skrzepy sa wielokrotnie cigte. Najpierw tnie si¢ je na grube fragmenty i odstawia, aby po odcedzeniu zgestnialy.
Nastepnie tnie si¢ je ponownie, aby uzyskaé brytki sera wielkosci orzechéw laskowych. Skrzepy umieszcza si¢ w for-
mach i podczas formowania na plaskiej powierzchni wytlacza si¢ znak pochodzenia”.

Uzasadnienie

Etapy przetwarzania zostaly lepiej okreslone, a ponadto proponuje si¢ usunigcie informacji o tym, na jak dlugo odsta-
wia si¢ skrzepy i ile razy si¢ je rozbija, poniewaz moze si¢ to rézni¢ w zaleznosci od warunkéw przetwarzania.
W szczegdlnosci dzigki postepowi technologicznemu, jak réwniez poprawie wykorzystywanych kultur starterowych,
to serowarzy — na podstawie swojego do$wiadczenia — decydujg o optymalnym czasie, na jaki nalezy odstawi¢
skrzepy, aby osiggna¢ dobry rezultat.

Dzigki zmianie bedacej przedmiotem wniosku formowanie i znakowanie odbywa si¢ w tym samym czasie: skrzepy
umieszcza si¢ w formach i podczas formowania na plaskiej powierzchni wytlacza si¢ znak pochodzenia, tak aby ozna-
czenie bylo bardziej widoczne na serze. Podczas przetwarzania zauwazono, ze znak pochodzenia jest bardziej stabilny
i widoczny na etapie kontroli, jesli jest wytlaczany podczas formowania.

Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. ¢) obowiazujacej specyfikacji. Zmiana dotyczy etapu obrobki termicznej.

Obecne brzmienie:

,Obrébka termiczna moze trwa¢ od minimalnie 8 godzin do maksymalnie 16 godzin. Utrzymuje si¢ temperature od
okoto 22 °C do 25 °C i wilgotno$¢ na poziomie okoto 90 %”
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zastepuje si¢ tekstem:

,Obrdbka termiczna moze trwa¢ od minimalnie 8 godzin do maksymalnie 16 godzin. Utrzymuje si¢ temperature od
okoto 20 °C do 28 °C i wilgotno$¢ na poziomie okoto 80 %”.

Uzasadnienie

Zwigkszono zakres temperatur, w jakich mozna przeprowadzaé obrdobke termiczng, oraz zmniejszono minimalng
warto$¢ procentowg wilgotnosci w pomieszczeniu, w ktérym sery sg przechowywane.

Obroébka termiczna odbywa si¢ czasem w do$¢ duzych pomieszczeniach, ktdre s czgsto otwierane i zamykane.
W zwigzku z tym trudno jest utrzymaé w nich stala temperature i staly poziom wilgotnosci, poniewaz wplyw na nie
czesto maja zewnetrzne warunki klimatyczne i wilgo¢ przedmiotéw wprowadzanych do pomieszczenia.

Nalezy zauwazy¢, ze zmiana ta nie ma wplywu na wlasciwosci produktu koricowego.

Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. ¢) obowiazujacej specyfikacji. Zmiana dotyczy etapu solenia.

Obecne brzmienie:

,Solenie przeprowadza si¢ na sucho. Z uwagi na rozwdj warunkéw technologicznych dopuszcza si¢ takze solenie
w solance”

zastepuje sie tekstem:

,Solenie mozna przeprowadzaé na sucho lub w solance”.

Uzasadnienie

Uproszczono brzmienie zdania dotyczacego solenia.

Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. ¢) obowiazujacej specyfikacji. Zmiana dotyczy etapu dojrzewania.
Obecne brzmienie:

W $rodowiskach, w ktérych ser dojrzewa, musi panowaé naturalna lub kontrolowana wilgotno$¢ na poziomie
85-90 % oraz temperatura od 2 °C do 6 °C”

zastepuje si¢ tekstem:

W $rodowiskach, w ktérych ser dojrzewa, musi panowac naturalna lub kontrolowana wilgotno$¢ na poziomie ponad
80 % oraz temperatura od 1 °C do 6 °C".

Uzasadnienie

Proponuje si¢ obnizenie minimalnej temperatury dojrzewania sera i bardziej precyzyjne ustalenie minimalnej wartosci
procentowej wilgotnosci.

Poniewaz dojrzewanie odbywa si¢ zaréwno w srodowisku naturalnym (tradycyjne groty), jak i w pomieszczeniach do
przechowywania, ktére sg czesto otwierane i zamykane, trudno jest utrzymac stalg temperature i wilgotno$¢, ponie-
waz wplyw na nie czesto majg zewnetrzne warunki klimatyczne, zwlaszcza w najgoretszych okresach roku.

W zwigzku z tym konieczne moze by¢ obnizenie temperatury w pomieszczeniu o jeden stopiefi w celu zapewnienia,
aby warunki dojrzewania pozostaly odpowiednie; faktyczna zawarto$¢ wilgoci produktu jest takze uzalezniona od
wahari sezonowych. Na dojrzewanie w naturalnych grotach lub podziemnych pomieszczeniach do przechowywania,
w ktérych stosuje si¢ recyrkulacje powietrza gorskiego, rowniez wplyw majg zewnetrzne warunki klimatyczne.

Sa to zatem niezbedne mniejsze zmiany, ktére nie majg wplywu na wlasciwosci produktu konicowego.

Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. ¢) obowigzujacej specyfikacji. Usunigto wymadg stosowania Sciereczki podczas dojrze-
wania.

Obecne brzmienie:
W okresie dojrzewania, ktdry trwa 35 dni, ser nalezy czesto przewracal i przecierac Sciereczka zanurzong w solance,

tak aby utrzymac wilgotnos¢ i migkkos¢ skérki oraz usunad strzepki, jednocze$nie nadajac serowi »Taleggio« jego cha-
rakterystyczng wyrdzniajaca barwe”
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zastepuje si¢ tekstem:

W okresie dojrzewania, ktory trwa 35 dni, ser nalezy czesto przewracal, a skorke nalezy oczyszczaé roztworem
wody i soli, tak aby utrzymac jej wilgotnos¢ i migkkos¢ oraz usuna¢ strzgpki, nadajac serowi »Taleggio« jego charakte-
rystyczng wyrdzniajacg barwe”.

Uzasadnienie:

Usunigto wymog stosowania $ciereczki, poniewaz zmiany technologiczne, ktére zaszly na przestrzeni lat, umozliwity
korzystanie z innych materialéw, fatwiejszych do stosowania z punktu widzenia higieny, co sktonito producentéw do
zastgpienia Sciereczek szczotkami, ktore sa skuteczniejsze w oczyszczaniu skorki za pomoca wody i soli podczas pro-
cesu dojrzewania. Zadanie to wykonuje zawsze wyspecjalizowany personel zgodnie z tradycyjnym procesem produk-
Gji.

Zwigzek
Zmiana dotyczy pkt 5 jednolitego dokumentu oraz art. 4 ust. 2 lit. d) i f) obowiazujacej specyfikacji.

Tres¢ art. 4 ust. 2 lit. d) i f) obecnie obowigzujacej specyfikacji zmieniono i przeniesiono lub usunigto, a w ich miejsce
wstawiono nowy artykut.

Zmieniony i poprawiony artykul dotyczacy zwigzku przedstawiono ponizej.
JArtykut 6 — Zwiazek z obszarem geograficznym

Wihasciwosci sera »Taleggio« wynikajg przede wszystkim z jego Srodowiska geograficznego, poniewaz ser zawdzigcza
swoje wyjatkowe i niepowtarzalne wia$ciwosci czynnikom ludzkim i naturalnym typowym dla obszaru, na ktérym
jest produkowany, przetwarzany i dojrzewa.

Nazwa »Taleggio« odnosi si¢ do konkretnego obszaru geograficznego Lombardii, rozciggajacego si¢ na doliny Valsas-
sina i Val Taleggio, gdzie znajduje si¢ miejscowos¢ o tej samej nazwie.

Produkcja sera rozprzestrzenila si¢ na obszarze okre$lonym w pkt 4 dzigki praktyce sezonowego pasterstwa wedrow-
nego, gdy zwierzeta i rolnicy (bergamini, miejscowi pasterze) schodzili na zime z gér na réwniny.

Czynniki, ktére wykazuja zwiazek miedzy jakoScig produktu a obszarem geograficznym pochodzenia, s3 w duzej
mierze zwigzane z wiedzg fachowq i tradycja serowarskg producentéw, szczegdlnymi przyjetymi warunkami solenia
i technikg dojrzewania; wazne sg tez uwarunkowania geograficzne obszaru, tj. jego klimat, uprawiane roéliny pas-
tewne i dominujgcy system nawadniania.

Czynniki klimatyczne i agrotechniczne maja wplyw na produkowane mleko, ktére nadaje si¢ do okreslonego rodzaju
serowarstwa i dojrzewania, oraz na powstawanie i rozw6j mikroflory mleka.

Jako$¢ mleka przeznaczonego do przetworzenia jest $ciSle zwiazana z obszarem pochodzenia produktu objetego
ChNP, na ktérym dzigki rozbudowanemu systemowi nawadniania wystepuja obfite uprawy paszowe (siano, zboza,
ro$liny wysokobiatkowe/oleiste itp.).

Obecnie ser nadal produkowany jest wylacznie z mleka, podpuszczki i soli, przy czym zgodnie z tradycyjnymi techni-
kami przetwarzania zabrania si¢ jakiejkolwiek obrébki skorki czy dodawania jakichkolwiek dodatkéw lub adiuwan-
téw. Ponadto nadal powszechnie wykorzystuje si¢ drewno, zaréwno do transportu sera »Taleggio« (skrzynie), jak i do
jego dojrzewania (drewniane deski). Material ten pozwala serowi oddycha¢ i uwalniaé nadmiar serwatki, co umozliwia
mu normalne dojrzewanie, w taki sam sposdb, w jaki robiono to ponad tysigc lat temu.

Nic nie zastapi tradycyjnej wiedzy serowaréw przekazywanej przez wieki: ta wiedza fachowa ma decydujace znacze-
nie nie tylko na etapie przetwarzania mleka, ale takze na péZniejszych etapach.

Solenie przeprowadza si¢ na sucho lub w solance; ma ono kluczowe znaczenie dla powodzenia produkcji sera »Taleg-
giog, ktérego dojrzewanie zwykle przebiega dosrodkowo.

Na powierzchni seréw »Taleggio« wystepuje mieszana naturalna mikroflora, ktéra niezmiennie faczy bakterie Schizo-
mycetes nalezace do rodziny Micrococcaceae z Eumycetes, w tym Geotrichum candidum, Mucor racemosus, Penicillium fre-
quentans oraz drozdze z rodzajow Torulaspora i Saccharomyces.
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Ser dojrzewa zatem dzigki aktywnosci tej mikroflory pochodzacej ze Srodowiska, zaréwno na etapie produkcji
(w zakladzie serowarskim), jak i dojrzewania (w grocie lub pomieszczeniu do przechowywania), ktéra nadaje serowi
»Taleggio« charakterystyczne wlasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne, w szczegdlnosci rézowy kolor
skorki; strukture — ser jest ogélnie twardy, ale bardziej migkki w czesci znajdujacej sie bezposrednio pod skérka; oraz
wyrazisty smak, stodki i aromatyczny oraz zréwnowazony, z wyczuwalnymi nutami mleka i posmakiem trufli utrzy-
mujacym si¢ na podniebieniu. Rodzime gatunki drobnoustrojow sa selekcjonowane w srodowisku dojrzewania dzigki
temperaturze i wilgotnosci oraz obecnosci samego produktu. Ser dojrzewa cyklicznie, a na jego powierzchni rozwija
si¢ mikroflora, ktéra pelni nastgpujace wazne funkcje:

a) nadaje strukture skorce, ktéra powstata w wyniku naturalnego twardnienia sera w kontakcie z powietrzem, two-
rzgc swego rodzaju filc pokrywajacy miazsz (Geotrichum i drozdze);

b) nadaje charakterystyczng rézowa barwe dzigki micrococci;

¢) sprzyja proteolizie, za ktérg odpowiadaja gléwnie rodzaje Penicillium i Mucor, a w mniejszym stopniu takze droz-
dze i Micrococcaceae ;

d) pobudza lipolizg, gtéwnie dzigki aktywnosci rodzaju Geotrichum i drozdzy, a takze Penicillium i Mucor.

Ta ztozona aktywno$¢ enzymatyczna mikroflory skérki wynika z dosrodkowego przebiegu procesu dojrzewania, tj.
od zewnatrz do wewnatrz.

Do nadania charakteru serowi »Taleggio« przyczyniajg si¢ takze pozostale etapy przetwarzania, poczawszy od stoso-
wanych skladnikéw (mleko, podpuszczka i kultury), przez temperature i wilgotnosé, az po solenie i proces zwany sali-
natura (obmywanie woda i sola)”.

Etykietowanie

Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. h) i pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

Obecne brzmienie:

,Poniewaz ser »Taleggio« jest rOwniez sprzedawany w formie zapakowanej, a wigc ostoniety opakowaniem, znak umie-
szcza si¢ takze na opakowaniu zewnetrznym.

Znak (zob. dolgczony rysunek) ma czerwong obwdodke wewnetrzng, bialg obwodke posrednia i zielona obwddke
zewnetrzng.

Po $rodku znajduje si¢ logo sera »Taleggio«, pod ktérym mozna umiesci¢ numer zaktadu pakujacego. Pakowanie musi
odbywac si¢ wylacznie na obszarze pochodzenia, tak aby obszar ten mégt by¢ zidentyfikowany na etapie wprowadza-
nia do obrotu. Ponadto wspomniany powyzej znak zostal zarejestrowany zgodnie z prawem”

zastepuje si¢ tekstem:
~Artykul 8 — Pakowanie i etykietowanie

W chwili wprowadzenia do obrotu na opakowaniach wszystkich seréw objetych ChNP »Taleggio«, w calosci lub
w porcjach, musi znajdowa¢ si¢ nazwa »Taleggioc.

Opakowania muszg takze nosi¢ logo przedstawione na rysunku 2 ponizej, ktére ma czerwona obwddke wewnetrzng,
bialg obwddke posrednig i zielong obwddke zewnetrzng. W Srodku znajduje si¢ czarny akronim CTT, pod ktérym
mozna umie$ci¢ numer nadany przez stowarzyszenie ochrony przedsigbiorstwu bedacemu wiascicielem znaku towa-
rowego. Logo mozna takze wydrukowa¢ w jednym kolorze.

Rysunek 2

Obok logo nalezy umiesci¢ odniesienie do rozporzadzenia dotyczacego rejestracji ChNP »Taleggio, czyli do »rozpo-
rzadzenia (WE) nr 1107/96«. Powyzsze logo zostalo zarejestrowane zgodnie z prawem.
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Aby chroni¢ konsumenta i zagwarantowa¢ autentyczno$c¢ sera objetego ChNP »Taleggio« wprowadzanego do obrotu
w opakowaniach i w postaci porcjowanej, operacje porcjowania oraz pozniejszego pakowania musza odbywac si¢ na
okreslonym obszarze geograficznym, o ktérym mowa w art. 3.

Nalezy zauwazy¢, ze stowarzyszenie ochrony identyfikuje cztonkéw bedacych producentami za pomoca numerdéw
od 1 do 299, a cztonkéw bedacych dojrzewalniami — za pomocg numeréw od 301 do 499”.

Pakowanie
Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. h) specyfikacji i pkt 3.5 jednolitego dokumentu.
Obecne brzmienie:

»[-] zaktadu pakujacego. Pakowanie musi odbywac si¢ wylacznie na obszarze pochodzenia, tak aby obszar ten mogt
by¢ zidentyfikowany na etapie wprowadzania do obrotu”

zastepuje si¢ tekstem:
»Artykut 8 — Pakowanie i etykietowanie

W chwili wprowadzenia do obrotu na opakowaniach wszystkich ser6w objetych ChNP »Taleggio«, w calosci lub
w porcjach, musi znajdowa¢ si¢ nazwa »Taleggio«. Opakowania muszg takze nosi¢ logo przedstawione na rysunku 2
ponizej, ktére ma czerwong obwodke wewnetrzna, biala obwddke posrednia i zielona obwddke zewngtrzng.
W $rodku znajduje si¢ czarny akronim CTT, pod ktérym mozna umiesci¢ numer nadany przez stowarzyszenie
ochrony przedsigbiorstwu bedacemu wlascicielem znaku towarowego. Logo mozna takze wydrukowaé w jednym
kolorze.

Rysunek 2

Obok logo nalezy umiesci¢ odniesienie do rozporzadzenia dotyczacego rejestracji ChNP »Taleggio, czyli do »rozpo-
rzadzenia (WE) nr 1107/96«. Powyzsze logo zostalo zarejestrowane zgodnie z prawem.

Aby chroni¢ konsumenta i zagwarantowa¢ autentyczno$¢ sera objetego ChNP »Taleggio« wprowadzanego do obrotu
w opakowaniach i w postaci porcjowanej, operacje porcjowania oraz pozniejszego pakowania muszg odbywac si¢ na
okreslonym obszarze geograficznym, o ktérym mowa w art. 3.

Nalezy zauwazy¢, ze stowarzyszenie ochrony identyfikuje cztonkéw bedacych producentami za pomoca numeréw
od 1 do 299, a czlonkéw bedacych dojrzewalniami — za pomoca numeréw od 301 do 499”.

Uzasadnienie:
Pierwsza cz¢$¢ dotyczgca znaku zostata przeformutowana w celu zapewnienia wigkszej jasnosci.

Jesli chodzi o porcjowanie, zasady wskazane w obecnej specyfikacji, ktére zostaly zatwierdzone w chwili rejestrowa-
nia ChNP, powinny pozostaé niezmienione.

Aby chroni¢ konsumenta i zagwarantowa¢ autentyczno$¢ sera objetego ChNP ,Taleggio” wprowadzanego do obrotu
w opakowaniach i w postaci porcjowanej, operacje porcjowania oraz pozniejszego pakowania musza odbywac si¢ na
okreslonym obszarze geograficznym. Ma to zagwarantowal oryginalny charakter sera objetego ChNP ,Taleggio”,
poniewaz w wyniku porcjowania, a nastgpnie pakowania oznakowania wytloczone na calym serze, umozliwiajace
jego identyfikacje jako ser objety ChNP ,Taleggio”, bylyby niewidoczne.
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Postanowiono usung¢ cze$¢ dotyczacg pakowania calych seréw oraz odniesienia do sprzedazy detalicznej (na wynos),
poniewaz sg one juz uregulowane obowigzkowymi przepisami i stanowig dzialalno$¢ podlegajaca nadzorowi stowa-
rzyszenia ochrony, ktdra nie jest objeta specyfikacjg produktu.

Skresla si¢ nastepujace zdania: ,Oprécz cztonkéw stowarzyszenia réwniez upowaznione zaklady pakujace zarejestro-
wane w stowarzyszeniu ochrony moga pakowac ser objety ChNP »Taleggio«. Jezeli jednak znajduja si¢ one poza obsza-
rem pochodzenia, moga pakowa¢ wylacznie sery »Taleggio« w catosci”.

Inne
Odniesienia do prawodawstwa dotyczgcego rejestracji

Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. a) specyfikacji, ktory w nowej specyfikacji staje si¢ art. 1, dodanym w pkt 3.2 jednoli-
tego dokumentu.

Obecne brzmienie:

,Nazwa $rodka spozywczego objetego nazwa pochodzenia brzmi »Taleggio«. Zostala ona uznana na mocy dekretu
prezydenckiego z dnia 15 wrze$nia 1988 r.”

zastepuje sie teksterm:
JArtykut 1 — Nazwa

Oznaczenie ChNP »Taleggio« przyznaje si¢ wylgcznie migkkiemu niegotowanemu serowi stolowemu wytwarzanemu
wylacznie z pelnego surowego lub pasteryzowanego mleka krowiego spelniajacego warunki i wymogi okreslone
w niniejszej specyfikacji produktu”.

Uzasadnienie

Nowe brzmienie umozliwia usunigcie nieaktualnych odniesient do prawodawstwa. Ponadto dodano opis produktu
,Taleggio”, ktory znajduje si¢ obecnie w art. 4 ust. 2 lit. b), i wskazano wyraznie, ze mleko moze by¢ surowe lub paste-
ryzowane, jak juz stwierdzono w art. 4 ust. 2 lit. €) obecnej specyfikacji.

Kontrole
Zmiana dotyczy art. 4 ust. 2 lit. i) obowigzujacej specyfikacji.

Artykut dotyczacy kontroli zmieniono i przeformutowano zgodnie z przepisami art. 36 i 37 rozporzadzenia (UE)
ar 1151/2012.

Artykut dotyczacy kontroli przedstawiono ponizej:
~Artykul 7 — Monitorowanie

Zgodnie z przepisami art. 36 i 37 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 upowazniona jednostka certyfikujaca przepro-
wadza kontrole zgodnosci ze specyfikacja produktu przed wprowadzeniem produktu do obrotu.

Kontrole zgodnosci ze specyfikacja produktu objetego ChNP »Taleggio« przeprowadza spétka Certiprodop S.r.l. — sie-
dziba: Via del Macello 26, Crema — Biura administracji: Via del commercio 29, 26013 Crema (CR) — Tel.
0373/259662 — Faks 0373/253530 — E-mail: info@certiprodop.it”.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Taleggio”
Nr UE: PDO-IT-0025-AMO1 - 3 sierpnia 2020
ChNP (X) ChOG ()
1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Taleggio”

2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy
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3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

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

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

Oznaczenie ChNP ,Taleggio” przyznaje si¢ wylacznie mickkiemu niegotowanemu serowi stolowemu wytwarzanemu
wylacznie z pelnego surowego lub pasteryzowanego mleka krowiego pochodzacego od kréw hodowanych na geogra-
ficznym obszarze pochodzenia, podpuszczki, soli i kultur starterowych bakterii mlekowych, spelniajacych wymie-
nione ponizej warunki i wymogi.

Sery objete ChNP ,Taleggio” muszg posiada¢ nastgpujace cechy:
Ksztalt: prostokatny blok z ptaskimi powierzchniami i z prostym brzegiem.

Rozmiar: szeroko§¢ powierzchni plaskich 18-22 c¢m, wysoko$¢ brzegu 4-7 c¢m z niewielkimi odchyleniami w zalez-
nosci od technicznych warunkéw produkeji.

Masa: 1,5-2,5 kg, mierzona po uplywie minimalnego okresu dojrzewania wynoszgcego 35 dni.
Jezeli chodzi o wysoko$¢ brzegu, dopuszcza sig tolerancje £10 % warto$ci maksymalnej i minimalnej.

Skérka: cienka, o migkkiej strukturze i naturalnej rézowej barwie (L < 77 afb = 0,2 zgodnie z kolorymetrem tréjchro-
matycznym) z charakterystyczng mikroflora. Niedopuszczalne jest poddawanie skorki jakiejkolwiek obrébee poza
obrébka dokonywang za pomocg wody i soli.

Miazsz: gladka struktura z nielicznymi, drobnymi i nieregularnie rozmieszczonymi oczkami. Ser jest ogdlnie twardy,
ale bardziej migkki w czgsci znajdujacej si¢ bezposrednio pod skérka.

Kolor migzszu: od biatego po stomkowozdlty.

Smak: wyrazisty, stodki i aromatyczny oraz zréwnowazony; zauwazalne sg nuty mleka i na podniebieniu utrzymuje
si¢ posmak trufli.

Wiasciwosci chemiczne: zawarto$¢ thuszczu w suchej masie wynosi co najmniej 48 %; sucha masa wynosi co najmniej
46 %; maksymalna zawarto$¢ wody wynosi 54 %; maksymalnie 14 mg furozyny na 100 g bialka.

Produktu nie mozna dopusci¢ do spozycia, jezeli jest lub byt wezesniej zamrozony.

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

W skali roku co najmniej 50 % suchej masy w paszy kréw musi pochodzi¢ z obszaru pochodzenia. Pasza dla bydta
sklada si¢ ze zbdz, pasz suchych i zielonych oraz kiszonek. Mozna ja uzupelni¢ koncentratami lub $rutami biatko-
wymi. Dopuszcza si¢ stosowanie suplementéw mineralnych i witaminowych.

Aby gospodarstwa mogly funkcjonowaé w sposéb rentowny, bardzo wazne jest, aby w miar¢ mozliwosci mogly
pozyskiwac jak najwiecej paszy z produkcji wlasnej; jednak ze wzgledu na coraz bardziej nieprzewidywalny klimat
(okresy obfitych opadéw, ktére opdzniaja lub uniemozliwiaja zasiewy, na przemian z okresami dotkliwej suszy, ktére
zmniejszajg zbiory) poziom produkgji byt w ostatnich latach bardzo zmienny i czgsto nizszy niz oczekiwano, biorac
pod uwage wysoka jako$¢ genetyczna i stosunkowo wysokie wymagania zywieniowe zwierzat gospodarskich.
W zwigzku z tym preferuje si¢ zagwarantowanie, aby co najmniej 50 % suchej masy w paszy dla bydta pochodzito
z obszaru pochodzenia; jest to Srodek o charakterze czysto zapobiegawczym i jest zgodny z przepisami.

Taki udzial procentowy gwarantuje jednak utrzymanie zwigzku miedzy sposobem zywienia bydla a cechami mleka,
ktore sprawiajg, ze nadaje si¢ ono do produkcji sera ,Taleggio”. Umozliwia takze zachowanie mikroflory Zwaczy zwie-
rzat gospodarskich o wysokich cechach genetycznych, tym samym wplywajac na jako$¢ surowca.

Ser objety ChNP ,Taleggio” jest wytwarzany z surowego lub pasteryzowanego mleka krowiego, podpuszczki, soli i kul-
tur starterowych bakterii mlekowych.

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

Wszystkie etapy procesu produkeji — od chowu bydta, przez dojenie, po produkcje sera i dojrzewanie — musza odby-
wac si¢ na obszarze geograficznym okre$lonym w pkt 4.
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3.5. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6.

Aby chroni¢ konsumenta i zagwarantowad autentyczno$¢ sera objetego ChNP ,Taleggio” wprowadzanego do obrotu
w opakowaniach i w postaci porcjowanej, operacje porcjowania oraz pézniejszego pakowania musza odbywac si¢ na
obszarze geograficznym okre$lonym w pkt 4.

Nalezy zauwazy(, ze stowarzyszenie ochrony identyfikuje czlonkéw bedacych producentami za pomoca numeréw
od 1 do 299, a cztonkéw bedacych dojrzewalniami — za pomoca numeréw od 301 do 499.

Jest to konieczne ze wzgledu na utrate lub brak widocznosci na serze porcjowanym oznakowania identyfikujacego ser
objety ChNP ,Taleggio”, ktére jest widoczne na catych kregach sera, tak aby zagwarantowane bylo pochodzenie pro-
duktu pakowanego.

Porcje sera objetego ChNP ,Taleggio” moga by¢ pakowane poza obszarem pochodzenia jedynie w miejscu prowadze-
nia sprzedazy detalicznej na zadanie konsumenta (przy podziale na porcje) lub — réwniez w miejscu prowadzenia
sprzedazy detalicznej — porcje sera mogg by¢ pakowane do sprzedazy bezposredniej (na wynos).

Aby chroni¢ konsumenta i zagwarantowac¢ autentyczno$¢ sera objetego ChNP ,Taleggio” wprowadzanego do obrotu
w opakowaniach i w postaci porcjowanej, operacje porcjowania oraz pézniejszego pakowania musza odbywac si¢ na
okreslonym obszarze geograficznym.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Podczas wprowadzania do obrotu sery objete ChNP ,Taleggio” w calosci musza by¢ oznaczone znakiem pochodzenia.

Logo ChNP ,Taleggio” wytlacza si¢ na plaskiej powierzchni sera po drugim przewrdceniu i przed soleniem, tak aby
znak byt wyraznie widoczny réwniez na dojrzalym serze, a wigc w momencie wprowadzenia go do obrotu.

Pieczed jest wykonana z tworzywa sztucznego przeznaczonego do kontaktu z Zywnoscig i sklada si¢ z czterech okre-
g6w ulozonych w kwadrat. Okregi te zawierajg nastepujace litery i cyfry (rysunek 1):

litera T w pierwszym okregu (u gory po lewej);
litera Tw drugim okregu (u gory po prawej);
litera T w trzecim okregu (na dole po prawej);

numer identyfikacyjny gospodarstwa mlecznego produkujacego ,Taleggio” w czwartym okregu (na dole po lewej).

Rysunek 1

W chwili wprowadzenia do obrotu na opakowaniach wszystkich seréw objetych ChNP ,Taleggio”, w calosci lub
w porcjach, musi znajdowac si¢ nazwa , Taleggio”.
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Opakowania muszg takze nosi¢ logo przedstawione na rysunku 2 ponizej, ktére ma czerwona obwédke wewngtrzng,
bialg obwddke posrednia i zielong obwddke zewnetrzng. W Srodku znajduje si¢ czarny akronim CTT, pod ktérym
mozna umie$ci¢ numer nadany przez stowarzyszenie ochrony przedsigbiorstwu bedacemu wlascicielem znaku towa-
rowego. Logo mozna takze wydrukowa¢ w jednym kolorze.

Rysunek 2

Obok logo nalezy umiesci¢ odniesienie do rozporzadzenia dotyczacego rejestracji ChNP ,Taleggio”, czyli do ,rozpo-
rzadzenia (WE) nr 1107/96”. Powyzsze logo zostalo zarejestrowane zgodnie z prawem.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji, dojrzewania i krojenia na porcje sera objetego ChNP ,Taleggio” obejmuje caly obszar administra-
cyjny prowincji Bergamo, Brescia, Como, Lecco, Cremona, Mediolan, Lodi, Monza i Brianza, Pawia, Novara, Verbano-
Cusio-Ossola i Treviso.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Wilasciwosci sera , Taleggio” wynikaja przede wszystkim z jego Srodowiska geograficznego, poniewaz ser zawdzigcza
swoje wyjatkowe i niepowtarzalne wlasciwosci czynnikom ludzkim i naturalnym typowym dla obszaru, na ktérym
jest produkowany, przetwarzany i dojrzewa.

Nazwa ,Taleggio” odnosi si¢ do konkretnego obszaru geograficznego Lombardii, rozciagajacego si¢ na doliny Valsas-
sina i Val Taleggio, gdzie znajduje si¢ miejscowos¢ o tej samej nazwie.

Produkcja sera rozprzestrzenila si¢ na obszarze okreslonym w pkt 4 dzigki praktyce sezonowego pasterstwa wedrow-
nego, gdy zwierzeta i rolnicy (bergamini, miejscowi pasterze) schodzili na zime z gér na réwniny.

Czynniki, ktére wykazuja zwigzek migedzy jakoScig produktu a obszarem geograficznym pochodzenia, s3 w duzej
mierze zwigzane z wiedza fachowq i tradycja serowarska producentéw, szczegdlnymi przyjetymi warunkami solenia
i technikg dojrzewania; wazne s3 tez uwarunkowania geograficzne obszaru, tj. jego klimat, uprawiane rosliny pas-
tewne i dominujacy system nawadniania.

Czynniki klimatyczne i agrotechniczne majg wplyw na produkowane mleko, ktére nadaje si¢ do okre$lonego rodzaju
serowarstwa i dojrzewania, oraz na powstawanie i rozw6j mikroflory mleka.

Jako$¢ mleka przeznaczonego do przetworzenia jest SciSle zwigzana z obszarem pochodzenia produktu objetego
ChNP, na ktérym dzigki rozbudowanemu systemowi nawadniania wystepuja obfite uprawy paszowe (siano, zboza,
roéliny wysokobiatkowe/oleiste itp.).

Obecnie ser nadal produkowany jest wylacznie z mleka, podpuszczki i soli, przy czym zgodnie z tradycyjnymi techni-
kami przetwarzania zabrania si¢ jakiejkolwiek obrobki skorki czy dodawania jakichkolwiek dodatkéw lub adiuwan-
téw. Ponadto nadal powszechnie wykorzystuje si¢ drewno, zaréwno do transportu sera ,Taleggio” (skrzynie), jak i do
jego dojrzewania (drewniane deski). Material ten pozwala serowi oddycha¢ i uwalnia¢ nadmiar serwatki, co umozliwia
mu normalne dojrzewanie, w taki sam sposob, w jaki robiono to ponad tysiac lat temu.

Nic nie zastgpi tradycyjnej wiedzy serowardw przekazywanej przez wieki: ta wiedza fachowa ma decydujgce znacze-
nie nie tylko na etapie przetwarzania mleka, ale takze na pdZniejszych etapach.
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Solenie przeprowadza si¢ na sucho lub w solance; ma ono kluczowe znaczenie dla powodzenia produkgji sera ,Taleg-
gio”, ktdrego dojrzewanie zwykle przebiega dosrodkowo.

Na powierzchni seréw ,Taleggio” wystepuje mieszana naturalna mikroflora, ktéra niezmiennie tgczy bakterie Schizo-
mycetes nalezace do rodziny Micrococcaceae z Eumycetes, w tym Geotrichum candidum, Mucor racemosus, Penicillium fre-
quentans oraz drozdze z rodzajéw Torulaspora i Saccharomyces.

Ser dojrzewa zatem dzigki aktywnosci tej mikroflory pochodzacej ze Srodowiska, zaréwno na etapie produkcji
(w zakladzie serowarskim), jak i dojrzewania (w grocie lub pomieszczeniu do przechowywania), ktéra nadaje serowi
,Taleggio” charakterystyczne wiasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne, w szczeg6lnosci rézowy kolor
skorki; strukture — ser jest ogélnie twardy, ale bardziej migkki w czg$ci znajdujacej si¢ bezposrednio pod skorka; oraz
wyrazisty smak, stodki i aromatyczny oraz zréwnowazony, z wyczuwalnymi nutami mleka i posmakiem trufli utrzy-
mujgcym sie na podniebieniu. Rodzime gatunki drobnoustrojéw s selekcjonowane w Srodowisku dojrzewania dzigki
temperaturze i wilgotnosci oraz obecnosci samego produktu. Ser dojrzewa cyklicznie, a na jego powierzchni rozwija
si¢ mikroflora, ktdra pelni nastepujace wazne funkecje:

a) nadaje strukture skérce, ktora powstala w wyniku naturalnego twardnienia sera w kontakcie z powietrzem, two-
rzgc swego rodzaju filc pokrywajacy miazsz (Geotrichum i drozdze);

b) nadaje charakterystyczng r6zowag barwe dzigki micrococci;

¢) sprzyja proteolizie, za ktérg odpowiadaja gléwnie rodzaje Penicillium i Mucor, a w mniejszym stopniu takze droz-
dze i Micrococcaceae ;

d) pobudza lipolizg, gtéwnie dzigki aktywnosci rodzaju Geotrichum i drozdzy, a takze Penicillium i Mucor.

Ta zlozona aktywno$¢ enzymatyczna mikroflory skorki wynika z dosrodkowego przebiegu procesu dojrzewania, tj.
od zewnatrz do wewnatrz.

Do nadania charakteru serowi ,Taleggio” przyczyniajg si¢ takze pozostale etapy przetwarzania, poczawszy od stoso-
wanych skladnikéw (mleko, podpuszczka i kultury), przez temperature i wilgotno$é, az po solenie i proces zwany sali-
natura (obmywanie woda i solg).

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu znajduje si¢ pod nastepujacym adresem: http:/[www.politicheagricole.it/flex/
cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

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

ciu zakladki ,Qualita” (na gérze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranuy),
a nastepnie odnos$nika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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