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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktéow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2017/C 205/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

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
»QUARTIROLO LOMBARDO”
Nr UE: PDO-IT-02160 - 27.7.2016
ChNP (X) ChOG ( )

1. Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio di tutela Quartirolo Lombardo — siedziba gléwna:

Via Rodi 5

25100 Brescia
ITALIA

Administracja:

Viale Francesco Crispi, 24
25034 Orzinuovi (BS)

Tel. +30 944320
Faks: +30 9946772
E-mail: info@quartirololombardo.com; e-mail certyfikowany: tutelaquartirolo@legalmail.it

Consorzio di Tutela del Formaggio Quartirolo Lombardo jest uprawnione do ztozenia wniosku o zmiang na mocy
art. 13 ust. 1 dekretu wloskiego Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej nr 12511 z dnia
14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wiochy
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [0 Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [J Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— Zwigzek

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— X Etykietowanie

— X Inne: formalna zmiana specyfikacji; organ kontrolny; dostosowanie obszaru geograficznego do zaistnialych
zmian administracyjnych.

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.

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

5. Zmiany
Opis produktu

W pierwszym zdaniu obecnej specyfikacji dodano terminy ,surowego lub pasteryzowanego” (art. 3 dekretu Prezesa
Rady Ministréw z dnia 10 maja 1993 r.).

W zwigzku z tym nastgpujacy tekst:

»Quartirolo Lombardo« jest migkkim serem stolowym wytwarzanym z mleka krowiego pochodzacego z co naj-
mniej dwéch udojéw, ...”

zastgpuje si¢ tekstem w brzmieniu:

»Quartirolo Lombardo« jest miekkim serem stolowym wytwarzanym z mleka krowiego, surowego lub pasteryzo-

”

wanego, pochodzacego z co najmniej dwoch udojow, ...”.

Jest to zmiana formalna majaca na celu ujednolicenie informacji zawartych w réznych dokumentach znajdujacych

si¢ w aktach Komisji, poniewaz uscilenie to znajdowalo si¢ juz w sprawozdaniu dolaczonym do wniosku
o rejestracje.

W obowigzujacej specyfikacji produktu przewidziano, ze okres dojrzewania migkkiego ,Quartirolo Lombardo”
wynosi 5-30 dni; po 30 dniach produkt wprowadza si¢ do obrotu jako dojrzaly ,Quartirolo Lombardo”.
W zwigzku z tym art. 3 pkt A ostatni akapit obowiazujacej specyfikacji ma nastgpujace brzmienie:

,Okres dojrzewania sera migkkiego wynosi od pigciu do trzydziestu dni; po trzydziestu dniach produkt wprowadza
si¢ do obrotu jako dojrzaly »Quartirolo Lombardo«.”.

W proponowanej specyfikacji akapit ten otrzymuje brzmienie:

,Okres dojrzewania wynosi 2-30 dni od daty produkgji sera »$wiezegos; po 30 dniach produkt wprowadza si¢ do
obrotu jako »Quartirolo Lombardo« »maturo« (»dojrzaly«).”.

Termin ,$wiezy” zastgpuje termin ,migkki” w celu okreslenia krétko dojrzewajacego ,Quartirolo Lombardo”,
a termin ,sezonowany” dodano w celu okreslenia dojrzalego ,Quartirolo Lombardo”. Nie chodzi zatem o wprowa-
dzenie dwdch odrebnych, istniejacych juz kategoriifrodzajéw, lecz tylko o informacje do celéw etykietowania.
Zmiang t¢ uznano za konieczng, poniewaz terminy te s obecnie powszechnie stosowane i zrozumiale dla konsu-
menta. Wspomniane uzupelnienie pozwoli na uwidocznienie tej informacji na etykiecie.

Ponadto okres dojrzewania $wiezego (migkkiego) ,Quartirolo Lombardo” skrécono z 5-30 dni do 2-30 dni.

Zmiana ta okazala si¢ konieczna, aby uwzgledni¢ wnioski ze strony konsumentéw coraz bardziej zainteresowanych
mniej dojrzalym produktem.

Dowdd pochodzenia
Poprawiono i zaktualizowano art. 4 specyfikacji dotyczacy dowodu pochodzenia. Ponadto logo nazwy, ktére znaj-
dowalo si¢ w zalaczniku do specyfikacji, wlaczono do samej specyfikacji produktu.

W zwigzku z tym nastepujacy tekst:

,Na serze objetym ChNP »Quartirolo Lombardo« w momencie wprowadzenia do obrotu musi znajdowac si¢ szcze-
gblne oznakowanie okreslajgce pochodzenie geograficzne i dane kontaktowe podmiotu, ktory uznal nazwe, w celu
zagwarantowania zgodnoSci z majgcymi zastosowanie przepisami.”
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zastepuje si¢ tekstem w brzmieniu:

,Podmioty s wpisywane do wykazéw ad hoc prowadzonych przez organ kontrolny i przedstawiajg dowéd, na pod-
stawie rejestrow kontroli wewnetrznej podlegajacych weryfikacji ze strony organu kontrolnego, Ze pasze, surowce
i produkt pochodza z obszaru pochodzenia, rejestrujac w odniesieniu do kazdego etapu partie wchodzace i partie
wychodzace oraz zwigzek miedzy nimi. Na kregach sera objetego ChNP »Quartirolo Lombardo« w momencie
wprowadzania do obrotu musi znajdowal si¢ oznaczenie pochodzenia; znakowanie przeprowadza si¢ podczas
parzenia w trakcie jednego z odwracan, po umieszczeniu skrzepu w formie, przed soleniem, aby $lad byt wyrazny,
za pomocg matryc z tworzywa sztucznego do zastosowan spozywczych odciskanych wylacznie na plaskiej
powierzchni gérnej i dolnej, zawierajacych numer identyfikacyjny zakladu serowarskiego i wydawanych przez Con-
sorzio di tutela wyznaczone przez Ministerstwo Polityki Rolnej, Zywnos$ciowej i Lesnej wszystkim producentom
figurujagcym w rejestrze organu kontrolnego. Oznaczenie pochodzenia sera objetego ChNP »Quartirolo Lombardo«
stanowi odtworzony ponizej znak (rysunek 1), ktory sklada si¢ z nastepujacych liter:

a) na gorze po lewej stronie litera Q;

b) na gbrze po prawej stronie litera L;

¢) na dole po lewej stronie litera L;

d) na dole po prawej stronie litera Q;

W $rodku znajduje si¢ numer identyfikacyjny zakladu serowarskiego.

Rysunek 1

Jest to faktycznie zmiana formalna, poniewaz wszystkie informacje dotyczace dowodu pochodzenia, ktére znajduja
si¢ obecnie w zalacznikach do specyfikacji i w planie kontroli zatwierdzonym przez ministerstwo, wlaczono do
ww. artykulu specyfikacji.

Metoda produkgji

Ze wzgledu na fakt, ze w obowiazujacej specyfikacji nie okresla si¢, jaka czes¢ paszy bydla mlecznego pochodzi
z wyznaczonego obszaru geograficznego, dodano nastepujace zdanie:

,W ujeciu rocznym co najmniej 50 % suchej masy pasz pochodzi z obszaru pochodzenia.”.
Nieznacznie podwyzszono gbrna warto$¢ zakresu temperatury koagulacji.

W pierwotnej specyfikacji zakres temperatury koagulacji okreslono jako 35-40 °C.

W nowej specyfikacji zakres temperatury koagulacji okreslono jako 35-44 °C.

Wraz ze zmianami technik serowarskich konieczne okazalo si¢ nieznaczne podwyzszenie wartosci temperatury,
w ktorej dochodzi do koagulacji (z 35-40 °C na 35-44°C), poniewaz termofilne enzymy mlekowe rozwijajg sie
lepiej w temperaturze nieznacznie przekraczajacej 40 °C. Ponadto wysoka temperatura ulatwia ociekanie skrzepu
serowego, sprzyjajac tym samym faczeniu si¢ ziaren i selekcji mikroorganizméw termofilnych przydatnych podczas
dojrzewania sera, przy mniejszym ryzyku rozwoju niepqudanych mikroorganizméw.

Tekst, ktory uscidla, Ze ,zezwala si¢ na dodawanie enzyméw mlekowych pochodzacych z poprzednich operacji
obrébki przeprowadzanych wylacznie w tym samym zakladzie serowarskim, w ktorym przetwarza si¢ mleko”,

uzupetniono stowami: ,lub enzyméw wyselekcjonowanych”.
Nowy tekst otrzymuje zatem brzmienie:

,Zezwala si¢ na dodawanie enzyméw mlekowych pochodzacych z poprzednich operacji obrébki przeprowadza-
nych wylacznie w tym samym zakladzie serowarskim, w ktérym przetwarza si¢ mleko, lub enzyméw wyselekejo-
nowanych”.
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Jest to zmiana formalna majaca na celu ujednolicenie informacji zawartych w réznych dokumentach znajdujacych

sic w aktach Komisji, poniewaz usciSlenie to znajdowalo si¢ juz w sprawozdaniu dolgczonym do wniosku
o rejestracje.

Nieznacznie zmieniono temperature parzenia: z 26-28 °C na 24-30 °C.

Zmiana minimalnej temperatury jest uzasadniona ze wzgledu na poprawe warunkéw higienicznych i sanitarnych
mleka w oborze uzyskang dzigki stalemu stosowaniu obowigzujacych przepiséw w zakresie technik produkcji, co
ma pozytywne skutki na wszystkich etapach fancucha produkeji. Obecnie mleko dostarczane do zakladu serowar-
skiego i gotowe do przetworzenia na ser jest lepiej kontrolowane na kazdym etapie, a zawarto$¢ bakterii w mleku
jest zawsze kontrolowana. Podwyzszenie maksymalnej temperatury, przy ktérej odbywa si¢ parzenie sera, pozwala
na zapewnienie lepszego formowania skrzepu serowego, co sprzyja uzyskaniu lepszego sera ,Quartirolo Lom-
bardo”, dzigki mniejszym stratom spowodowanym nieodpowiednimi formami.

W obowigzujacej specyfikacji skreslono odniesienie do temperatury (10-14 °C) pomieszczen, w ktérych odbywa sig
solenie.

Zmiang te uzasadnia fakt, ze w wigkszosci zaktadéw produkcyjnych solenie odbywa si¢ w tradycyjnych nieklimaty-
zowanych pomieszczeniach. Kontrole przeprowadzane na przestrzeni lat wykazaly, ze powyzszy warunek nie ma
wplywu na wiasciwosci produktu, natomiast wiaze si¢ on z ryzykiem niekorzystnego wplywu na male rzemie$lni-
cze zaklady serowarskie, w ktorych utrzymywanie zréznicowanych temperatur w pomieszczeniach, w ktérych
odbywa si¢ szereg etapéw produkgji, jest trudniejsze.

Zmieniono wilgotno$¢ wzgledna dojrzewalni: z 85-90 % na 80-95 %.

Przy zmianie tej uwzgledniono wyrazone przez producentéw, gtéwnie z rzemieslniczych zakladéw serowarskich,
zyczenie, aby ser mégl dojrzewad nawet w pomieszczeniach, ktore nie sg chlodniami lub pomieszczeniami klima-
tyzowanymi. Zmiana ta pozwala na lepsze zarzadzanie etapem dojrzewania produktu i uwzglednia warunki panu-
jace réwniez w pomieszczeniach bez klimatyzacji.

Specyfikacje uzupelniono dokladniejszymi informacjami dotyczacymi warunkéw sprzedazy produktu, dodajac
nastepujace zdanie:

,Ser objety ChNP »Quartirolo Lombardo« mozna wprowadza¢ do obrotu w calosci lub w porcjach.”.

Zwigzek

Dodano szczegdlny artykul dotyczacy zwigzku; artykut taki wystepuje w obowiazujacej specyfikacji, ale znajduje
sie w streszczeniu.

Artykul ten zmieniono w sposéb czysto formalny w stosunku do artykutu, ktory znajduje si¢ w streszczeniu, przy
czym odpowiednie fragmenty zostaly jasniej sformutowane, ich sens pozostaje jednak niezmieniony.

Nastepujacy fragment streszczenia:

,Czynniki naturalne zwigzane sg z warunkami klimatycznymi, ktére wplywajg zarazem na wiasciwosci pasz prze-
znaczonych do zywienia kréw mlecznych i na proces dojrzewania sera. Jezeli chodzi o czynniki ludzkie, wyja-
$niono, Ze jest to produkt spozywany tradycyjnie na obszarze produkgji i uzyskiwany dzigki stosowaniu niezmien-
nej mimo uplywu czasu techniki opartej na miejscowych zwyczajach.”

zostal jasniej sformulowany i przeredagowany, jak nastepuje:

,Czynniki naturalne zwigzane s z warunkami klimatycznymi wyznaczonego obszaru geograficznego, ktéry roz-
cigga si¢ miedzy réwning polozona na lewo od Padu i dolinami przedalpejskimi potozonymi miedzy Bergamo
i Lecco. Na duzej nawadnianej réwninie Padu klimat kontynentalny i wyrazna naprzemienno$¢ pér roku, ktéra mu
towarzyszy, sprzyjaja obfitemu wystepowaniu i jako$ci pasz przeznaczonych do zywienia kréw mlecznych. Zywie-
nie takie skutkuje produkcja mleka dostosowanego zaréwno do produkeji $wiezego sera, jak i do rozwoju wiasci-
wosci sera dojrzalego (sezonowanego). Oprocz czynnika ludzkiego, obejmujgcego dziedzictwo starodawnej kultury
serowarskiej przekazywanej z pokolenia na pokolenie, opierajacej si¢ na narzedziach i technikach, na ktére znaczny
wplyw maja miejsca produkcji, to wlasnie wlasciwosci organoleptyczne wykorzystywanego mleka nadaja ,Quarti-
rolo Lombardo”, po zakoriczeniu procesu przetwarzania, ten charakterystyczny smak, lekko kwaskowaty i aroma-
tyczny w przypadku sera §wiezego oraz bardziej aromatyczny i intensywny w przypadku ,Quartirolo Lombardo”
dojrzalego (sezonowanego). Typowy i tradycyjny charakter sera objetego ChNP ,Quartirolo Lombardo” wigze si¢
z cyklem sezonowym i praktykami rolnymi w gospodarstwach prowadzacych chéw oraz w procesie przetwarzania
i dojrzewania. Nalezy podkresli¢ znaczenie tradycyjnej wiedzy serowarskiej, ktorg przekazuje si¢ od stuleci. Ma ona
bowiem zasadnicze znaczenie nie tylko na etapie przetwarzania mleka, lecz takze na pdzniejszych etapach parze-
nia, solenia i dojrzewania, ktére odbywajg si¢ zawsze w typowych tradycyjnych pomieszczeniach.”.
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Etykietowanie

Opis zawarty w obowiagzujacej specyfikacji produktu ma nastgpujace brzmienie:

,Na serze objetym ChNP »Quartirolo Lombardo« w momencie wprowadzenia do obrotu musi znajdowac si¢ szcze-
gblne oznakowanie okreslajace pochodzenie geograficzne i dane kontaktowe podmiotu, ktory uznal nazwe, w celu
zagwarantowania zgodnoSci z majacymi zastosowanie przepisami.”.

W proponowanej specyfikacji opis ten otrzymuje brzmienie:
,Ser objety ChNP »Quartirolo Lombardo« mozna wprowadza¢ do obrotu w catosci lub w porcjach.

W momencie wprowadzania do obrotu na kazdym opakowaniu lub opakowaniu zbiorczym sera objetego ChNP
»Quartirolo Lombardo«, w catosci lub w porcjach, musi znajdowaé si¢ nazwa »Quartirolo Lombardo, ewentualnie
uzupelniona okreSleniem »fresco« ($wiezy) w przypadku produktu wprowadzanego do obrotu po dojrzewaniu
trwajacym przez okres 2-30 dni lub nazwa »Quartirolo Lombardo« uzupetniona okreleniem »maturo« (dojrzaly)
lub »stagionato« (sezonowany) w przypadku produktu, ktéry dojrzewat przez ponad 30 dni.

Musi si¢ na nim znajdowaé réwniez odtworzone ponizej logo (rysunek 2), ktére sktada si¢ z nastepujacych liter:
— na gbrze po lewej stronie litera Q;

— na gérze po prawej stronie litera L;

— na dole po lewej stronie litera L;

— na dole po prawej stronie litera Q.

Rysunek 2

Po logo znajduje si¢ odniesienie do rozporzadzenia w sprawie rejestracji ChNP »Quartirolo Lombardog, tj. rozpo-
rzadzenia (WE) nr 1107/96.”.

Aby zagwarantowal autentyczno$¢ produktu i ulatwi¢ konsumentom rozpoznawanie sera objetego ChNP ,Quarti-
rolo Lombardo”, wprowadzono szczegbtowa zasade dotyczaca etykietowania calych kregéw lub porcji, poniewaz
specjalne logo stosuje si¢ obecnie wylacznie do celéw identyfikacji calych kregdw.

Ponadto na etykiecie mozna obecnie umieszczaé okreslenie ,formaggio fresco” (ser $wiezy) w odniesieniu do odpo-
wiedniego rodzaju sera (dojrzewajacego przez okres 2-30 dni). W przypadku rodzaju sera charakteryzujacego sig
okresem dojrzewania przekraczajgcym 30 dni obecnie mozliwe jest umieszczanie okreslenia ,stagionato” (sezono-
wany) zamiast obowigzkowego okreslenia ,maturo” (dojrzaly) przewidzianego juz w obowiazujacej specyfikacji,
poniewaz okreslenie to jest bardziej zrozumiale dla konsumenta.

Inne

Obowiazujaca specyfikacja zostala formalnie przeredagowana i podzielona na cztery artykuly. Proponowang specy-
fikacje podzielono na osiem artykuléw i uzupelniono informacjami, ktére w momencie rejestracji znajdowaly sie
w sprawozdaniach dolgczonych do wniosku lub w streszczeniu. Dodano réwniez artykul dotyczacy kontroli,
w ktorym zawarto nazwe i dane kontaktowe organu kontrolnego.

Granice obszaru geograficznego pozostaja niezmienione. Zmieniono obszar produkcji zgodnie z zaistnialymi zmia-
nami administracyjnymi. W zwigzku z tym dodano prowincje administracyjne Lecco, Lodi, Monza i Brianza, ktdre
zostaly utworzone przed uznaniem (na etapie oczekiwania na uznanie) lub po uznaniu nazwy pochodzenia ,Quar-
tirolo Lombardo”. Prowincja Lecco obejmuje gminy, ktore nalezaly poprzednio do prowingji Bergamo i Como. Pro-
wincja Lodi obejmuje gminy, ktére nalezaly poprzednio do prowingji Mediolan. Prowincja Monza i Brianza obej-
muje gminy, ktére nalezaly poprzednio do prowingji Mediolan.
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JEDNOLITY DOKUMENT
»QUARTIROLO LOMBARDO”
Nr UE: PDO-IT-2160 - 27.7.2016
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Quartirolo Lombardo”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

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
,Quartirolo Lombardo” jest migkkim serem stofowym wytwarzanym z mleka krowiego, surowego lub pasteryzowa-
nego, pochodzacego z co najmniej dwoch udojoéw. Z pierwszego udoju nalezy wykorzystywaé mleko pelne;
z drugiego udoju lub z kolejnych udojéw mozna wykorzystywaé mleko pelne lub czgdciowo odtluszczone.
Ser objety ChNP ,Quartirolo Lombardo” posiada nastgpujace wlasciwosci:

a) ksztalt: prostokatny réwnolegloscian z plaska powierzchnig gérng i dolng i prosta Sciang boczna;

b) rozmiary: dtugo$¢ boku 18-22 cm, wysokos¢ boku 4-8 centymetréw, z lekkimi odchyleniami w gére lub w dét
w przypadku obydwu wartosci, w zaleznosci od technicznych warunkéw produkeji;

¢) masa: zmienna: 1,5-3,5 kg;

d) skorka: cienka i delikatna, bialo-ré6zowa w przypadku sera $wiezego i szaro-zielono-rézowawa w przypadku
sera dojrzalego (sezonowanego);

e) masa serowa — struktura: jednolita, lekko grudkowata i umozliwiajaca oddzielanie, krucha (bez zéltawej
obwodki pod skérkg), a w miare dojrzewania bardziej zwarta, migkka i rozplywajacg si¢ w ustach. Barwa biala
do biato-stomkowej, moze sta¢ si¢ bardziej wyrazista w przypadku sera dojrzalego (sezonowanego);

f) smak: charakterystyczny, lekko kwaskowaty i aromatyczny w przypadku sera $wiezego i bardziej aromatyczny
w przypadku sera dojrzalego (sezonowanego);

g) zawarto$C tluszczow w suchej masie: nie mniejsza niz 30 % w przypadku produktu wytwarzanego z mleka
czg$ciowo odtluszczonego.

Okres dojrzewania wynosi 2-30 dni od daty produkgji sera ,$wiezego”; po 30 dniach produkt wprowadza si¢ do
obrotu jako ,Quartirolo Lombardo” ,maturo” (,dojrzaly”).

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

W ujeciu rocznym co najmniej 50 % suchej masy pasz pochodzi z obszaru pochodzenia.

Pasz¢ kroéw stanowia zboza, pasza sucha i zielona oraz kiszonki. Mozna j3 uzupelniaé paszami treSciwymi lub
$rutami biatkowymi.

Dopuszcza si¢ stosowanie suplementéw mineralnych i witaminowych.

Ser objety ChNP ,Quartirolo Lombardo” wytwarza si¢ z mleka krowiego, surowego lub pasteryzowanego, pocho-
dzacego od kréw, ktorych chéw odbywa si¢ na obszarze geograficznym.

Podpuszczka cielgca, sol.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszqg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkeji, chowu, udoju, przetwarzania mleka na mas¢ serowa i dojrzewania musza
odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.
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3.5. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
W momencie wprowadzania do obrotu na serze objetym ChNP ,Quartirolo Lombardo” musi znajdowa¢ si¢ ozna-
czenie pochodzenia umieszczone wylacznie na plaskiej powierzchni gérnej i dolnej za pomocg matryc z tworzywa
sztucznego do zastosowan spozywczych. Oznaczenie pochodzenia sera objetego ChNP ,Quartirolo Lombardo” sta-
nowi odtworzone ponizej logo, ktore sktada si¢ z nastepujacych liter:
a) na gorze po lewej stronie litera Q;
b) na gbérze po prawej stronie litera L;
¢) na dole po lewej stronie litera L;

d) na dole po prawej stronie litera Q.

W $rodku znajduje si¢ numer identyfikacyjny zakladu serowarskiego.

Ser objety ChNP ,Quartirolo Lombardo” mozna wprowadza¢ do obrotu w calosci lub w porcjach.

W momencie wprowadzania do obrotu na kazdym opakowaniu lub opakowaniu zbiorczym sera objetego ChNP
,Quartirolo Lombardo”, w calosci lub w porcjach, musi znajdowaé si¢ nazwa ,Quartirolo Lombardo”, ewentualnie
uzupelniona okresleniem ,fresco” ($Swiezy) w przypadku produktu wprowadzanego do obrotu po dojrzewaniu
trwajacym przez okres 2-30 dni od daty produkgji lub nazwa ,Quartirolo Lombardo” uzupelniona okre$leniem
,maturo” (dojrzaly) lub ,stagionato” (sezonowany) w przypadku produktu, ktéry dojrzewal przez ponad 30 dni.
Musi si¢ na nim znajdowaé réwniez odtworzone ponizej logo nazwy pochodzenia, ktére sklada si¢ z nastepujacych
liter:

— na gorze po lewej stronie litera Q;
— na gérze po prawej stronie litera L;
— na dole po lewej stronie litera L;

— na dole po prawej stronie litera Q.

Po logo znajduje si¢ odniesienie do rozporzadzenia w sprawie rejestracji ChNP ,Quartirolo Lombardo”, tj. rozpo-
rzadzenia (WE) nr 1107/96.

4. Zwiezle okresSlenie obszaru geograficznego

Obszar pochodzenia mleka i produkgji sera ,Quartirolo Lombardo” obejmuje terytorium administracyjne prowingji
Brescia, Bergamo, Como, Lecco, Cremona, Mediolan, Lodi, Monza, Brianza, Pawia i Varese.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Czynniki naturalne zwiazane sg z warunkami klimatycznymi wyznaczonego obszaru geograficznego, ktory roz-
cigga si¢ miedzy réwning polozona na lewo od Padu i dolinami przedalpejskimi potozonymi miedzy Bergamo
i Lecco.

Na duzej nawadnianej réwninie Padu klimat kontynentalny i wyrazna naprzemienno$¢ pér roku, ktéra mu towa-
rzyszy, sprzyjaja obfitemu wystgpowaniu i jakosci pasz przeznaczonych do zywienia kréw mlecznych. Zywienie
takie skutkuje produkcja mleka dostosowanego zaréwno do produkeji $wiezego sera, jak i do rozwoju wilasciwosci
sera dojrzalego (sezonowanego). Oprdcz czynnika ludzkiego, obejmujacego dziedzictwo starodawnej kultury sero-
warskiej przekazywanej z pokolenia na pokolenie, opierajacej si¢ na narzedziach i technikach, na ktére znaczny
wplyw majg miejsca produkgji, to wlasnie wlasciwosci organoleptyczne wykorzystywanego mleka nadajg ,Quarti-
rolo Lombardo”, po zakoriczeniu procesu przetwarzania, ten charakterystyczny smak, lekko kwaskowaty i aroma-
tyczny w przypadku sera §wiezego oraz bardziej aromatyczny i intensywny w przypadku ,Quartirolo Lombardo”
dojrzalego (sezonowanego). Typowy i tradycyjny charakter sera objetego ChNP ,Quartirolo Lombardo” wigze si¢
z cyklem sezonowym i praktykami rolnymi w gospodarstwach prowadzacych chéw oraz w procesie przetwarzania
i dojrzewania.

Nalezy podkresli¢ znaczenie tradycyjnej wiedzy serowarskiej, ktdra przekazuje sie od stuleci. Ma ona bowiem
zasadnicze znaczenie nie tylko na etapie przetwarzania mleka, lecz takze na pdzniejszych etapach parzenia, solenia

i dojrzewania, ktére odbywaja si¢ zawsze w typowych tradycyjnych pomieszczeniach.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalez¢é na stronie internetowej:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnoéciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) po
wybraniu zakladki ,Prodotti DOP e IGP” [produkty ChNP i ChOG] (z prawej strony na gorze ekranu), nastepnie zaktadki

,Prodotti DOP, IGP e STG” [produkty ChNP, ChOG i GTS] (z lewej strony z boku ekranu), a nastepnie ,Disciplinari di
produzione all'esame dell'UE” [Specyfikacje objete kontrolg UE].
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