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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 115/06)

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
»Piave”
Nr UE: PDO-IT-0686-AMO02 - 5.4.2019
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Consorzio di tutela del formaggio ,Piave” DOP [konsorcjum na rzecz ochrony sera objetego ChNP ,Piave”] z siedzibg
przy Via Nazionale 57/A, 32030 Busche di Cesiomaggiore (BL).

Stowarzyszenie sktada si¢ z producent6éw sera ,Piave” i jest uprawnione do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany
zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu nr 12511 Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej z dnia
14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
O Nazwa produktu
Opis produktu
O Obszar geograficzny
O Dowdd pochodzenia
Metoda produkgji
O Zwigzek
O Etykietowanie

O Inne [okreslic]

4. Rodzaj zmian

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.

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

5.  Zmiany

Opis produktu

Dokladniej okreslono cechy charakterystyczne sera. Zmiana dotyczy art. 2 akapit ostatni (cechy szczeg6lne produktu)
oraz pkt 3.2 akapit ostatni jednolitego dokumentu.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Obecne brzmienie:

,Miazsz: cechuje si¢ brakiem dziur. Ma barwe biala i konsystencj¢ jednorodna w przypadku typu »Fresco«. W przy-
padku typow dluzej dojrzewajgcych barwa staje si¢ stomkowo-z6lta, a konsystencja bardziej sucha, ziarnista i mialka,
natomiast w przypadku rodzajéw »Vecchioc, »Vecchio Selezione Oro« i »Vecchio Riserva« konsystencja charakteryzuje
si¢ lekkg kruchoscia”.

Zmieniony tekst:

,Konsystencja i wyglad: bez oczek, zwarty, wyrdzniajacy si¢ jasng barwg i jednorodng konsystencja w przypadku typu
Fresco. W miare dojrzewania sera jego barwa staje si¢ ciemniejsza, a konsystencja bardziej sucha, ziarnista i krucha.
We wszystkich rodzajach mozna dopusci¢ wystepowanie nielicznych niewielkich oczek oraz drobnych niedoskona-
tosci (kruszenie) sera, jednak niedozwolone sa oczka o znacznym rozmiarze lub powstate w wyniku dziatania bakterii
kwasu propionowego”.

Celem proponowanej zmiany jest bardziej odpowiednie okreslenie profilu sensorycznego sera objetego ChNP ,Piave”
poprzez zastosowanie terminologii, ktéra jest lepiej dostosowana i bardziej adekwatna do sektora mleczarskiego. Roz-
szerzono opis barwy seréw bardziej dojrzalych, ktory dotychczas obejmowal jedynie barwe stomkowozélty, aby
lepiej oddaé ciemniejsze i bardziej zréznicowane warianty barw tych seréw. Barwa zalezy od pory roku, podczas kt6-
rej sery sa produkowane, a takze od obecnosci kwiatostanéw w diecie krow.

Jezeli chodzi o wystepowanie oczek, powtdrzono, ze ser objety ChNP ,Piave” jest serem bez oczek, w ktérym moga
jednak niekiedy wystepowaé niewielkie oczka powstate wskutek czynnosci mechanicznych lub innego rodzaju, spo-
wodowane z jednej strony przez uzywanie réznych systeméw pras, a z drugiej strony przez obecno$¢ nielicznych
kolonii mikroorganizméw wytwarzajacych gaz wystepujacych w naturalnych kulturach starterowych. Nalezy oczy-
wiscie unikaé duzych oczek, zwlaszcza powstatych w wyniku dzialalno$ci bakterii wytwarzajacych kwas propionowy,
poniewaz $wiadcza one o nieprawidlowej i niekontrolowanej fermentacji. Wyjasniono réwniez znaczenie terminu
,kruszenie”.

Wprowadzenie tych zmian jest konieczne, poniewaz poprzednie brzmienie nie dopuszcza zadnej elastycznosci pod
wzgledem sprawdzenia tych wlasciwosci, co moze skutkowaé wykluczeniem niektérych seréw z objecia nazwa
,Piave”, mimo ze posiadajg one wszystkie niezbedne cechy charakterystyczne.

Metoda produkgji

W art. 5 specyfikacji produktu i pkt 3.3 jednolitego dokumentu zmieniono brzmienie akapitu dotyczacego produkgji
surowca w odniesieniu do ras bydta i diety krow.

Obecne brzmienie:

,Mleko stosowane do produkgji sera »Piave« wytwarzane jest na obszarze, o ktérym mowa w art. 3 niniejszego doku-
mentu, przy czym co najmniej 80 % pochodzi od ras bydla typowych dla obszaru produkgji, ktére sg szczegdlnie
wytrzymale i przystosowane do obszaréw gérskich, a mianowicie Bruna Italiana, Pezzata Rossa Italiana i Frisona Ita-
liana”.

Zmieniony tekst:

,Mleko stosowane do produkgji sera »Piave« wytwarzane jest na obszarze, o ktérym mowa w art. 3 niniejszego doku-
mentu. Co najmniej 80 % mleka pochodzi od ras bydla typowych dla obszaru produkgji, ktére sg szczegélnie wytrzy-
male i przystosowane do obszaréw gérskich, a mianowicie Bruna Italiana, Pezzata Rossa Italiana, Frisona Italiana, Gri-
gio Alpina i ich krzyzéwek”.

Whioskowana zmiana ma na celu przywrdcenie lokalnej rasy alpejskiej szarej (Grigo Alpina), ktérg wykluczono w
przesztosci z powodu nizszej wydajnosci, lecz ktéra odkryto ponownie w ostatnich latach dzigki jej specyfice wyste-
powania na terenach wiejskich i zdolnosci przystosowania si¢ do terenu gorskiego. Poniewaz krowy rasy alpejskiej
szarej wyr6zniajg si¢ Srednim rozmiarem, dobrze radzg sobie na terenach wiejskich i nie pobieraja zbyt duzych ilosci
pokarmu, a takze posiadajg silny instynkt poszukiwania pozywienia nawet na niedostgpnych pastwiskach, rasa ta oka-
zala si¢ szczegélnie odpowiednia, by wykorzystywa¢ zasoby naturalne tego obszaru. Dwukierunkowe wykorzystywa-
nie kréw rasy alpejskiej szarej, ktore przeznaczane sa réwniez do produkcji migsa, oraz ich szczeg6lne przystosowa-
nie do terenéw gorskich, stanowig cechy charakterystyczne, ktére w coraz wigkszym stopniu zachecaja do
ponownego wprowadzenia tej rasy do gospodarstw na obszarze gérskim prowincji Belluno. Ser wytwarzany z mleka
pochodzacego od kréw rasy alpejskiej szarej odpowiada w pelni wlasciwosciom sera ,Piave”. Kolejng réwnie wyraznie
wskazang cechg charakterystyczna chowu bydta typows dla obszaréw gérskich, a tym samym dla calego obszaru pro-
dukgji sera ,Piave”, jest czgste krzyzowanie wspomnianych wyzej ras bydla. W przeszlosci gospodarstwa potozone na
obszarach gérskich, ktére nie sg szczegdlnie przystosowane do celowej selekcji genetycznej, wykorzystywaly zwykle
potomstwo stada.
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Obecne brzmienie:

,Niedozwolone jest dodawanie do racji zywnosciowej nastepujacych produktow:
— przemystowej paszy leczniczej;

— warzyw, owocow i rzepaku;

— mocznika, fosforanu mocznika, biuretu”.

Zmieniony tekst:

,Niedopuszczalne jest dodawanie do racji zywnoSciowej nastepujacych produktow:
— przemystowej paszy leczniczej;

— podanych bezposrednio §wiezych warzyw, owocéw i rzepaku;

— mocznika, fosforanu mocznika, biuretu”.

Wprowadzona zmiana ma na celu wyjasnienie, Ze stosowanie warzyw, owocow i rzepaku jako materiatu paszowego
jest niedozwolone wylacznie wowczas, gdy sg one podawane bezposrednio w postaci $wiezej, poniewaz zawartos$¢
wilgoci w tych surowcach moze powodowa¢ niepozadang fermentacje wywotujacg zmiany w profilu sensorycznym
mleka. Problem ten nie pojawia si¢ jednak w przypadku, gdy te same $rodki spozywcze wykorzystywane sg w dawce
pokarmowej kréw lub w formie suszonej lub skoncentrowanej. Dlatego tez nie ma potrzeby zakazywania stosowania
takich materialéw paszowych w diecie kréw.

2

Przymiotnik ,niedozwolone” stanowi powtdrzenie wyrazenia ,nie moze zawiera” i zostal w zwigzku z tym skreslony.
Art. 5 Przechowywanie, zbieranie i transport

Zaktualizowano metode zbioru mleka.

Obecne brzmienie:

,Mleko zbierane jest podczas dwdch lub czterech udojéw, przy czym migdzy pierwszym udojem a przetwarzaniem
moga uplynaé maksymalnie 72 godziny”.

Zmieniony tekst:
,Mleko zbiera si¢ maksymalnie przez trzy kolejne dni”.

Zmiana ta ma na celu odejscie od koncepcji dwoch lub czterech udojéw rozumianych jako tradycyjne udoje, tj. odby-
wajace si¢ dwa razy dziennie. Wprowadzenie udoju automatycznego umozliwito zwigkszenie liczby kolejnych udo-
jow w ciggu dnia. Z naukowego punktu widzenia stosowanie systeméw udoju automatycznego nie narusza wiasci-
wosci mleka. W szczeg6lnosci jego sklad jest statystycznie poréwnywalny pod wzgledem zawartosci thuszczu i frakeji
biatkowej ze sklfadem mleka otrzymywanego w wyniku udoju tradycyjnego. Korzystanie z takich systeméw poprawia
w rzeczywistosci zdrowie kréw, poniewaz wyklucza stres wywolywany przez dojenie ich jedynie dwa razy dziennie w
szczytowych okresach laktacji. Mozliwos¢ uzyskania duzych ilo$ci mleka czg$ciej niz dwa razy dziennie skutkuje réw-
niez zmniejszeniem stresu dla wymion i strzykéw, poprawg jakosci mikrobiologicznej mleka i rzadszym wystepowa-
niem zapalenia wymion. Ponadto poprawia to wla$ciwosci reologiczne mleka bedace miarg sily skrzepéw, tj. szyb-
kosci ich reakcji na enzymatyczne dzialanie podpuszczki, oraz oporu wobec mechanicznego dzialania ,harfy”
stosowanej do ich rozdzielenia.

Jezeli chodzi o czas zbierania/przetwarzania mleka, zmiana wynika z faktu, ze wspolczesne systemy udojowe i chlod-
nicze oraz warunki przechowywania mleka w gospodarstwie pozwalaja spelni¢ optymalne normy w zakresie higieny
produktu oraz zachowa¢ cechy charakterystyczne mleka przez wigksza liczbe dni niz w przeszlosci, co oznacza, ze
ustalanie limitu czasu, jaki moze uplyna¢ mig¢dzy zebraniem a przetwarzaniem, nie jest juz konieczne. Twierdzenia te
sa poparte badaniami dotyczacymi przetwarzania i wynikami badan mikrobiologicznych, z ktérych wynika, ze mleko
nadaje si¢ do przetwarzania przez ponad trzy dni po udoju.

Zmiana ta powinna zaspokoi¢ potrzeby rolnikéw zajmujacych sie chowem zwierzat gospodarskich na niewielkg

skale, ktorzy czesto, w szczegdlnosci zimg, muszg radzi¢ sobie w warunkach drogowych, na ktére wplywaja zjawiska
klimatyczne typowe dla obszaréw gorskich.

Obrébka termiczna

Metode obrébki termicznej dostosowano do rzeczywistych mozliwosci produkcyjnych.
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Obecne brzmienie:

.Pasteryzacja mleka w temperaturze 72 °C +/- 2 °C przez 16 sekund, ktéra pozwala uzyska¢ ujemny wynik testu na
fosfataze”.

Zmieniony tekst:

,Obrobka termiczna

Dopuszcza si¢ pasteryzacje mleka wykorzystywanego do produkgji sera objetego ChNP »Piave«”.

Zmiang tego akapitu uzasadnia fakt, ze parametry obrobki moga r6znic si¢ w zaleznosci od rodzaju stosowanego sys-
temu. W zwiazku z tym nalezy uwzgledni¢ réwniez systemy, ktére pozwalaja uzyska¢ takie same rezultaty, lecz réznig
si¢ pod wzgledem czasu trwania i temperatury obrébki (jak np. pasteryzatory rurowe i pasteryzatory plytowe). W
zwigzku z tym etap pasteryzacji nie ulega zmianie, ale z powodéw wskazanych powyzej nie podaje sig statych war-
tosci referencyjnych, poniewaz sg one wpisane w definicje samej pasteryzacji oraz uregulowane w konkretnych prze-
pisach.

Zmiana ta spelnia takze wymogi szeregu przedsigbiorstw z obszaru Belluno takich jak gospodarstwa znajdujace si¢ w

gérach lub male gérskie gospodarstwa mleczarskie, ktére nie majg mozliwosci pasteryzacji mleka. Powyzsza zmiana
umozliwi stosowanie mleka surowego zgodnie z tradycjg.

Produkcja sera
Doprecyzowano niektére parametry technologiczne produkgji sera.
Obecne brzmienie:

,Gotowanie w temperaturze 44—47 °C oraz mieszanie i odstawienie do czasu, az osigdzie, przez laczny czas
1,5-2 godzin”.

Zmieniony tekst:
~Gotowanie w temperaturze 44-47 °C”".

Zmiana ta umozliwi dostosowanie czasu przetwarzania do rodzaju stosowanego systemu. Poszczeg6lne etapy moga
r6zni¢ si¢ w zaleznosci od rodzaju i pojemnosci kadzi. Na przestrzeni lat stwierdzono, Ze okre§lanie minimalnego i
maksymalnego czasu przetwarzania ogranicza game systeméw produkcyjnych, ktére mozna stosowacd.

Skreslenie stéw ,mieszanie i odstawienie do czasu, az osiagdzie”, jest uzasadnione, poniewaz etap ten stanowi nieod-
taczny element technologii produkeji seréw z masy gotowanej i okreslenie go nie jest konieczne, a jedynie zmniejsza
czytelno$¢ tekstu.

Solenie

Obecne brzmienie:

,Solenie przeprowadza si¢ poprzez zanurzenie w solance na co najmniej 48 godzin”.
Zmieniony tekst:

,Solenie przeprowadza si¢ poprzez zanurzenie w solance”.

Z biegiem lat stwierdzono, ze okreslanie minimalnego czasu moczenia w solance stanowi bardzo restrykcyjne ograni-
czenie, ktére nie umozliwia dostosowania tego etapu do réznych sytuacji produkcyjnych. Metody i czas trwania sole-
nia réznig si¢ bowiem w zaleznosci od poszczegdlnych rodzajéow solanki, w ktérych stosuje si¢ rdzne objetosci,
metody obiegu wody, temperatury, metody zanurzenia, procedury oczyszczania solanki itp. Réznice te skutkujg zro-
znicowanym stopniem skutecznosci przenikania soli do sera, dlatego tez uznano, ze nalezy usung¢ informacje na
temat minimalnego czasu trwania zanurzenia w solance.

Skreslenie tego warunku zaspokaja potrzeby produkcyjne malych przedsigbiorstw, ktére zwracaly uwage na swoje
ograniczenia wynikajace z faktu, zZe nie dysponujg zautomatyzowanymi systemami ani niezbednym personelem, by
zarzadzaé tym etapem w sposOb zapewniajacy rygorystyczne przestrzeganie tego warunku. Prawidlows zawarto§é
soli gwarantuje jednak profil sensoryczny sera objetego ChNP ,Piave”.
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JEDNOLITY DOKUMENT
»Piave”
Nr UE: PDO-IT-0686-AMO02 - 5.4.2019
ChNP (X) ChOG ()
1. Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)

,Piave”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie
Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
,Pilave” to twardy, dojrzewajacy ser o cylindrycznym ksztalcie, z masy gotowanej, wytwarzany z mleka krowiego.
Do obrotu wprowadza si¢ nastepujace warianty sera:

Fresco [$wiezy]: dojrzewajacy przez 20-60 dni; $rednica 320 mm * 20 mm; wysoko$¢ $ciany bocznej 80 mm * 20 mm;
masa 6,8 kg + 1 kg.

Mezzano [$redni]: dojrzewajacy przez 60-180 dni; $rednica 310 mm * 20 mm; wysoko§¢ Sciany bocznej
80 mm + 20 mm; masa 6,6 kg + 1 kg.

Vecchio [dojrzaly]: dojrzewajacy dluzej niz 6 miesiecy; Srednica 290 mm * 20 mm; wysoko§¢ Sciany bocznej
80 mm * 20 mm; masa 6 kg + 1 kg.

Vecchio Selezione Oro [dojrzaly typu Selezione Oro]: dojrzewajacy dluzej niz 12 miesigcy; $rednica 280 mm = 20 mm;
wysoko§¢ Sciany bocznej 75 mm * 20 mm; masa 5,8 kg 1 kg.

Vecchio Riserva [dojrzaly typu Riserva]: dojrzewajacy dtuzej niz 18 miesigcy; Srednica 275 mm + 20 mm; wysoko$¢
$ciany bocznej 70 mm # 20 mm; masa 5,5 kg + 1 kg.

Ser ,Piave” posiada nastepujace wlasciwosci:
zawarto$¢ ttuszczu: Fresco 33 % £ 4 %, Mezzano 34 % + 4 %, Vecchio > 35 %;
zawarto$¢ bialka: Fresco 24 % * 4 %, Mezzano 25 % + 4 %, Vecchio > 26 %;

— smak: poczatkowo tagodny i mleczny, w szczegdlnosci w przypadku typu ,Fresco”, ale wyczuwalny réwniez w
typie ,Mezzano”. W miar¢ dojrzewania smak staje si¢ mocniejszy i stopniowo nabiera intensywnosci i wyrazistosci, a
w przypadku dluzej dojrzewajacych serow staje si¢ lekko ostry,

— skérka: zaznaczona, delikatna i jasna w przypadku typu ,Fresco”, w miar¢ dojrzewania staje si¢ grubsza i twardsza,
a w przypadku typéw ,Vecchio”, ,Vecchio Selezione Oro” i ,Vecchio Riserva” staje si¢ twarda i ciemnieje, nabierajac
barwy ochry,

— konsystencja i wyglad: bez oczek, zwarty, wyrdzniajacy si¢ jasnozélta barwa i jednorodng konsystencjg w przy-
padku typu Fresco. W miare dojrzewania sera jego barwa staje si¢ ciemniejsza, a konsystencja bardziej sucha, ziarnista
i krucha. We wszystkich rodzajach mozna dopusci¢ wystgpowanie nielicznych niewielkich oczek oraz drobnych nie-
doskonalosci (kruszenie) sera, jednak niedozwolone sa oczka o znacznym rozmiarze lub powstate w wyniku dziatania
bakterii kwasu propionowego.

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

Dieta kréw mlecznych musi spelnia¢ nastgpujace wymogi:

co najmniej 70 % zielonki i 50 % suchej masy musi pochodzi¢ z obszaru produkeji okreslonego w pkt 4, ktéry poto-
zony jest na obszarach gérskich.

Niedopuszczalne jest dodawanie do racji zywnosciowej nastepujacych produktéw:
— przemystowej paszy leczniczej,
— podanych bezposrednio §wiezych warzyw, owocéw i rzepaku,

— mocznika, fosforanu mocznika, biuretu.
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Mleko stosowane do produkgji sera ,Piave” wytwarzane jest wylacznie w prowincji Belluno, przy czym co najmniej
80 % pochodzi od ras bydta typowych dla obszaru produkeji, a mianowicie Bruna Italiana, Pezzata Rossa Italiana, Fri-
sona Italiana, Grigio Alpina i ich krzyzéwek.

Pozostale surowce wykorzystywane w produkcji tego sera réwniez spelniaja wymog poszanowania tradycji lokalne;.
Stosuje si¢ mianowicie specjalng kulture starterowg i zakwas serwatkowy, ktére produkowane s3 na miejscu z mleka
wytwarzanego na terenie prowincji Belluno oraz z serwatki zawierajgcej kultury nalezace do szczepéw bakteryjnych
charakterystycznych dla tego obszaru.

Kwasowos¢ kultury starterowej wynosi 10 °SH/50 = 3.

Kwasowos¢ zakwasu serwatkowego wynosi 27 °SH/50 + 3.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkgji (produkcja mleka, miareczkowanie, obrébka termiczna, wprowadzanie kultur bakterii, powsta-
wanie skrzepu, zlewanie serwatki/formowanie, prasowanie, znakowanie, odstawianie przed dojrzewaniem, solenie i
dojrzewanie) musi odbywac si¢ na obszarze okreslonym w pkt 4.

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

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

Nazwa produktu (,Piave”) nanoszona jest pionowo na cala boczng Sciang sera, a stowo zapisuje si¢ naprzemianlegle w
odwrotnym kierunku (wysoko$¢ 70 mm £ 5 mm).

Na kazdym kregu nalezy umiesci¢ oznaczenie partii produkcyjnej, dzigki ktéremu mozna ustali¢ dzien, miesigc i rok
produkgji. Kod partii musi by¢ nadrukowany na $cianie bocznej lub na jednej powierzchni kregu.

Na drugiej powierzchni kregu naklejana jest etykieta zawierajgca nastepujace napisy:
— ,Piave” Denominazione d’'Origine Protetta [chroniona nazwa pochodzenia],
— TFresco, Mezzano lub Vecchio (Vecchio Selezione Oro — Vecchio Riserva),

— znak towarowy lub nazwa handlowa producenta.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji sera ,Piave” obejmuje terytorium prowincji Belluno.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Prowincja Belluno potozona jest w calosci na obszarze gérskim, a jej granice geograficzne wyznaczaja fancuchy gor-
skie, ktére oddzielajg obszar prowingji Belluno od regionu Friuli-Wenecja Julijska na wschodzie, od Niziny Weneckiej
w prowincjach Treviso i Vicenza na poludniu, od Trydentu-Gérnej Adygi na zachodzie oraz od Austrii na pénocy.
Obszar ten przecina ptyngca z péinocy na potudnie i potudniowy wschéd rzeka Piave, ktérej Zrédto znajduje si¢ na
szczycie Monte Peralba w Val Visdende w regionie Comelico, ktéry stanowi najbardziej wysunieta na potudnie czgsé
prowingji Belluno.

Obecnos¢ i uklad taficuchéw goérskich, w szczegdlnosci Dolomitéw na péinocnym zachodzie i Prealp na potudnio-
wym wschodzie, a takze rzeka Piave przeplywajaca przez ten obszar na calej jego dlugosci tworzg szczegdlne srodo-
wisko, ktére rézni si¢ pod wzgledem panujacych warunkéw od przylegajacych do niego obszardéw, tj. charakteryzuje
si¢ bardzo wysokim $rednim rocznym poziomem opaddw, a $rednie roczne temperatury minimalne sa zwykle nizsze
niz na sasiadujacych obszarach. Te specyficzne warunki Srodowiskowe wynikajace z polaczenia panujacych tempera-
tur i poziomu opadéw umozliwiaja rozwoé;j typowej rolinnosci gorskiej. Prowingja Belluno znajduje si¢ na obszarze
Dolomitéw w Alpach wloskich i obejmuje dwa duze parki przyrodnicze: Parco Nazionale delle Dolomiti Bellunesi
[Park Narodowy Dolomiti Bellunesi] oraz Parco Naturale Regionale delle Dolomiti dAmpezzo [Regionalny Park Natu-
ralny Dolomitéw rejonu Ampezzo).

Obszar prowingji Belluno charakteryzuje si¢ wylacznie gérzystym uksztaltowaniem powierzchni. Czynniki takie jak
brak obszaréw nizinnych i pagérkowatych oraz wysoko$¢ nad poziomem morza i nachylenie terenu sprawiaja, ze w
calej prowincji panuja warunki niesprzyjajace rolnictwu. Te same cechy uzasadniaja jednak wykorzystanie tych tere-
néw jako obszaréw produkcji mleka i sera. Prowingja Belluno wyrdznia si¢ rozleglymi pastwiskami, ktérych powierz-
chnia wynosi okolo 13 000 ha, w zwiagzku z czym przypadajacy na zwierze obszar wynoszacy 4,38 ha jest duzo
wigkszy niz $rednia sasiadujgcych obszaréw (0,67 ha na zwierzg).

Ser ,Piave” posiada nastgpujace wlasciwosci:

— specyficzny profil smakowy na poszczegdlnych etapach dojrzewania wynikajacy z proceséw proteolizy i lipolizy
dokonujacych si¢ dzigki polaczeniu dwdch rodzajéw kultur bakterii i mikroorganizméw charakterystycznych dla
tego obszaru,
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— twardos¢ wynikajaca z braku gazéw powstalych w wyniku fermentacji,
— mleczny aromat, bardziej wyrazny w produktach dojrzewajacych przez krétszy czas,

— smak stopniowo nabiera intensywnosci i wyrazistosci, a w dlugo dojrzewajacych typach sera staje si¢ lekko ostry,
lecz nigdy zbyt mocny, co powoduje, ze wyjatkowy, wywazony i rozpoznawalny smak jest charakterystyczna
cechg sera ,Piave”.

Powyzsze cechy jako$ciowe zwiazane sg z dwoma podstawowymi czynnikami:

a) mleko wykorzystywane do produkgji sera ma wigksza zawarto$¢ tluszczu i jest bogatsze w biatko w poréwnaniu z
mlekiem pochodzgcym z innych obszaréw (nawet innych czesci regionu Veneto).

Ser ,Piave” powstaje z mleka pochodzacego wylgcznie z prowincji Belluno, ktérego $rednia zawarto$¢ thuszczu
(3,93 %) i biatka (3,35 %) jest wigksza niz w mleku produkowanym w innych prowincjach regionu Veneto (zawie-
rajacym 3,69 % tluszczu i 3,27 % bialka), jak réwniez wyzsza od $redniej krajowej (wynoszacej 3,7 % tluszczu
i 3,28 % biatka);

b) stosowana typowa mikroflora mlekowa, ktéra jest charakterystyczna dla tego obszaru.

Kultury starterowe i zakwasy serwatkowe stosowane do produkgji sera ,Piave” wytwarzane sa lokalnie z mleka i
serwatki zawierajgcych kultury bakterii nalezace do szczepéw charakterystycznych dla tego obszaru. Z uwagi na
fakt, ze kultury i szczepy bakterii pochodzg z tego obszaru, mikroflora wytwarzana z tych naturalnych kultur jest
pewnym znacznikiem mikrobiologicznym typowym dla obszaru geograficznego produkcji. Ztozone interakgje,
jakie zachodzg miedzy poszczegdlnymi organizmami, mozna uznaé za jeden z czynnikéw decydujacych o
powstawaniu specyficznych organoleptycznych cech charakterystycznych sera ,Piave”.

Ser ,Piave” zawdzigcza swoje wlasciwosci organoleptyczne i odzywcze cechom geograficznym i Srodowiskowym
obszaru gorskiego oraz stosowanym metodom produkgji.

Szczegdblne wlasciwosci mleka wykorzystywanego do produkgji sera ,Piave”, ktore charakteryzuje si¢ wyzszg zawar-
to$cia thuszczu i biatka, wynikajg z prowadzenia dzialalnosci rolniczej na obszarach gérskich.

Co do zasady obszary gorskie, w szczegdlnosci te potozone w prowingji Belluno, charakteryzujg si¢ niskimi wskazni-
kami produkcji mleka. Produkcja mleka z hektara trwalej powierzchni paszowej[trwalego pastwiska w prowingji Bel-
luno (mniej niz 10 1 w poréwnaniu ze $rednig 272 1 mleka z hektara pastwisk w innych prowincjach) oraz produktyw-
no$¢ na zwierze (44 hl rocznie w poréwnaniu ze $rednig regionu wynoszaca 57 hl) sa zdecydowanie nizsze od
$rednich osigganych na innych obszarach. Réwniez liczba zwierzat przypadajacych na hektar pastwiska w prowingji
Belluno jest duzo nizsza niz na sgsiadujgcych z nig obszarach i w sasiadujacych z nig prowincjach. Jak juz wspom-
niano, areat trwalej powierzchni paszowej/trwalego pastwiska dostepny dla bydta na obszarze produkgji sera ,Piave”
(4,38 ha na zwierze¢) jest o wiele wigkszy niz na obszarach sgsiadujacych oraz w poréwnaniu ze $rednig regionalng
(0,67 ha na zwierzg).

Ponadto warunki Srodowiskowe takie jak temperatura i $redni poziom opaddw, ktére rdznig si¢ znacznie w poréwna-
niu z obszarami sgsiadujgcymi, umozliwiajg wystepowanie typowych gérskich gatunkéw roslinnosci, ktérym mleko z
prowingji Belluno, a zarazem ser ,Piave”, zawdzigcza zawarto$¢ szczegdlnych skladnikéw aromatycznych.

Wszystkie te czynniki — niskie wskazniki produkcji mleka na wyznaczonym obszarze, dostgpno$¢ duzej powierzchni
pastwisk oraz duze iloci zielonki i typowych gérskich gatunkéw roslinnosci na potrzeby pasz dla bydla — tworza
szczeg6lng nisze¢ ekologiczng i wplywaja na powstanie specyficznych cech jakosciowych mleka pochodzacego z pro-
wingji Belluno.

Te szczegblne cechy w polaczeniu ze stosowaniem dwoch rodzajéw produkowanych lokalnie kultur bakterii (kultura
starterowa i zakwas serwatkowy) stanowig najwazniejsze czynniki nadajace serowi ,Piave” szczeg6lne organolep-
tyczne cechy charakterystyczne.

Metoda produkcji sera ,Piave” jest przekazywana w prowingji Belluno z pokolenia na pokolenie. Jej poczatki siegaja
konca XIX w., kiedy zaktadano pierwsze gérskie mleczarnie pracujace w systemie wspolnoty wlasnosci we Whoszech.

Pierwsze partie produkcyjne opatrzone nazwg ,Piave” — zapozyczona od nazwy rzeki o wielkich tradycjach i nadana
tradycyjnemu produktowi — pochodzg z 1960 r., z okresu, gdy jedna trzecia z kazdych dziesigciu ton mleka przekazy-
wanych codziennie do spéldzielni mleczarskiej Latteria Sociale Cooperativa della Vallata Feltrina przeznaczana byla
na produkcje seréw ,Piave” i Fior di latte”.

Nazwa sera ,Piave” pochodzi od rzeki o tej samej nazwie, ktéra — plynac z péinocy na potudnie i poludniowy wschdd
— przecina calg prowingje Belluno.



C115/28 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 7.4.2020

W dzisiejszych czasach produkt jest powszechnie znany i ceniony wsréd konsumentéw, o czym $wiadcza liczne
dowody uznania dla jego szczegdélnych wlasciwosci i charakterystycznych cech, przyznawane od lat 80. XX w.
zaréwno na poziomie krajowym — nagroda Spino d’Oro w latach 1986, 1992 i 1994 przyznana odpowiednio pod-
czas 23., 26. 1 27. targéw serowarskich Mostra delle Produzioni Casearie w Thiene, jak i na migdzynarodowych wyda-
rzeniach takich jak Mountain Cheese Olympics w Weronie w 2005 r. 1. nagroda Buonitalia — wloska doskonalos¢
smaku — dla najlepszego sera eksportowego oraz 1. nagroda w kategorii seréw dlugo dojrzewajacych podczas World
Cheese Awards w Dublinie oraz World Food Exhibition w Moskwie w 2007 r.

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

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie internetowe;:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej (www.politicheagricole.it) po otwar-
ciu zaktadki ,Qualita” (u géry po prawej stronie ekranu), kliknieciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranu), a
nastepnie odnosnika ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE”.
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