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IV

(Informacje)

INFORMACJE INSTYTUCJI, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

RADA

Konkluzje Rady w sprawie zarzadzania ryzykiem w obszarze dziedzictwa kulturowego

(2020/C 186/01)

RADA UNII EUROPE]JSKIE]J,

BIORAC POD UWAGE;:

1. kontekst polityczny przedstawiony w zalaczniku;
PRZYPOMINAJAC, ZE:

2. dziedzictwo kulturowe w calej jego réznorodnosci (materialne — w tym obiekty i krajobrazy, artefakty i pomniki — lub
niematerialne, obejmujace wiedze, umiejetnosci i praktyki, tradycje ustne i sztuki widowiskowe) stanowi istotne zrodlo
tozsamosci, innowacji i kreatywnosci dla poszczeg6lnych oséb i spoleczefistwa i, poza przyrodzong wartoscig, jaka
stanowi dla rozwoju i dobrostanu spoleczefistwa europejskiego i ktorej nie da si¢ ocenié, wnosi réwniez istotny
wklad we wzrost gospodarczy, wlgczenie spoleczne i zréwnowazony rozwoéj;

3. znaczenie dziedzictwa kulturowego, ktdre zostalo podkreslone w nowym unijnym Programie strategicznym na lata
2019-2024 i ktéremu nadano priorytet w planie prac w dziedzinie kultury na lata 2019-2022 oraz w Nowym euro-
pejskim programie na rzecz kultury, powinno by¢ brane pod uwage zaréwno przy realizacji celéw zréwnowazonego
rozwoju, jak i podczas przygotowywania programéw rozwoju na szczeblu krajowym;

4. dziedzictwo kulturowe moze by¢ zagrozone na wiele sposobéw: z powodu niezamierzonej lub zamierzonej dziatal-
nosci czlowieka, zagrozenia naturalnego, jednorazowego lub powtarzajacego si¢ wydarzenia lub z powodu powol-
nego niszczenia, wyludniania lub naglej kleski lub katastrofy;

5. osiagniecia Europejskiego Roku Dziedzictwa Kulturowego 2018 powinny postuzy¢ za podstawe dziatan afirmatyw-
nych w odniesieniu do okre$lania ryzyka i zarzadzania nim w obszarze dziedzictwa kulturowego;

6. ochrona dziedzictwa kulturowego przed réznymi zagrozeniami jest celem ukierunkowanego zestawu dziatan objetych
trzecim filarem europejskich ram dziatania w zakresie dziedzictwa kulturowego ,Dziedzictwo kulturowe na rzecz
odpornej Europy”.

UZNAJAC:

7. uznane na szczeblu miedzynarodowym instrumenty normatywne, standardy i zasady dotyczace konserwacji i restau-
racji oraz wklad organizacji migdzynarodowych (takich jak Unesco i Rada Europy) oraz rzagdowych i miedzyrzado-
wych (takich jak ICCROM), pozarzadowych i zawodowych (takich jak ICOMOS i ICOM) w zachowanie dziedzictwa
kulturowego;

8. pilny charakter zachgcania do wspélpracy na wszystkich stosownych szczeblach i ze wszystkimi stosownymi partne-
rami, by rozpoznawa¢ czynniki zagrozenia, a tym samym znaczenie stworzenia i wdrazania planéw zarzadzania ryzy-
kiem w obszarze dziedzictwa kulturowego;
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9. ze ustanowienie dlugoterminowych $rodkoéw poprzez wdrazanie planéw zarzadzania ryzykiem réwnolegle z plano-
wanymi politykami, Srodkami ochrony i dobrymi praktykami jest kluczowe dla sprawnego zapobiegania szkodom i
ich ograniczania w ukierunkowanym na ludzi podejsciu do zabezpieczania dziedzictwa kulturowego.

UZNAJAC, ZE:

10. zmiana klimatu to zjawisko globalne i ogromne wyzwanie, ktére ma duzy wplyw na dziedzictwo kulturowe i przyrod-
nicze, i ze konieczne jest, w jak najwigkszym stopniu, podejmowanie Srodkéw stuzacych zapobieganiu negatywnym
skutkom, ich ograniczaniu, dostosowywaniu si¢ do nich, a tam gdzie to mozliwe — ich likwidowaniu;

11. w czasach rosnacej niepewnosci na szczeblu miedzynarodowym, w tym coraz wigkszej liczby sytuacji naglych i klesk
lub katastrof, zabezpieczenie dziedzictwa kulturowego i zréwnowazone zarzadzanie nim jest istotnym zrédlem
odpornosci spolecznej i plusem w dzialaniach klimatycznych i, w tym wzgledzie, UE i panstwa czlonkowskie moga
odgrywac wazna rolg¢ jako globalny podmiot w zarzadzaniu ryzykiem dotyczacym dziedzictwa kulturowego;

12. kryzysy, takie jak pandemia COVID-19, majg ogromny wplyw na sektory kulturalny i kreatywny pod wzgledem gos-
podarczym i spotecznym. Radykalna utrata dochodéw, zaktdcenie wymiany wiedzy, przerwanie prac w zakresie utrzy-
mywania i restauracji, ograniczenie dostepu i uczestnictwa wymagaja miedzy innymi wiekszego skupienia si¢ na zréw-
nowazonosci i odpornosci jako kluczowym elemencie zarzadzania dziedzictwem kulturowym;

13. planowanie przestrzenne, budownictwo i zagospodarowanie terenu, tak w miastach, jak i w obszarach wiejskich,
wymagaja pelnego zaangazowania zainteresowanych stron, tak by dziedzictwo kulturowe bylo postrzegane jako
zasob i nie bylo zagrozone lub zaniedbywane;

14. wlaczenie zarzadzania ryzykiem do ksztalcenia, zaréwno w ramach szkolen zawodowych, jak i uczenia si¢ przez cale
zycie, jest konieczne do zapewnienia, by spolecznosci byly informowane o ryzyku i bardziej uczestniczyly w srodkach
stuzacych zabezpieczeniu i ochronie;

15. badania odgrywaja istotng role w zrozumieniu charakteru i skutkéw zagrozen, takich jak zmiana klimatu, i w opraco-
wywaniu innowacyjnych i sprawnych metodologii zarzadzania ryzykiem w obszarze dziedzictwa kulturowego;

ZWRACA SIE DO PANSTW CZLONKOWSKICH, BY W RAMACH SWOICH KOMPETENCJI I Z NALEZYTYM POSZANOWANIEM
ZASADY POMOCNICZOSCI:

16. okreslily innowacyjne narzedzia i podejscia dostgpne na szczeblu UE stuzace identyfikowaniu ryzyka, zapobieganiu
mu, gotowosci w przypadku jego wystapienia i ograniczaniu go i by aktywnie z nich korzystaly, by przyczyni¢ si¢ do
procesu zréwnowazonego zachowania, monitorowania i fatwiejszej oceny ryzyka;

17. dzielily si¢ informacjami na temat istniejacych sieci ekspertow ds. dziedzictwa, na szczeblu krajowym i innych szcze-
blach, aby propagowa¢ identyfikowanie, ochrong, konserwacjg lub restaurowanie dziedzictwa kulturowego Europy;

18. opracowywaly, w odpowiednich przypadkach, wspélne mechanizmy zarzadzania ryzykiem, propagowaly wspdlprace
na wszystkich szczeblach i wzmacnialy, w calym procesie decyzyjnym i na wszystkich szczeblach zarzadzania dzie-
dzictwem, przyjecie podej$¢ opartych na wspolpracy i zasadach partycypacyjnego sprawowania rzadéw i dzielonej
odpowiedzialnosci;

19. uznawaly i wlaczaly dziedzictwo kulturowe w polityki dotyczace ryzyka zwigzanego z kleskami lub katastrofami i
plany zarzadzania na szczeblu lokalnym, regionalnym, krajowym i unijnym i ustanawialy, w odpowiednich przypad-
kach, wspélprace miedzysektorows, tak by zapewni¢ odpowiednie zarzadzanie ryzykiem w obszarze dziedzictwa kul-
turowego, uwzgledniajac stosowne przepisy, jak okreslono w decyzji nr 1313/2013/UE w sprawie Unijnego Mecha-
nizmu Ochrony Ludnosci;

20. zwracaly szczegdlng uwage na ochrong dziedzictwa kulturowego w mniej zaludnionych obszarach, z mysla o udostep-
nieniu odpowiednich §rodkéw ograniczania ryzyka na szczeblu lokalnym i regionalnym;



5.6.2020 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 186/3

21. wzmocnily role rejestrowania i dokumentowania w odniesieniu do zachowywania tresci niecyfrowych, zdigitalizowa-
nych i pierwotnie cyfrowych, w stosunku do kt6rych nalezy bra¢ pod uwage takie cechy jak interoperacyjno$¢, kompa-
tybilnos¢, dostepnosé i trwalosé;

22. zachgcaly do dzialan wspierajacych regularne prace konserwatorskie nieruchomego i ruchomego dziedzictwa kulturo-
wego i gospodarowanie krajobrazem oraz stosowanie odpowiednich i wysokiej jakosci metod, technik i materialow w
procesach konserwatorskich, tak by propagowa¢ zréwnowazono$é;

23. propagowaly zachowywanie i przekazywanie tradycyjnych umiejetnosci i rzemiost i przygotowaly, w odpowiednich
przypadkach, konkretne dziatania szkoleniowe, by uwzglednia¢ zarzadzanie ryzykiem na wszystkich etapach rozwoju
zawodowego ekspertow ds. dziedzictwa i innych profesjonalistow w tej dziedzinie;

24. zwickszaly wiedze na temat pojawiajacej sie technologii cyfrowej — w szczeg6lnosci postepéw w technologiach 3D — i
ja wykorzystywaly; technologia ta stanowi podstawe innowacyjnych badan, dokumentacji i interpretacji dziedzictwa
kulturowego oraz stosowania odpowiednich metod zabezpieczania;

25. wykorzystywaly, w odpowiednich przypadkach, dostepne dane dostarczane przez programy satelitarne, takie jak
Copernicus, i inne zrédla, by monitorowa¢ dziedzictwo kulturowe; w tym kontekscie korzysta¢ mozna z produktéw
otrzymywanych dzigki technologiom obserwacji Ziemi, takich jak mapy oceny ryzyka i wskazniki zmiany klimatu;

26. wzmacnialy znaczacg rolg¢ odgrywang w zarzadzaniu ryzykiem przez wladze, instytucje kulturalne, takie jak muzea,
archiwa, biblioteki, galerie, depozytariuszy i wlascicieli d6br kultury oraz obywateli i spoleczeristwo obywatelskie, i
podkreslaly potrzebe bliskiej wspotpracy pomiedzy nimi;

ZWRACA SIE DO PANSTW CZEONKOWSKICH I KOMISJI, BY:

27. zwickszaly $wiadomo$¢ na temat istniejacych finansowych i logistycznych zasobéw w odniesieniu do kwestii zwiaza-
nych z zabezpieczaniem zagrozonego dziedzictwa i uruchamialy te zasoby;

28. wzmacnialy mozliwosci zwigkszania $wiadomosci, mobilno$ci i wymiany doswiadczen pomiedzy stosownymi zainte-
resowanymi stronami, tak by bardziej sprawnie méc dzieli¢ si¢ dobrymi praktykami, w szczegdlnosci dotyczacymi
przywrodcenia sytuacji po klesce lub katastrofie, i najnowszymi postgpami w obszarze zarzadzania ryzykiem oraz by
wspieraé budowanie zdolnosci i transfer wiedzy;

29. zachecaly mlodych ludzi z Europy do uczestniczenia w réznych dzialaniach w obszarze dziedzictwa kulturowego,
réwniez w tych, ktére zwigkszajg wage przykladang do zabezpieczania dziedzictwa;

30. wnosily wklad, w odpowiednim przypadku, w dyskusje na tematy dotyczace zarzadzania ryzykiem w ramach grupy
ekspertéw Komisji ds. dziedzictwa kulturowego, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod identyfikowania i zmniejsza-
nia strat oraz zapobiegania im oraz analizy i nadawania priorytetéw w dzialaniach nastgpczych po wystapieniu
ryzyka;

31. przekazywaly pozytywne komunikaty opinii publicznej na temat wartosci dziedzictwa kulturowego poprzez propago-
wanie odpowiedzialnego zachowania i uczestnictwa w dzialaniach stuzacych zabezpieczeniu dziedzictwa;

ZWRACA SIE DO KOMISJL, BY:

32. rozwazyla przygotowanie podrecznika UE na temat zarzadzania ryzykiem w obszarze dziedzictwa kulturowego, kt6-
rego podstawa moglyby by¢: a) wyniki projektéw wymienionych w ramach dziewigtego klastra o nazwie ,Ochrona
dziedzictwa kulturowego przed katastrofami naturalnymi i zmiang klimatu”, b) analiza krajowych sprawozdan doty-
czacych zarzadzania ryzykiem zwigzanym z kleskami lub katastrofami; sprawozdania te maja zostaé przedlozone
Komisji do 31 grudnia 2020 r., zgodnie z Wytycznymi dotyczacymi sprawozdawczosci w zakresie zarzadzania ryzy-
kiem zwigzanym z kleskami lub katastrofami, art. 6 ust. 1 lit. d) decyzji nr 1313/2013/UE w sprawie Unijnego Mecha-
nizmu Ochrony Ludnosci i ¢) stosowne elementy krajowych planéw lub strategii dostosowania do zmiany klimatu. W
tym kontekscie wykorzystywaé mozna réwniez wysitki na rzecz ustanawiania sieci centréw kompetencji w calej UE
stuzace zabezpieczeniu wiedzy na temat zagrozonego dziedzictwa kulturowego poprzez digitalizacje na duzg skale,
ogloszong w Nowym europejskim programie na rzecz kultury;
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33. kontynuowaly toczacy si¢ dialog i wspolprace z sieciami, ktore nabywaja cenne doswiadczenia w dziedzinie zarzadza-
nia ryzykiem w obszarze dziedzictwa kulturowego;

34. dazyly do synergii ze stosownymi migdzynarodowymi (rzagdowymi, miedzyrzadowymi i pozarzadowymi) organiza-
cjami, tak by w sposob zréwnowazony zachowywac i chroni¢ dziedzictwo kulturowe dla obecnych i przysztych poko-
len.
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ZALACZNIK

Dokumenty Zrédlowe dotyczace polityki

Rada Europejska
— Konkluzje Rady Europejskiej z dnia 14 grudnia 2017 r. (dok. EUCO 19/1/17 REV 1)
— Nowy program strategiczny na lata 2019-2024 (przyjety przez Rade Europejska w dniu 20 czerwca 2019 r.)

Deklaracje ministerialne
— Deklaracja z Davos — W kierunku wysokiej jako$ci Baukultur w Europie, 20-22 stycznia 2018 r.

— Deklaracja wspélpracy w sprawie postepéw w zakresie digitalizacji dziedzictwa kulturowego, Bruksela, Digital Day
2019, 8 kwietnia 2019 1.

— Deklaracja bukaresztefiska ministréw kultury i ich przedstawicieli na temat roli kultury w budowaniu przyszlosci
Europy, 16 kwietnia 2019 r.

— Deklaracja przyjeta podczas nieformalnego posiedzenia ministréw panstw cztonkowskich Unii Europejskich odpowie-
dzialnych za sprawy kultury i sprawy europejskie, Paryz, 3 maja 2019 r.

Rada

Konkluzje

— Konkluzje Rady na temat architektury: udzial kultury w zréwnowazonym rozwoju (Dz.U. C 319 z 13.12.2008, s. 13).
— Konkluzje Rady z dnia 12 maja 2009 r. w sprawie kultury jako katalizatora kreatywnosci i innowacji (8749/1/09 REV 1)
— Konkluzje Rady w sprawie udzialu kultury w rozwoju lokalnym i regionalnym (Dz.U. C 135 z 26.5.2010, s. 15).

— Konkluzje Rady w sprawie dziedzictwa kulturowego jako strategicznego zasobu zréwnowazonej Europy
(Dz.U.C 183 2 14.6.2014, 5. 36).

— Konkluzje Rady na temat zarzadzania partycypacyjnego dziedzictwem kulturowym (Dz.U. C 463 z 23.12.2014, s. 1).

— Konkluzje Rady w sprawie promowania dostepu do kultury za pomocg $rodkéw cyfrowych ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem rozwoju odbiorcéw (Dz.U. C 425 z 12.12.2017, s. 4).

— Konkluzje Rady w sprawie potrzeby wyeksponowania dziedzictwa kulturowego we wszystkich politykach UE
(Dz.U. C 196 z 8.6.2018, 5. 20).

— Konkluzje Rady w sprawie planu prac w dziedzinie kultury na lata 2019-2022 (Dz.U. C 460 z 21.12.2018, 5. 12).
— Konkluzje Rady w sprawie mlodego pokolenia twércow (Dz.U. C 189 z 5.6.2019, s. 34).

— Konkluzje Rady w sprawie strategicznego podejscia UE do migdzynarodowych stosunkéw kulturalnych i ram dzialania
(Dz.U.C 192 2 7.6.2019, s. 6).

Rezolugje

— Rezolucja ministrow odpowiedzialnych za sprawy kultury, zebranych w Radzie w dniu 13 listopada 1986 r., w sprawie
ochrony europejskiego dziedzictwa architektonicznego (Dz.U. C 320 z 13.12.1986, s. 1).

— Rezolucja Rady Unii Europejskiej i przedstawicieli rzadow panstw cztonkowskich zebranych w Radzie w sprawie kultu-
rowego wymiaru zréwnowazonego rozwoju (Dz.U. C 410 z 6.12.2019, s. 1).

Komisja
Komunikaty
— Ku zintegrowanemu podejsciu do dziedzictwa kulturowego w Europie (COM(2014) 477 final)

— Wzmocnienie tozsamosci europejskiej dzigki edukacji i kulturze. Wklad Komisji Europejskiej w spotkanie przywddcow
w Goteborgu, 17 listopada 2017 r. (COM(2017) 673 final)

— Nowy europejski program na rzecz kultury (COM(2018) 267)
— Europejski Zielony Lad (COM(2019) 640 final)
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Wspdlne komunikaty Komisji Europejskiej i Wysokiego Przedstawiciela Unii do Spraw Zagranicznych i Polityki Bezpie-
czefistwa

— W strone strategii UE w dziedzinie migdzynarodowych stosunkéw kulturalnych (JOIN(2016) 29 final)
Zawiadomienia

— Wiytyczne dotyczace sprawozdawczosci w zakresie zarzgdzania ryzykiem zwigzanym z kleskami lub katastrofami,
art. 6 ust. 1 lit. d) decyzji nr 1313/2013/UE (O] C 428 z 20.12.2019, p. 8)

Dokumenty robocze stuzb Komisji
— Europejskie ramy dzialania w zakresie dziedzictwa kulturowego (SWD(2018) 491 final)
Sprawozdania

— Sprawozdanie Komisji dla Parlamentu Europejskiego, Rady, Europejskiego Komitetu Ekonomiczno-Spotecznego i
Komitetu Regionéw w sprawie wdrozenia, wynikéw i ogélnej oceny Europejskiego Roku Dziedzictwa Kulturowego
2018 (COM(2019) 548 final)

Badania

— Ochrona dziedzictwa kulturowego przed kleskami zywiolowymi i katastrofami spowodowanymi przez czlowieka.
Analiza poréwnawcza zarzadzania ryzykiem w UE — badanie (kwieciefi 2018)

Organizacja Narodow Zjednoczonych
— Plan dzialania z Hyogo na lata 2005-2015: Budowanie odpornosci krajéw i spolecznosci na kleski zywiotowe

— Ramy z Sendai dotyczgce ograniczania ryzyka klesk zywiotlowych w latach 2015-2030

UNESCO

— Konwengja o ochronie débr kultury w razie konfliktu zbrojnego (Haga, 1954)

— Konwencja sprawie ochrony $wiatowego dziedzictwa kulturalnego i naturalnego (1972)

— Konwengja o ochronie podwodnego dziedzictwa kulturowego (2001)

— Karta ochrony dziedzictwa cyfrowego (2003)

— Konwencja w sprawie ochrony niematerialnego dziedzictwa kulturowego (2003)

— Strategia ograniczania ryzyka w odniesieniu do débr $wiatowego dziedzictwa (wersja zmieniona, 2007)

— Zarzadzanie ryzykiem zwigzanym z kleskami i katastrofami w odniesieniu do $wiatowego dziedzictwa (podrecznik,
czerwiec 2010)

— Deklaracja budapesztariska §wiatowego dziedzictwa (przyjeta przez Komitet Swiatowego Dziedzictwa Unesco w
czerwcu 2002)

Rada Europy
— Konwencja ramowa w sprawie znaczenia dziedzictwa kulturowego dla spoleczenstwa (konwencja z Faro, 2005)

— Zalecenie Komitetu Ministr6w Rady Europy (2017) 1 dla panstw cztonkowskich dotyczace strategii europejskiego dzie-
dzictwa kulturowego na XXI wiek (2017)

— Europejska konwencja o przestepstwach przeciwko dobrom kultury (2017)

— Porozumienie migdzy UE i krajami basenu Morza Srédziemnego dotyczace powaznych zagrozen (EUR-OPA)

Inne opracowania

— Pierwsza pomoc dla dziedzictwa kulturowego w czasach kryzysu (ICCROM i Prince Claus Fund for Culture and Deve-
lopment, 2018)

— Europejskie zasady jakosci dotyczace finansowanych przez UE interwencji o potencjalnym wplywie na dziedzictwo kul-
turowe (ICOMOS, 2019)

— Sprawozdanie dotyczace zagrozei globalnych 2020 (Swiatowe Forum Ekonomiczne)
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Kursy walutowe euro ()
4 czerwca 2020 r.
(2020/C 186/02)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany

USD Dolar amerykariski 1,1250 CAD  Dolar kanadyjski 1,5203
JPY Jen 122,48 HKD  Dolar Hongkongu 8,7189
DKK Korona duniska 74557 NZD  Dolar nowozelandzki 1,7510
GBP Funt szterling 089685 | SGD Dolar singapurski 1,5758
SEK Korona szwedzka 10,4172 KRW— Won 1368,73

ZAR Rand 19,0059
CHF Frank szwajcarski 1,0786 a

CNY  Yuan renminbi 8,0066
ISK Korona islandzka 148,50

HRK  Kuna chorwacka 7,5725
NOK Korona norweska 10,6048

IDR Rupia indonezyjska 15 856,88
BGN Lew 1,9558

MYR  Ringgit malezyjski 4,8077
CZK Korona czeska 26,623 o

PHP Peso filipifiskie 56,109
HUF Forint wegierski 344,90 RUB  Rubel rosyjski 778132
FLN Zioty polski 44372 | THB  Bat tajlandzki 35,539
RON Le] rumuflski 4,8373 BRL Real 5,6989
TRY Lir turecki 7,5868 | MXN  Peso meksykaniskie 24,4761
AUD Dolar australijski 1,6276 INR Rupia indyjska 84,9320

(') Zrédto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez EBC.
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v

(Ogloszenia)

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 system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2020/C 186/03)

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

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»QUEIJO TERRINCHO”
Nr UE: PDO-PT-0218-AMO01 - 19.9.2016
ChNP (X) ChOG ()
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Grupa sktadajgca wniosek

QUEITEQ — Cooperativa dos Produtores de Leite de Ovinos da Terra Quente, C.R.L. [Spétdzielnia producentéw mleka
owczego w regionie Terra Quente]

Uzasadniony interes

Grupa producentéw utworzona przez podmioty (producentéw i przetworcow) ,Queijo Terrincho” ma uzasadniony
interes w zlozeniu niniejszego wniosku o zatwierdzenie zmiany. QUEITEQ — Cooperativa dos Produtores de Leite
de Ovinos da Terra Quente, C.R.L. — to grupa producentéw odpowiadajaca za zlozenie pierwotnego wniosku o

rejestracje.

Nazwa grupy QUEITEQ - Cooperativa dos Produtores de Leite de Ovinos
da Terra Quente, C.R.L.

Rodzaj grupy Liczba czlonkéw wigksza niz jeden

Uczestnicy Producenci, przetworcy

Adres Quinta Branca — Larinho
5160 — Torre de Moncorvo

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Pafistwo Portugalia
Telefon +351 279258090
E-mail queitec@sapo.pt

2. Pafistwo cztonkowskie lub PafistwoTrzecie

Portugalia

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O Nazwa produktu
Opis produktu
X Obszar geograficzny
O Dowdd pochodzenia
XI Metoda produkeji
Zwigzek
Etykietowanie

Inne: dodanie logo produktu

4. Rodzaj zmian

O 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.

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

5.  Zmiany

Wszystkie zmiany dotycza specyfikacji produktu, poniewaz nigdy nie opublikowano jednolitego dokumentu.
Opis produktu

Zmiana 1

— Zakresy podane wcze$niej w pierwotnej specyfikacji dotyczace $rednicy (13-20 cm) oraz wagi (0,8-1,2 kg) sera
okreslono na nowo jako odpowiednio 12-20 cm i 0,7-1,1 kg.

— Wprowadzono nowy rozmiar sera wielkosci ,merendeira” (pojemnika na zywnos¢), o ktérym nie byto mowy w
pierwotnej specyfikacji, o $rednicy 8-12 cm, wysokosci 3—6 cm i masie 0,35-0,55 kg.

— Dopuszczalne zakresy procentowe zawartosci thuszczu w suchej masie i wilgotnosci suchej masy beztluszczowej
okreslone w pierwotnej specyfikacji odpowiednio jako 45-60 % i 55-65 % okreslono na nowo jako 25-50 %
tluszczu w suchej masie oraz 35-60 % wilgotnosci suchej masy beztluszczowe;j.

— Chociaz dotychczas nie okreslono jej w pierwotnej specyfikacji, minimalng dopuszczalng temperature dla diu-
giego przechowywania seréw ,Queijo Terrincho” i ,Queijo Terrincho” Velho [dojrzalego] okreslono jako -11 °C,
ktora to temperatura jest wyzsza niz temperatura zamarzania sera (-12 °C), a jednocze$nie pozwala na zachowanie
charakterystycznego aromatu, smaku i konsystencji masy.

Zmiany te wprowadzono ze wzgledu na zmiany nawykéw konsumenckich, tj. tendencj¢ do konsumpcji mniejszych
seréw o nizszej zawartosci thuszczu, ktére lepiej nadaja si¢ do przechowywania i majg dtuzszy okres przydatnosci do
spozycia, aby dostosowa¢ podaz do biezacego popytu na mniejsze porcje, ktére sg gotowe do uzycia w konkretnych
zastosowaniach w kuchni (produkt pokrojony i zapakowany). Zmiany wprowadzono réwniez ze wzgledu na wyniki
badan przeprowadzonych w ciggu ostatnich kilku lat $wiadczace o potrzebie skorygowania pierwotnych wartosci
(dopuszczalna wilgotnos¢ i zawarto$¢ tluszczu), tak aby odzwierciedli¢ rzeczywista sytuacje.
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Zmiana 2

— Okreslono dwie nowe formy przechowywania i prezentacji ,Queijo Terrincho” Velho, ktérych nie wymieniono w
pierwotnej specyfikacji; ser ten dojrzewa lub lezakuje przez co najmniej 90 dni i moze by¢ takze wystawiany do
sprzedazy w formie pokrytej masa z czerwonego pieprzu lub pokrojony na kawalki i zanurzony w pojemnikach
z oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia.

Wykorzystanie tych technik jest uzasadnione, poniewaz dzigki nim ser lepiej nadaje si¢ do przechowywania i ma duz-
szy okres przydatnosci do spozycia, a wirdd konsumentow istnieje popyt na sery pokryte masg z czerwonego pieprzu
lub pokrojone na kawalki i zanurzone w pojemnikach z oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia; techniki te szybko
zaczeto kojarzy¢ z serami o wydluzonym okresie dojrzewania, takimi jak ,Queijo Terrincho” Velho. Ponadto te formy
prezentacji, a mianowicie pokrywanie sera masa z czerwonego pieprzu lub krojenie go na kawalki i zanurzanie w
pojemnikach z oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia, to techniki, ktére lokalnie stosowano juz od dawna.

Zmiany te majg na celu zaspokojenie nowych potrzeb rynku bez zmiany swoistych cech produktu, ktére nadajg mu
jego specyficzny charakter.

Zmiany te dotycza takze sekcji pt. ,Metoda produkeji”, ktéra zawiera teraz opis warunkéw wytwarzania ,Queijo Ter-
rincho” Velho, oraz sekgji pt. ,Etykietowanie”, jezeli chodzi o oznaczenie ,Queijo Terrincho” Velho.

Obszar geograficzny

Zmiana 3
Obszar geograficzny pozostaje bez zmian.
Pierwotny tekst: ,Artykut 1

Obszar, na ktérym wytwarza si¢ ser ,Queijo Terrincho” i na ktérym ser ten dojrzewa, obejmuje gminy Mogadouro,
Alfandega da Fé, Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides i Macedo de Cavalei-
ros (z wyjatkiem sotectw Edroso, Espadanedo, Ferreira, Murcés i Soutelo de Mourisco) w dystrykcie Braganca; sotec-
twa Rio Torto, Sdo Pedro de Veiga de Lila, Veiga de Lila, Valpacos, Vales i Possacos w gminie Valpacos w dystrykcie
Vila Real; gmineg Sdo Jodo da Pesqueira (z wyjatkiem sofectw Riodades i Paredes da Beira) w dystrykcie Viseu, gming
Vila Nova de Foz Cda, solectwa Longroiva, Fonte Longa, Poco do Canto i Meda w gminie Meda oraz solectwa Escal-
hdo, Vilar de Amargo, Algodres i Mata de Lobos w gminie Figueira de Castelo Rodrigo w dystrykcie Guarda, ktére
znajdujg si¢ w podregionach Terra Quente i doliny Alto Douro.”

otrzymuje brzmienie:

,Obszar, na ktérym wytwarza si¢ produkt i na ktérym produkt ten dojrzewa, obejmuje gminy Mogadouro, Alfindega
da Fé, Torre de Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides i Macedo de Cavaleiros
(z wyjatkiem solectw Edroso, Espadanedo, Ferreira, Mur¢és i Soutelo de Mourisco), Sdo Jodo da Pesqueira (z wyjat-
kiem sofectw Riodades i Paredes da Beira) i Vila Nova de Foz Cda oraz solectwa Rio Torto, Sdo Pedro de Veiga de Lila,
Veiga de Lila, Valpagos, Vales i Possacos w gminie Valpagos, solectwa Longroiva, Fonte Longa, Po¢o do Canto i Meda w
gminie Meda oraz solectwa Escalhdo, Vilar de Amargo, Algodres i Mata de Lobos w gminie Figueira de Castelo Rod-
rigo.”.

Ze specytikacji produktu usunigto odniesienia do dystryktéw nalezacych do podregionéw Terra Quente i doliny Alto
Douro, aby tekst byl jasniejszy, poniewaz wymienione gminy wyrazZnie okreslaja granice administracyjne wymagane
do spelnienia wymogow okreslonych w art. 5 ust. 1 lit. ¢) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Metoda produkgji

Zmiana 4

Podano szczegdlowe informacje dotyczgce czynnosci zwigzanych z etapem produkgji, ktérych nie podano w pierwot-
nej specyfikacji, a mianowicie dotyczace przetwarzania mleka (podgrzewanie i koagulacja), odsgczania serwatki
(wyciskanie), utwardzania oraz dojrzewania (obracanie i czyszczenie).

Zmiany te wprowadzono ze wzgledu na potrzebe przedstawienia szczegdtéw czynnosci zwiagzanych z etapem pro-
dukeji, w szczeg6lnosci czynnosci, ktére decyduja o zgodnosci produktu z jego opisem, zwlaszcza jezeli chodzi o
etapy koagulacji i obrobki skrzepu.
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— Mimo ze dotychczas nie bylo to okreslone w pierwotnej specyfikacji, teraz doprecyzowano, ze mleko musi by¢
przetwarzane niezwlocznie po zakoniczeniu udoju. Okreslono takze, ze jezeli nie jest to mozliwe, mleko nalezy
przechowywaé w temperaturze nie wyzszej niz 6 °C.

— Chociaz w pierwotnej specyfikacji okreslono, ze mleko nalezy podgrzewac do stalej temperatury 35 °C, obecnie
podano zakres optymalnej temperatury, ktérg musi osiggnaé mleko przed dodaniem podpuszczki (temperatura
koagulacji: 30-35 °C), aby lepiej dostosowaé opis tego procesu do rzeczywistych warunkéw.

Poza mozliwos$cig korzystania z wag i pras recznych, o czym mowa w pierwotnej specyfikacji, dopuszczono takze
korzystanie z pras pneumatycznych z czasem wyciskania od trzech do pigciu godzin zgodnie z juz stosowang metoda.
Zmiana ta wynika jedynie z postgpu technologicznego, ktéry mozna wykorzystaC w procesie produkgji, i nie ma
wplywu na ostateczne wiasciwosci produktu.

— Tak samo jak w pierwotnej specyfikacji, proces lezakowania lub dojrzewania odbywa si¢ w miejscach naturalnego
dojrzewania lub w kontrolowanym Srodowisku. Zakres, w jakim moga si¢ waha¢ pomiary wilgotnosci wzglednej
podczas tego procesu, ustalono na 80-90 % zamiast zakresu 80-85 %, ktory byt podany w pierwotnej specyfika-
cji.

— Podobnie, chociaz nie podano go w pierwotnej specyfikacji, okreslono dolny i gérny limit temperatury (8-14 °C) i
wilgotnosci (75-85 %) podczas procesu dojrzewania sera ,Queijo Terrincho” Velho, aby uzupenic¢ opis metody
produkgji.

Zmiana 5

— Dotychczas w pierwotnej specyfikacji okreslono, ze ,stada owiec rasy Churra da Terra Quente utrzymywane na
tym obszarze, ktdrych szczegdlne cechy sa do niego dobrze dostosowane, stanowig podstawowy inwentarz, jezeli
chodzi o podstawowg dzialalno$¢ w zakresie chowu zwierzat gospodarskich, i zasadniczo utrzymywane sg dzigki
pastwiskom i podmoktym Iagkom. Pastwiska obejmuja wysoko polozone tereny, ugory i ogromne polacie nieuzyt-
kéw, ktore pokrywa szorstka i skapa trawa. Nie rosng tu jednak wystarczajace ilosci trawy, w zwigzku z czym
konieczne jest korzystanie z podmoktych gk i dodatkowych roslin pastewnych — Zyta, jeczmienia, rzepy, socze-
wicy i lisci drzew takich jak jesion, wigz, dab, migdatowiec oraz drzew oliwnych, a nawet winorosli”.

Poniewaz, jak okreslono w pierwotnej specyfikacji, nie produkuje si¢ wystarczajacej iloci trawy, wprowadzono takze
mozliwo$¢ korzystania z pasz takich jak stoma i siano produkowanych w gospodarstwie lub przez innych hodowcow
owiec, a takze z roslin pastewnych wysiewanych jesienig/zimg (owsa, wyki, zyta i z6ttego tubinu) oraz wiosna (kuku-
rydza i sorgo), pochodzacych z okreslonego obszaru geograficznego.

Tekst zastgpiono i zmieniono w nastepujacy sposéb: ,Nie rosng tu jednak wystarczajace ilosci trawy, w zwiazku z
czym konieczne jest korzystanie z podmoklych fgk i dodatkowych roslin pastewnych — zyta, jeczmienia, rzepy, socze-
wicy i lici drzew takich jak jesion, wigz, dab, migdatowiec oraz drzew oliwnych, a nawet winoroéli pochodzacych z
obszaru geograficznego”.

— Cala pasza podawana owcom pochodzi z obszaru geograficznego, chociaz wprowadzono mozliwos¢ korzystania
z pasz z innych regionéw w okresie niedoboru, jednak roczna ilo$¢ takich pasz nie moze przekraczaé 50 % suchej
masy. Pasza ta jest taka sama i ma taki sam sklad jak pasza pochodzaca z obszaru geograficznego.

Zmiana 6

Usunieto art. 4 pierwotnej wersji specyfikacji:

SArtykut 4

Opakowanie i konserwacja

Ser nalezy zawsze pakowac z wykorzystaniem nietoksycznego materiatu, ktéry nie wchodzi w reakcje z zawartoscia.

Ser nalezy zawsze wstgpnie pakowad, a pakowanie musi odbywac si¢ zgodnie z dobrymi praktykami higienicznymi
oraz w warunkach, ktére pozwalaja na zachowanie czystosci i cech charakterystycznych sera podczas normalnego
przechowywania i sprzedazy.

Proces ten musi przeprowadzaé producent.”.

Opisy te zastgpiono powodami istnienia przepiséw szczeg6lowych dotyczacych pakowania; aby lepiej uzasadnié
koniecznos¢ wstepnego pakowania produktu przez producenta, dodano nast¢pujacy akapit:

,Krojenie i pakowanie musi odbywac si¢ w obrebie okre§lonego obszaru geograficznego w celu zachowania integral-
nosci produktu i zagwarantowania cech nadajacych mu jego szczegdlny charakter, ktory fatwo moze ulec zmianie w
wyniku kolejnych czynnosci podejmowanych w odniesieniu do produktu lub w wyniku rozciaggnigcia takich czyn-
nosci w czasie.”.
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Zmiana 7

— Dodano nastepujacy tekst, ktérego nie bylo w pierwotnej specyfikacji, aby wyjasni¢ produkcje poszczegélnych
form sera ,Queijo Terrincho” Velho:

LSer »Queijo Terrincho«Velho to ser dojrzewajacy przez okres co najmniej 90 dni, ktéry smaruje si¢ masg z wyciagu z
czerwonego pieprzu i okowity z wytlokéw z winogron lub oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia. Moze by¢ takze
zanurzany w oliwie z oliwek z pierwszego tloczenia.

Produkcja sera »Queijo Terrincho« Velho pokrytego czerwonym pieprzem obejmuje smarowanie sera, ktéry dojrzewat
przez co najmniej 90 dni, mieszaning czerwonego pieprzu i okowity z wytlokéw z winogron lub mieszaning czerwo-
nego pieprzu i oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia. Z czerwonego pieprzu przygotowuje si¢ mase, ktéra powstaje
podczas smarowania sera przez zmieszanie pieprzu z okowita z wytlokéw z winogron lub z oliwg z oliwek z pierw-
szego tloczenia. Mieszaning t¢ nalezy stosowaé jednorazowo, aby zapewni¢ jej odpowiednig konsystencje i smak. Na
1 kg czerwonego pieprzu uzywa si¢ okoto 250 ml okowity z wytlokéw z winogron lub 250 ml oliwy z oliwek z
pierwszego tloczenia.

Powyzsze techniki wykorzystuje si¢ na tym obszarze od dawna, poniewaz dzigki nim ser lepiej nadaje si¢ do przecho-
wywania i ma dluzszy okres przydatnosci do spozycia.”.

Zmiana 8

Etykietowanie

Usunigto art. 5 pierwotnej wersji specyfikacji:

JArtykut 5

Etykietowanie i wprowadzanie do obrotu

Na etykietach seréw muszg zosta¢ podane nastepujace informacje:

1. Nazwa handlowa — »Queijo Terrincho«

2. Zawarto$c tluszczu 45-60 %

3. Masa netto (wyrazona w gramach lub kilogramach)

4. Data minimalnej trwatosci [miesigc i rok]

5. Ser wytworzony z surowego i czystego mleka owczego

6. Nazwa i adres producenta

Etykieta musi by¢ przyczepiona do jednej ze stron sera.

Ser moze by¢ sprzedawany konsumentom w porcjach, pod warunkiem ze s3 one wstepnie zapakowane.”.

Powyzsze ogdlne odniesienia zawarte w art. 5 poczatkowej wersji pierwotnie zarejestrowanej specyfikacji usunieto i
zastapiono je wymogiem, by na etykiecie podawano, w zaleznosci od rodzaju produktu, logo produktu oraz stowa
»QUEIJO TERRINCHO« — Denominagdo de Origem Protegida” [,QUEIJO TERRINCHO” — chroniona nazwa pocho-
dzenia] lub ,»QUEIJO TERRINCHO« - DOP” [,QUEIJO TERRINCHO” — ChNP] lub ,»QUEIJO TERRINCHO« VELHO -
Denominagio de Origem Protegida” [, QUEIJO TERRINCHO” VELHO - chroniona nazwa pochodzenia] lub ,»QUEIJO
TERRINCHO« VELHO - DOP” [,QUEIJO TERRINCHO” VELHO — ChNP] zgodnie z opisem produktu.

Zmiany te wprowadzono ze wzgledu na potrzeb¢ dostosowania wymogéw w zakresie etykietowania do opisu pro-
duktu i usuniecia ogdlnych odniesien.

Zmiana 9

Usunigto art. 6 pierwotnej wersji specyfikacji:

SArtykut 6

1. Do produkcji mleka wykorzystywanego do produkgji sera »Queijo Terrincho« odpowiednie sg wylgcznie owce rasy
Churra da Terra Quente, ktére hodowane sg na obszarze produkeji okreslonym w art. 1 w niniejszym dokumencie.

2. Wszystkie stada musza by¢ zarejestrowane jako oficjalnie wolne od brucelozy i nie moga wykazywaé zadnych
oznak choréb, ktdre mogg by¢ przenoszone przez mleko.

3. Stada nalezy monitorowal w celu zapewnienia, aby wszelkie leczenie, ktéremu poddaje si¢ zwierzeta, bylo zgodne
z zalecanymi okresami karencji.

4. W dojarniach oraz podczas transportu mleka do zakladéw produkcyjnych nalezy przestrzega¢ zasad higieny.
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5. Serowarstwo musi spelnia¢ okreslone w przepisach warunki techniczne i funkcjonalne, a takze zdrowotne i higie-
niczne.

6. We wszystkich zakladach, w ktérych produkuje si¢ ser, nalezy prowadzi¢ dokumentacje dotyczaca otrzymywa-
nego mleka, produkgji, dojrzewania oraz wprowadzania do obrotu.”.

Informacje dotyczace rasy owiec podane w ust. 1 zawarto w pkt 3.2 jednolitego dokumentu, w ktérym opisano pro-
dukt, oraz w odpowiednim pkt 2 specyfikacji produktu.

Ust. 2—6 usunigto, poniewaz dotycza one zasad, ktére majg powszechne zastosowanie w tym obszarze dziatalnosci i
zostaly juz okreslone w ogdlnych przepisach.

Zmiana 10

Usunigto takze odniesienia do obowiazkéw grup producentéw i operatoréw oraz do naruszen i kar, ktére w pierwot-
nym dokumencie zawarto w art. 7, 8, 9 i 10, poniewaz nie stanowig one integralnej czesci specyfikacji produktu i
dotyczg zasad, ktére majg powszechne zastosowanie do produkgji sera i zostaly juz okreslone w ogélnych przepisach.

Zmiana 11
Zwigzek

Jezeli chodzi o zwigzek miedzy okreslonym obszarem geograficznym a wlaSciwosciami produktu, art. 1 pierwotnej
wersji specyfikacji w nastepujacym brzmieniu:

JArtykut 1

Jest to rozlegly obszar 400 000 ha, na ktérym znajduja si¢ rowy tektoniczne (Mirandela-Vilarica), glebokie i uksztalto-
wane przez erozj¢ doliny (Baixo-Coa, Sabor i dolina Alto Douro) oraz plaskowyze polozone na wysokosci 600-
800 m. Dzigki uksztaltowaniu terenu obszar ten cechuje si¢ unikalnymi warunkami klimatycznymi: im dalej na
wschod wzdluz rzeki Douro, tym bardziej klimat zmienia si¢ z subatlantyckiego klimatu $rédziemnomorskiego w
potsuchy klimat Srédziemnomorski, a im blizej do plaskowyzéw, tym bardziej odczuwalny staje si¢ klimat kontynen-
talny.

Jest to obszar, na ktérym warunki klimatyczne i topograficzne przyczynily si¢ do duzej dywersyfikacji upraw. Charak-
teryzuje si¢ on pejzazem upraw winoroli i oliwek, rozlegtymi obszarami uprawy oliwek, obszarami, na ktérych rosng
zaréwno drzewa oliwne, jak i migdalowce, obszarami uprawy zb6z nawadnianych deszczem (ugér i zboza) oraz réz-
nymi uprawami albo na obszarach, na ktérych nie ma wody do nawadniania, albo w najzyZniejszych dolinach (Miran-
dela i Vale da Vilarica). Jednak bioragc pod uwage znaczenie ekonomiczne uprawy drzew oliwnych i winorosli, na tym
wla$nie koncentrujg si¢ rolnicy.

Natomiast utrzymywane na tym obszarze stada owiec rasy Churra da Terra Quente, ktorych szczeg6lne cechy sa do
tego obszaru dobrze dostosowane, stanowia podstawowy inwentarz, jezeli chodzi o dzialalno$¢ w zakresie chowu
zwierzat gospodarskich, i zasadniczo utrzymywane sg dzigki pastwiskom i podmokiym lgkom. Pastwiska obejmujg
wysoko polozone tereny, ugory i ogromne polacie nieuzytkow, ktére pokrywa szorstka i skapa trawa.

»Nie rosng tu jednak wystarczajace ilosci trawy, w zwigzku z czym konieczne jest korzystanie z podmoklych Ik i
dodatkowych roslin pastewnych — zyta, jeczmienia, rzepy, soczewicy i lisci drzew takich jak jesion, wigz, dab, migda-
towiec oraz drzew oliwnych, a nawet winorosli pochodzgcych z obszaru geograficznego«. To tam wlasnie znajduja
si¢ pastwiska trwale owiec. Niemal przez caly rok owce spedzaja noce w zagrodach lub owczarniach na gruntach rol-
nych.

To wlasnie polaczenie wysoko polozonego terenu, suchych plaskowyzéw i jasnego nieba, tworzacych szczegélne
warunki Srodowiskowe, z tradycyjnymi metodami uprawy przyczynia si¢ do wyksztalcenia szczegdlnych cech mleka
produkowanego przez owce rasy Churra da Terra Quente (Terrincha).

Z tego to mleka, kiedy jest ono umiejetnie przetwarzane przez lokalnych mieszkaficéw posiadajacych wiedze fachowa
przekazywang z pokolenia na pokolenie, produkuje si¢ ser o bezkonkurencyjnym, wyrdzniajacym sie charakterze.”

otrzymuje brzmienie:

»Jakos¢ »Queijo Terrincho« wynika wylacznie z naturalnych i ludzkich czynnikéw zwigzanych z okreslonym obszarem
geograficznym.

Istniejg informacje, zgodnie z ktérymi produkcja sera owczego upowszechnila si¢ w zwigzku z dzialalnoscia $rednio-
wiecznych chrzescijanskich klasztoréw w tym regionie i w innych regionach. Najlepszym dowodem pochodzenia tego
sera jest prawdopodobnie fakt, Ze w regionie Terra Quente Transmontana — od obszaru, z ktdérego pochodzi rasa
owiec Churra da Terra Quente, mianowicie od doliny Vilarica, a konkretnie od Quinta da Terrincha — nadano rasie jej
alternatywng nazwe: »Terrincha« i tak réwniez nazwano ser, tj. »Terrincho«. Swiadczy to o tym, ze na tym podobszarze
wystepuje zbieznos¢ réznych czynnikéw, naturalnych i ludzkich, ktére sg charakterystyczne dla calego obszaru pro-
dukgji.
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Region Terra Quente Transmontana oraz dolina Alto Douro, czyli obszary, na ktérych znajduje si¢ okreslony obszar
geograficzny, s3 miejscem pochodzenia bardzo odpornej i dobrze przystosowanej rasy owiec Badana. To wlasnie z tej
rasy pod koniec XIX w., przez skrzyzowanie z trykami rasy Mondegueiro, powstala rasa Churra da Terra Quente.
Pelen potencjal osiagneta ona w polowie XX w. Rasa ta jest zatem odporna, dobrze przystosowana do Zycia w tym
regionie i do$¢ plodna — czesto rodzg si¢ blizniacze jagnigta. Z rasy tej produkuje si¢ umiarkowane ilosci migsa, jest
to przede wszystkim rasa owiec mlecznych, Sci$le zwigzana z produkcjg sera w regionie.

W regionie tym wystepuja pagorkowate plaskowyze i strome zbocza, a gleby sa kwasne i niezbyt zyzne, chociaz ist-
nieje kilka obszaréw dobrych gruntéw rolnych. Opady deszczu, ktére wystepuja gtéwnie w miesigcach zimowych, sa
w pelni wykorzystywane podczas dlugiego, suchego lata. Wszystko to oznacza, ze dostgpnos¢ zasoboéw zywnosci nie
jest stata: wiosna jest czasem obfito$ci, natomiast lato — czasem deficytow.

Warunki te maja duzy wplyw na rozmieszczenie upraw w regionie; sprzyjaja one systemom tradycyjnej produkcji eks-
tensywnej i powodujg, Ze hodowane w ten sposob owce rasy Churra da Terra Quente daja mleko, ktére w wyniku
przetwarzania przez lokalng ludnos$¢ z wykorzystaniem przekazywanych z pokolenia na pokolenie umiejetnosci i
wiedzy fachowej ma wlasciwosci, dzigki ktérym powstaje z niego ser o wyjatkowym charakterze, ktéry przetrwal
probe czasu.

Lagodny aromat i smak, ktére w miar¢ dojrzewania sera »Queijo Terrincho« staja si¢ mocniejsze i bardziej intensywne,
wynikaja w zwigzku z tym z wlasciwo$ci wykorzystywanego do jego produkcji czystego, surowego mleka i sa Scisle
zwigzane z rasg owiec i ro$linnoscig typowa dla wysoko potozonych terenéw i podmoklych gk, ktéra stanowi istotng
cz¢$¢ pozywienia owiec hodowanych na okreslonym obszarze geograficznym.

Zwarta ijednolita konsystencja, barwa oraz nieznacznie tlusty wyglad masy wynikaja z tradycyjnego procesu produk-
qji, ktéry opiera si¢ na wiedzy fachowej lokalnej ludnosci, zwlaszcza jezeli chodzi o sposéb obrébki skrzepu i poste-
powania z nim w taki sposéb, by odsaczy¢ serwatke i uzyskaé zwartg mase.

Proces lezakowania i dojrzewania odbywa si¢ w miejscach naturalnego dojrzewania w kontrolowanym Srodowisku w
warunkach, ktére okreslono ponizej.

Dojrzewanie »Queijo Terrincho« »Queijo Terrincho«Velho
Temperatura (°C) 5-12 8-14
Wilgotnos¢ (%) 80-90 75-85
Minimalny czas (ilo$¢ dni) 30 90

Utrzymanie tych warunkéw oraz odpowiednia dbalo$¢ podczas procesu dojrzewania — zwlaszcza jezeli chodzi o
mycie sera, ktorego czestotliwos¢ zalezy od wygladu skorki, ktéra zawsze musi by¢ gladka i czysta — to czynnosci, kto-
rych podstawe stanowi lokalna wiedza fachowa i ktére sg decydujagcymi czynnikami, jezeli chodzi o zapewnienie, aby
masa otrzymanego sera miata pozadang konsystencje, barwe i wyglad.

Lokalna wiedza fachowa przejawia si¢ rowniez w sposéb oczywisty w tradycyjnych technikach konserwacji stosowa-
nych w przypadku dluzej dojrzewajacych seréw, ktére to techniki umozliwiajg zachowanie dluzszej trwatosci pro-
duktu bez zmiany jego szczegdlnych wlasciwosci. Dotyczy to praktyki pokrywania skorki sera masg z czerwonego
pieprzu — pdlplynng mieszaning czerwonego pieprzu i okowity z wytlokéw z winogron lub czerwonego pieprzu i
oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia produkowanej lokalnie w tradycyjnych aparatach destylacyjnych lub w olejar-
niach — a takze konserwagji sera przez zanurzanie go w pojemnikach z oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia po usu-
nigciu skoérki i pokrojeniu sera na kawatki.

Jezeli chodzi o zwigzek miedzy czynnikami ludzkimi a produktem, ser »Queijo Terrincho« uwaza si¢ za produkt trady-
cyjny regionu Trds-os-Montes, a przekazywane z pokolenia na pokolenie metody produkgji i konserwacji sg stoso-
wane do dzis.”.

Tres¢ art. 1 pierwotnej specyfikacji przeformulowano, aby zapewni¢ bardziej szczeg6towy opis naturalnych czynni-
kéw, mianowicie warunkéw glebowych i klimatycznych, czynnikéw ludzkich i lokalnej wiedzy fachowej, ktére stano-
wig cechy obszaru geograficznego, z ktérych to cech wynika szczeg6lny charakter produktu. Wyjasniono, w jaki spo-
sOb cechy obszaru geograficznego wplywaja na okreslone szczegdlne whasciwosci produktu, oraz stwierdzono, ze
jakos¢ sera ,Queijo Terrincho” wynika wylacznie z naturalnych i ludzkich czynnikéw zwigzanych z okreslonym
obszarem geograficznym.
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Tre$¢ zmieniono w taki sposéb, by byla zgodna z przepisami dotyczacymi opracowywania jednolitego dokumentu,
zgodnie z rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci pro-
duktéw rolnych i $rodkéw spozywczych, w szczegdlnosci jezeli chodzi o pkt 5 (,Zwigzek z obszarem geograficz-
nym”), poniewaz niezwykle wazne jest, aby jednolity dokument zawieral doktadne i spjne wyjasnienie ustalonego
zwigzku przyczynowego, ktorego to wyjasnienia brakowalo w pierwotnym tekscie.

Inne

Nalozono obowigzek stosowania logo produktu.

JEDNOLITY DOKUMENT
,QUEIJO TERRINCHO”
Nr UE: PDO-PT-0218-AMO1 - 19.9.2016
ChOG () ChNP (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Queijo Terrincho”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

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

Nazwa ,Queijo Terrincho” oznacza dojrzaly ser produkowany przez powolne odsaczanie skrzepu otrzymanego dzigki
koagulacji surowego i czystego mleka owczego pochodzacego od owiec maciorek rasy Churra da Terra Quente z pod-
puszczky pochodzenia zwierzecego. Minimalny okres dojrzewania sera ,Queijo Terrincho” wynosi 30 dni. Jezeli ser
lezakowal lub dojrzewal przez co najmniej 90 dni, nazwa pochodzenia sera ,Queijo Terrincho” jest kwalifikowana
jako Velho (dojrzaly).

Gléwne cechy okreslono ponizej:

Cechy ser6w ,Queijo Terrincho” i ,Queijo Terrincho” Velho

Sery ,Queijo Terrincho” ,Queijo Terrincho”Velho
Ksztalt Krotki walec (krazek), lekko wklesty | Krétki walec (krazek), lekko wypukly na
na §rodku, bez wyraznych krawedzi | $rodku, o nieréwnej krawedzi
Wysokos§¢ 3,0-6,0 cm 2,0-6,0 cm
Masa 0,7-1,1kg 0,5-1,0 kg
$rednica 12-20 cm 10,0-18,0 cm
Masa (rozmiar pojemnika na zyw- | 0,35-0,55 kg 0,25-0,45 kg
nosé)
Srednica (rozmiar pojemnika na 8,0-12,0 cm 5,0-10,0 cm

zywnosc€)

Skorka

Sprezysta, pelna, dobrze uformowa-
na, gladka, cala o jasnej stomkowo-
201tej barwie

Twarda, pelna, dobrze uformowana, o
czerwonej barwie, niekiedy szorstka

Masa
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Sery ,Queijo Terrincho” ,Queijo Terrincho”Velho

Konsystencja Zwarta i rowna, nieco mas$lana, nie- | Zwarta i rOwna, dobrze uformowana,
kiedy traci ksztalt w wyniku krojenia | nie maslana, utrzymuje swéj ksztalt
(p6tmiegkka) podczas krojenia (twarda)

Wyglad Nieco kremowy, z nielicznymi dziu- | Niezbyt kremowy, z nielicznymi dziu-
rami rami

Barwa Jednolicie biata Zottawa

Zapach i smak Intensywny zapach, fagodny i czysty, | Mocny, o zréwnowazonej mieszance
niezbyt ostry r6znych zapachéw

Zawarto$¢ ttuszczu (w suchej masie) | 25-50 35-60

(%)

Wilgotnos¢ (w suchej masie bez- 35-60 20-55

3.3.

thuszczowej) (%)

Sery ,Queijo Terrincho” i ,,Queijo Terrincho” Velho sa wprowadzane do obrotu w calosci, pokrojone lub podzielone na

porcje i zapakowane.

Ser ,Queijo Terrincho” Velho moze by¢ takze wystawiany do sprzedazy w formie pokrytej masa z czerwonego pieprzu
lub pokrojony na kawalki i zanurzony w pojemnikach z oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia.

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-

rzonych)

Owce zywig si¢ przede wszystkim na pastwiskach znajdujacych si¢ na wysoko polozonych terenach, ugorach i
ogromnych pofaciach nieuzytkow, ktére pokrywa szorstka i skapa trawa, a takze na podmoklych fgkach lub na natu-
ralnych pastwiskach w obrgbie okre§lonego obszaru geograficznego.

Poniewaz nie ma wystarczajgcej ilosci trawy, konieczne jest wykorzystanie dodatkowych roslin pastewnych, np. zyta,
jeczmienia, owsa, rzepy i soczewicy, a takze liSci drzew takich jak jesion, wigz, dab, migdatowiec oraz drzew oliwnych,
a nawet winoro$li pochodzacych z obszaru geograficznego.

Wykorzystuje si¢ takze inne pasze takie jak stoma i siano, a takze rosliny pastewne wysiewane jesienia/zima (owies,
wyke, zyto i z6lty tubin) oraz wiosng (kukurydza i sorgo), produkowane w gospodarstwie lub przez innych hodow-
c6w owiec na okreslonym obszarze geograficznym.

Wszystkie pasze, ktérymi karmi si¢ owce, pochodzg z wyznaczonego obszaru geograficznego. Jedynie w okresie nie-
doboru mozliwe jest wykorzystanie pasz z innych regionéw, jednak roczna ilo§¢ takich pasz nie moze przekraczaé
50 % suchej masy. Pasza ta jest taka sama i ma taki sam sklad jak pasza pochodzaca z okre§lonego obszaru geograficz-
nego, aby korzystanie z niej nie wplywato na wiasciwosci produktu.

Do produkgji stosuje si¢ s6l spozywczg w proporcji wagowej 15-20 % do masy sera oraz podpuszczke pochodzenia

ZWierzecego.

Czyste, surowe mleko pochodzace od owiec maciorek rasy Churra da Terra Quente musi mie¢ nastgpujace cechy fizy-

kochemiczne:

Kwasowo$¢ (ml Na OH N\1) 25-30
pH 6,5-6,6
Gestos¢ (przy 20 °C) 1036-1038
Zawarto$¢ thuszczu (g/100 g) 8,5
Zawarto$¢ biatka (g/100 g) 6,4-6,6
Azot calkowity (%) 1,0-1,1
Azot niekazeinowy (%) 0,2-0,3
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Czerwony pieprz, oliwa z oliwek oraz okowita z wytlokéw z winogron wykorzystywane do przygotowania masy z
czerwonego pieprzu pochodzg z okreslonego obszaru geograficznego.

3.4. Poszczegélne etapy produkdji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka oraz wytwarzanie sera, w tym dojrzewanie i lezakowanie, musi odbywac si¢ na okreslonym obszarze
geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Dlugie przechowywanie produktu jest dopuszczalne w temperaturze nie nizszej niz -11 °C.

Krojenie i pakowanie musi odbywa¢ si¢ w obrebie okreslonego obszaru geograficznego w celu zachowania integral-
nosci produktu i zagwarantowania cech nadajacych mu jego szczeg6lny charakter, ktéry fatwo moze ulec zmianie w
wyniku kolejnych czynnosci podejmowanych w odniesieniu do produktu lub w wyniku rozciggniecia takich czyn-
nosci w czasie.

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

Poza logo produktu, ktére przedstawiono ponizej, na etykiecie produktu muszg znalezé si¢ nastepujace stowa:
»QUEIJO TERRINCHO« — Denominagdo de Origem Protegida” [,QUEIJO TERRINCHO” — chroniona nazwa pocho-
dzenia] lub ,»QUEIJO TERRINCHO« — DOP” [,QUEIJO TERRINCHO” — ChNP] lub ,»QUEIJO TERRINCHO« — Deno-
minagdo de Origem Protegida VELHO” [,QUEIJO TERRINCHO” - chroniona nazwa pochodzenia VELHO] lub
,»QUEIJO TERRINCHO« — DOP VELHO” [,QUEIJO TERRINCHO” VELHO — ChNP VELHO].

TERRINCHO

.
BV s

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym wytwarza si¢ produkt i na ktérym produkt ten dojrzewa, obejmuje gminy Mogadouro, Alfandega
da Fé, Torre de Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides i Macedo de Cavaleiros
(z wyjatkiem solectw Edroso, Espadanedo, Ferreira, Murgés i Soutelo de Mourisco), Sdo Jodo da Pesqueira (z wyjat-
kiem solectw Riodades i Paredes da Beira) i Vila Nova de Foz Coa oraz solectwa Rio Torto, Sdo Pedro de Veiga de Lila,
Veiga de Lila, Valpagos, Vales i Possacos w gminie Valpagos, solectwa Longroiva, Fonte Longa, Poco do Canto i Meda w
gminie Meda oraz solectwa Escalhdo, Vilar de Amargo, Algodres i Mata de Lobos w gminie Figueira de Castelo Rod-
rigo.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Jakos$¢ ,Queijo Terrincho” wynika wylacznie z naturalnych i ludzkich czynnikéw zwigzanych z okre$lonym obszarem
geograficznym.

Istnieja informacje, zgodnie z ktérymi produkcja sera owczego upowszechnila si¢ w zwigzku z dzialalno$cig Srednio-
wiecznych chrzescijanskich klasztoréw w tym regionie i w innych regionach. Najlepszym dowodem pochodzenia tego
sera jest prawdopodobnie fakt, ze w regionie Terra Quente Transmontana — od obszaru, z ktérego pochodzi rasa
owiec Churra da Terra Quente, mianowicie od doliny Vilariga, a konkretnie od Quinta da Terrincha — nadano rasie jej
alternatywng nazwe: »Terrincha« i tak réwniez nazwano ser, tj. »Terrincho«. Swiadczy to o tym, ze na tym podobszarze
wystepuje zbieznos¢ réznych czynnikdw, naturalnych i ludzkich, ktére sg charakterystyczne dla calego obszaru pro-
dukgji.

Region Terra Quente Transmontana oraz dolina Alto Douro, czyli obszary, na ktérych znajduje si¢ okreslony obszar
geograficzny, sa miejscem pochodzenia bardzo odpornej i dobrze przystosowanej rasy owiec Badana. To wlasnie z tej
rasy pod koniec XIX w., przez skrzyzowanie z trykami rasy Mondegueiro, powstala rasa Churra da Terra Quente.
Pelen potencjal osiggneta ona w potowie XX w. Rasa ta jest zatem odporna, dobrze przystosowana do zycia w tym
regionie i do$¢ plodna — czgsto rodzg si¢ blizniacze jagnieta. Z rasy tej produkuje si¢ umiarkowane iloSci migsa, jest
to przede wszystkim rasa owiec mlecznych, Sci$le zwigzana z produkcjg sera w regionie.
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W regionie tym wystepuja pagérkowate plaskowyze i strome zbocza, a gleby s3 kwasne i niezbyt zZyzne, chociaz ist-
nieje kilka obszaréw dobrych gruntéw rolnych. Opady deszczu, ktére wystepuja gléwnie w miesigcach zimowych, sg
w pelni wykorzystywane podczas dlugiego, suchego lata. Wszystko to oznacza, ze dostgpnos$¢ zasobow zywnosci nie
jest stata: wiosna jest czasem obfito$ci, natomiast lato — czasem deficytow.

Warunki te majg duzy wplyw na rozmieszczenie upraw w regionie; sprzyjaja one systemom tradycyjnej produkji eks-
tensywnej i powoduja, ze hodowane w ten sposob owce rasy Churra da Terra Quente dajg mleko, ktére w wyniku
przetwarzania przez lokalng ludnos$¢ z wykorzystaniem przekazywanych z pokolenia na pokolenie umiejetnosci i
wiedzy fachowej ma wlasciwosci, dzigki ktérym powstaje z niego ser o wyjatkowym charakterze, ktéry przetrwat
probe czasu.

Lagodny aromat i smak, ktére w miar¢ dojrzewania sera ,Queijo Terrincho” stajg si¢ mocniejsze i bardziej intensywne,
wynikaja w zwigzku z tym z wladciwo$ci wykorzystywanego do jego produkcji czystego, surowego mleka i sa Scisle
zwigzane z rasg owiec i rolinnoécig typowa dla wysoko potozonych terenéw i podmoklych 13k, ktéra stanowi istotng
cze$¢ pozywienia owiec hodowanych na okreslonym obszarze geograficznym.

Zwarta i jednolita konsystencja, barwa oraz nieznacznie tlusty wyglad masy wynikaja z tradycyjnego procesu produk-
cji, ktéry opiera si¢ na wiedzy fachowej lokalnej ludnosci, zwlaszcza jezeli chodzi o sposéb obrébki skrzepu i poste-
powania z nim w taki sposéb, by odsaczy¢ serwatke i uzyskaé zwartg mase.

Proces lezakowania i dojrzewania odbywa si¢ w miejscach naturalnego dojrzewania w kontrolowanym Srodowisku w
warunkach, ktére okreslono ponizej.

Dojrzewanie ,Queijo Terrincho” ,Queijo Terrincho”Velho
Temperatura (°C) 5-12 8-14
Wilgotnos¢ (%) 80-90 75-85
Minimalny czas (ilo$¢ dni) 30 90

Utrzymanie tych warunkéw oraz odpowiednia dbalo$¢ podczas procesu dojrzenia — zwlaszcza jezeli chodzi o mycie
sera, ktorego czestotliwos¢ zalezy od wygladu skorki, ktéra zawsze musi by¢ gladka i czysta — to czynnosci, ktérych
podstawe stanowi lokalna wiedza fachowa i ktére sg decydujacymi czynnikami, jezeli chodzi o zapewnienie, aby
masa otrzymanego sera miala pozadang konsystencje, barwe i wyglad.

Lokalna wiedza fachowa przejawia si¢ rowniez w sposob oczywisty w tradycyjnych technikach konserwacji stosowa-
nych w przypadku dluzej dojrzewajacych serdw, ktore to techniki umozliwiaja zachowanie dluzszej trwalosci pro-
duktu bez zmiany jego szczegdlnych wiasciwosci. Dotyczy to praktyki pokrywania skorki sera masg z czerwonego
pieprzu — pélplynng mieszaning czerwonego pieprzu i okowity z wytlokéw z winogron lub czerwonego pieprzu i
oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia produkowanej lokalnie w tradycyjnych aparatach destylacyjnych lub w olejar-
niach — a takze konserwacji sera w pojemnikach z oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia.

Jezeli chodzi o zwigzek migdzy czynnikami ludzkimi a produktem, ser ,Queijo Terrincho” uwaza si¢ za produkt trady-
cyjny regionu Trds-os-Montes, a przekazywane z pokolenia na pokolenie metody produkeji i konserwacji sa stoso-
wane do dzis.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

https://tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_Qj_Terrincho.pdf
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Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2020/C 186/04)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejsza zmiang nieznaczng w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 z dnia 18 grudnia 2013 r ().

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej nieznacznej zmiany jest dostgpny w bazie danych eAmbrosia Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,TOMME DE SAVOIE”
Nr UE: PGI-FR-0177-AMO3 — 10.1.2020
ChNP ()ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Tomme de Savoie”

2. Pafistwo czlonkowskie lub Pahstwo Trzecie

Francja

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

,<Tomme de Savoie” to prasowany ser z masy niegotowanej, produkowany z mleka krowiego surowego lub poddanego
obrébce cieplnej. Minimalna dlugo$¢ dojrzewania wynosi 30 dni od dnia zaprawienia mleka podpuszczka do opusz-
czenia dojrzewalni.

Ser ma forme plaskiego cylindra, o wymiarach $rednicy 18-21 cm i 5-8 cm wysokosci. Jego masa wynosi 1,2-2 kg.
Ser ten moze réwniez mie¢ mniejszy rozmiar, zachowujac jednak te same wlasciwosci organoleptyczne. W takim
przypadku jego maksymalna wysoko$¢ wynosi 8 cm, a masa 400-900 gr.

Skorka jest gladka i lekko zréznicowana, o barwie szarej do szaro-bialej, z mozliwa obecnoscig wtdrnych plesni.

Masa serowa jest pottwarda, ma barwe od bialej do z6ltej. W masie obecne sg male otwory. Jego smak jest wyrazny i
lekko stony, czasami z nutg kwasng lub ostra.

Minimalna zawarto$¢ tluszczu w masie catkowitej wynosi 9 %, a minimalna zawarto$¢ suchej masy — 45 %.
Zawarto$¢ soli wynosi 1,2-2 %.

Ser ,Tomme de Savoie” jest wprowadzany do obrotu pod nastepujacymi postaciami: w calosci, krojony: w porcjach
lub plastrach, lub w detalicznych opakowaniach jednostkowych: w porcjach lub plastrach.

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

Dopuszczone rodzaje paszy to:
— pasze objetoSciowe (trawy, siano, siano z drugiego odrostu, zielona kukurydza, sorgo, stoma, migdzyplon),

— klosy kukurydzy i kukurydza na ziarno wilgotne sg dopuszczalne jedynie w okresie od dnia 1 pazdziernika do
dnia 1 maja,

— susz paszowy suszony sztucznie, suszona lucerna, wystodki buraczane suszone, buraki pastewne, winny by¢ pod-
awane czyste i zdrowe,

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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— nastepujace mieszanki paszowe uzupelniajace i dodatki:
— ziarna zbodz i ich pochodne (otreby, Srute, make, wywar gorzelniany suszony sztucznie); ziarna zbéz mozna
przechowywac w atmosferze obojetnej,
— ziarna i makuchy z roélin oleistych i wysokobialkowych,
— produkty uboczne: koncentrat biatek z lucerny, azot pozabiatkowy, mocznik < 3 % w mieszankach paszowych
uzupelniajacych,
— melasa i olej rolinny, mineraly, witaminy, mikroskladniki pokarmowe i naturalne ekstrakty z roélin,
— zezwala si¢ na stosowanie serwatki wyprodukowanej w gospodarstwie maksymalnie w ciggu 24 godzin.
W odniesieniu do kréw w okresie laktacji:
— 100 % pasz objetosciowych pochodzi z wyznaczonego obszaru geograficznego,
— ilo$¢ suszu paszowego suszonego sztucznie, klosa kukurydzy, kukurydzy na ziarno wilgotne i buraka pastew-
nego, ktory nie pochodzi z obszaru geograficznego, ogranicza si¢ do 4 kg suchej masy na krowe w okresie laktacji
w $redniej dawce dziennej w ciagu roku.
Ograniczenia te pozwalaja zagwarantowal, ze wigkszo$¢ masy suchej spozywanej przez krowy mleczne pochodzi z
wyznaczonego obszaru geograficznego. Poprawiaja one réwniez zwigzek miedzy produktem a obszarem geograficz-
nym jego pochodzenia.
W przypadku produkgji sera w gospodarstwach mleko wykorzystywane w produkeji przeznaczone do produkgji sera
,<Tomme de Savoie” pochodzi ze stada kréw mlecznych, w ktérym co najmniej 75 % stanowig krowy rasy Abondance,
Montbéliarde lub Tarentaise.
U przetworcy odbierane mleko przeznaczone do produkeji sera ,Tomme de Savoie” pochodzi ze stada kréw mlecz-
nych, w ktérym co najmniej 75 % stanowig krowy rasy Abondance, Montbéliarde lub Tarentaise.
Utrzymanie tradycji chowu bydla tradycyjnych ras Abondance, Montbéliarde i Tarentaise jest uzasadnione, poniewaz
sa to rasy, ktore wykazaly zdolno$¢ dostosowania si¢ do ograniczen zwigzanych z warunkami fizycznymi i klimatycz-
nymi $rodowiska: ich morfologia jest przystosowana do wypasu na pochylych uzytkach zielonych, sa wytrzymale na
zmiany temperatur, mogg korzystac z pastwisk w okresie letnim a z suchych pasz w okresie zimowym.
3.4. Poszczegélne etapy produkdji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Wszystkie czynnosci zwigzane z produkcja mleka, przetwarzaniem i dojrzewaniem odbywaja si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym.
Produkcja mleka przeznaczonego do wytwarzania sera ,Tomme de Savoie” na obszarze geograficznym jest uzasad-
niona znacznymi zasobami paszowymi tego regionu, ktore wykorzystuje si¢ w produkcji seréw.
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

Etykiety seréw objetych chronionym oznaczeniem geograficznym ,Tomme de Savoie” muszg by¢ zgodne z nastepuja-
cymi zasadami:

— nazwa ,Tomme de Savoie” jest podawana na wszystkich opakowaniach z logo ChOG Unii Europejskiej i w tym
samym polu widzenia,

— producent, dojrzewalnia lub zaklad pakowania sg zobowigzani umie$ci¢ na etykiecie swoje nazwisko/nazwe i
adres,

— podana jest nazwa jednostki certyfikujacej,

— kazdy ser wprowadzany do obrotu pod chronionym oznaczeniem geograficznym musi posiadaé na powierzchni
plaskiej lub z boku zapis odnoszacy si¢ do pochodzenia geograficznego, w formacie okreslonym przez grupe.
Taka identyfikacja nie obowigzuje przy sprzedazy seréw bezposrednio konsumentom przez rolnika-producenta
lub serowara,

— ponadto, na etykiecie, fakturach i dokumentach handlowych moze pojawi¢ si¢ okreslenie ,maly”, jezeli sery
wytworzono w malych formach, ale nie mozna umieszczaé go przy oznaczeniu ,Tomme de Savoie”, ani bezpo-
$rednio nad nim.
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje cale departamenty Savoie i Haute Savoie oraz nizej wymienione gminy w departamen-
tach Ain i Isere.

w departamencie Ain: Anglefort, Béon, Billiat, Ceyzérieu, Chanay, Corbonod, Cressin-Rochefort, Culoz, Flaxieu,
Injoux-Génissiat, Lavours, Léaz, Massignieu-de-Rives, Parves et Nattages, Pollieu, Saint-Martin-de-Bavel, Seyssel, Sur-
joux-Lhopital, Talissieu, Valserhone, Villes, Virignin, Vongnes.

w departamencie Isere: Entre-deux-Guiers, Miribel-les-Echelles, Saint-Christophe-sur-Guiers, Saint-Pierre-de-Char-
treuse, Saint-Pierre d’Entremont.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Zwiazek sera ,Tomme de Savoie” z pochodzeniem opiera si¢ na okreslonej jakosci produktu.

Srodowisko naturalne, w ktérym wytwarzany jest ser ,Tomme de Savoie”, jest bardzo zréznicowane pod wzgledem
gleby poddanej wplywowi jednorodnego klimatu gérskiego.

Pod wzgledem uksztaltowania terenu i geologii obszar geograficzny sera ,Tomme de Savoie” jest do$¢ zréznicowany.
Uksztaltowanie terenu charakteryzuje si¢ wysoko$ciami nad poziomem morza mieszczacymi si¢ gtéwnie w przed-
ziale 200-2 500 metréw; charakterystyczne gleby pochodzg zaréwno z masywéw krystalicznych, jak i wapiennych.

Klimat jest typowo gorski: zimy sa dlugie i czgsto surowe, a lata ciepte. Z wyjatkiem polozonych miedzy gérami dolin
Maurienne i Tarentaise, ktére sa zasadniczo mniej nawodnione, roczne opady sa wysokie — wynosza $rednio
1000 mm, a nawet 1 500 mm u podndza masywu przedalpejskiego. Opady wystepuja podczas catego roku.

Obszar geograficzny stanowigcy polaczenie glebokich gleb i obfitych, wystepujacych calorocznie opadéw szczeg6lnie
nadaje si¢ do uprawy uzytkéw zielonych typowych i o wysokiej jakoSci (wypas, koszenie, zréznicowana i bogata
flora).

Na przedgérzu rozwinela si¢ uprawa zbéz i kukurydzy.

Bioragc pod uwage kryterium czynnika ludzkiego, ser ,Tomme de Savoie” jest najstarszym serem sabaudzkim. Ser
,<Tomme de Savoie” dtugo byl przeznaczony do spozycia domowego. Stanowil gléwne Zrédlo biatka w diecie rolni-
kow.

Tlo$¢ dostepnego mleka w duzym stopniu zalezata od innych sposobéw wykorzystania mleka, w szczegélnosci na bar-
dzo poszukiwany tluszcz. Rolnicy sabaudzcy wytwarzali ten ser z mleka, ktére pozostawalo do dyspozycii.

Sery ,Tomme de Savoie” mogly r6zni¢ si¢ miedzy sobg zawartoscia thuszczu (w zaleznosci od stopnia odttuszczenia
mleka) i wielko$cia (w zaleznosci od gospodarstwa, gdzie zostaly wyprodukowane).

Produkgcja ,Tomme de Savoie”, poczatkowo majgca charakter domowy, rozwinela si¢ nastepnie w niektorych serowar-
niach.

Produkcja mleka przeznaczonego do produkgji sera ,Tomme de Savoie” obecnie nadal opiera si¢ na wykorzystywaniu
duzej dostgpnosci traw na obszarze geograficznym, lecz takze na utrzymaniu tradycji chowu tradycyjnych ras, takich
jak Abondance, Montbéliarde i Tarentaise. Sg to rasy ktére wykazaly zdolnos¢ dostosowania si¢ do ograniczen zwig-
zanych z warunkami fizycznymi i klimatycznymi Srodowiska: ich morfologia jest przystosowana do wypasu na
pochylych uzytkach zielonych, sa wytrzymale na zmiany temperatur, moga korzysta¢ z pastwisk w okresie letnim a z
suchych pasz w okresie zimowym. Zywienie kréw mlecznych opiera si¢ na stosowaniu zielonki oraz zb6z, wyprodu-
kowanych gléwnie na obszarze geograficznym.

W tych sektorach gorskich rozwinigto szczeg6lne, dostosowane do rodowiska umiejetnosci zwigzane z wytwarza-
niem seréw. Wykorzystywane w praktyce techniki serowarskie w tym regionie byly dostosowane do wilasciwosci
mleka, a producenci sera przywigzywali szczegdlng wage do niektérych etapdw, takich jak szczepienie enzymami,
zarzadzanie bakteriami mezofilnymi i termofilnymi czy dojrzewanie.

Techniki s3 owocem wiedzy i umiejetnosci osiagnigtych wspdlnie przez specjalistow w regionie, w ktérym wytwarza-
nie seréw prasowanych jest od dawna silnie obecne.

Dojrzewanie w piwnicy na plytach drewnianych jest korzystne dla masy serowej i rozwoju powierzchniowej flory
bakteryjnej, szczegdlnie typu Mucor. Ser ,Tomme de Savoie” odwraca si¢ co najmniej raz w tygodniu, co pozwala
,polozy¢ whoski”.

,<Tomme de Savoie” jest serem z prasowanej, niegotowarnej masy, przygotowywanym z surowego lub poddanego
obrébce termicznej mleka krowiego.

,<Tomme de Savoie” wyrdznia si¢ dzigki swojemu relatywnie matemu, plaskiemu, cylindrowemu ksztaltowi, skorce
gladkiej do lekko nieregularnej, barwie szarej do bialo-szarej, wyraznemu i lekko stonemu smakowi, czasami z nutg
kwasng lub ostra.
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Zdolnos¢ obszaru geograficznego do produkowania pasz objgtosciowych i zbdz w iloSci wystarczajacej do produkcji
mleka, nie rezygnujac z ekstensywnego systemu produkcji, zapewnia zwierzetom zréznicowane skladniki zywie-
niowe.

W chowie stad kréw mlecznych preferuje si¢ wykorzystanie lokalnych, bardzo zréznicowanych zasobéw paszowych,
ktére oferuje Srodowisko naturalne na tym obszarze geograficznym. Produkcja mleka na obszarze geograficznym
pozwala nie tylko na optymalne wykorzystanie zasob6w uzytkéw zielonych z poszanowaniem dawnych zwyczajow,
lecz takze na waloryzacje mleka pochodzgcego od tradycyjnych ras. Tradycyjne rasy lokalne sg preferowane i repre-
zentujg dzisiaj ponad 90 % poglowia ogélem. Sa to rasy przystosowane do klimatu i warunkéw gérskich, realizujace
caly swoj potencjal mimo trudnych niejednokrotnie warunkéw, co znajduje odzwierciedlenie w serach, dzigki wyko-
rzystywanemu mleku i zréZnicowanej, spozywanej przez zwierzeta roslinnosci.

Mleko produkowane w duzych ilosciach dzigki specyficznej paszy lepiej przektada sie na zdolno$¢ do produkcji niz u
innych ras prowadzonych w tych samych warunkach i wigze si¢ ze szczegdlnymi wilasciwosciami: skrzep uzyskany po
dodaniu podpuszczki jest bardziej zwarty, a wydajno$¢ produkciji sera jest wyzsza.

Szereg przeprowadzonych badan wykazal znaczenie pozywienia i skladu pasz dla jakosci mleka (np. Bugaud C,
Buchin S., Hauwuy A., Coulon J.B., 2002. Konsystencja i smak sera w zaleznosci od charakteru pastwiska: Ser Abon-
dance, INRA Prod. Anim., GIS Alpesjura, Dorioz J.M., Fleury Ph., Coulon ].B., Martin B., 2000. Znaczenie czynnika
Srodowiska fizycznego w osiagnieciu efektu terroir w produkcji seréw: rozwazania w oparciu o sery z péinocnych
Alp. Courrier de I'environnement, GIS Alpesjura lub tez Lucas A, Hulin S., Michel V., Agabriel C., Chamba J.F., Rock
E., Coulon J.B., 2006. Zalezno$¢ pomiedzy warunkami produkcji mleka a zawartoscig sktadnikéow odzywczych w
serach: studium w warunkach rzeczywistych produkgji. INRA Prod Anim, GIS AlpesJura). To ostatnie badanie, odno-
szace si¢ do sera ,Jomme de Savoie”, wykazuje istotne znaczenie pozywienia dla zawarto$ci mikroelementéw roz-
puszczalnych w tluszczach w serach. Wykazano w nim réwniez, ze profil kwaséw ttuszczowych w mleku, a nastepnie
serze, jest przede wszystkim zwigzany z rodzajem podstawowej dawki pokarmowej u krow.

Wykorzystywane w produkcji mleko jest surowe badz ogrzane, co gwarantuje obecnos¢ naturalnej flory bakteryjnej
chronionej dzigki szybkiemu wprowadzaniu do produkcji. To czgéciowo dzigki tak zréznicowanej florze bakteryjnej
ser ,Tomme de Savoie” osigga swoje typowe cechy.

Wykorzystywanie mleka surowego lub ogrzanego pozwala zachowaé pierwotne wlasciwosci mleka, w szczegdlnosci
te, ktére zaleza od pozywienia, ktorego réznorodno$¢ stanowi jedna z cech obszaru geograficznego.

Sery ,Tomme de Savoie” mogly rézni¢ si¢ miedzy sobg zawartoscig ttuszczu (w zaleznosci od stopnia odtluszczenia
mleka) i wielkoscia (w zaleznosci od gospodarstwa, gdzie zostaly wyprodukowane). Ilos¢ dostgpnego mleka w
duzym stopniu zalezata od innych sposobéw wykorzystania mleka, w szczegélnosci na bardzo poszukiwany tluszcz.
Rolnicy wytwarzali ten ser z mleka, ktére pozostawato do ich dyspozycji.

Aby zachowa¢ tradycyjne cechy tego produktu, producenci sera wytwarzali go zgodnie z technikg produkcji sera pra-
sowanego, w roznych wielkoSciach (ktére pozostajg jednak relatywnie male w poréwnaniu z innymi serami z tego
regionu), o réznej zawartosci ttuszczu.

Metody wytwarzania pozwolily na uzyskanie flory bakteryjnej uzytecznej przy produkcji. Jej stosowanie pozwala
obecnym producentom na osigganie smaku tak charakterystycznego dla tego sera. Dzigki dojrzewaniu wiasciwosci
smakowe jeszcze bardziej sie rozwijaja.

Powierzchniowa flora bakteryjna, skladajaca si¢ w duzym stopniu z bakterii Mucor, nadaje temu serowi charakterys-
tyczng szara barwe, ktdrej rozwojowi sprzyja dojrzewanie na plytach drewnianych. Starania dokladane podczas
etapu dojrzewania przy okazji odwracania sera rowniez przyczyniaja si¢ do tworzenia skorki tak charakterystycznej
dla sera ,Tomme de Savoie”, w szczegblnosci dzigki ,polozeniu wloskéw” Mucora.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

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

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-f5bec304-85e4-4ca2-b956-c784993548el
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Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia standardowej zmiany w specyfikacji produktu
objetego nazwa pochodzenia w sektorze winorosli i wina, o ktdrej to zmianie mowa w art. 17 ust. 2
i3 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(2020/C 186/05)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 17 ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
2019/33 ().

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA STANDARDOWE] ZMIANY
,Hajos-Baja”
Numer referencyjny PDO-HU-A1388-AM02
Data przekazania informacji: 15.2.2020
OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1. Wprowadzenie nowych rodzajéw wina do kategorii produktéw ,,wino”

a) Punkty specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana:
— 1L Opis win
— I Szczegdblne praktyki enologiczne
— V. Maksymalna wydajnos¢
— VI Dozwolone odmiany winorosli
— VIL Zwigzek

b) Punkty jednolitego dokumentu, ktérych dotyczy zmiana:
— Opis wina lub win
— Praktyki winiarskie — Szczegdlne praktyki enologiczne
— Praktyki winiarskie — Maksymalna wydajnos¢

¢) Zwigkszenie liczby rodzajéw wina pozwoli na skuteczniejsze wyeksponowanie i podkreslenie unikatowego cha-
rakteru i réznorodnosci win objetych nazwa ,Hajos-Baja”. Wina pochodzace z péZnych zbioréw sg wyraziste, a
ich cechy charakterystyczne wynikaja z ich metody produkcji oraz procesu dojrzewania, ktéremu s3 poddawane.
Moga réwniez zawieraé cukier resztkowy. Wina premium sg winami wyzszej jakosci o ztozonych aromatach, okra-
glym i bogatym smaku oraz o wyr6zniajacym je intensywnie owocowym charakterze. W wielu przypadkach moga
si¢ wyksztalci¢ charakterystyczne smaki i aromaty suszonych owoc6w i konfitury, czgsto uzupelione intensywnie
korzennymi nutami, w ktérych dominuja typowe aromaty bedace rezultatem dojrzewania w drewnianych becz-
kach i w butelkach. Wina lodowe s winami pelnymi o stodkiej harmonii smakowej wynikajacej z ich zawartosci
cukru resztkowego, kwasowosci i zawartosci alkoholu.

2. Zmiana opisu wlasciwosci organoleptycznych dotychczasowych rodzajéw wina i dostosowanie go do wpro-
wadzanych rodzajéw wina

a) Punkt specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:
— II. Opis win

b) Punkt jednolitego dokumentu, ktérego dotyczy zmiana:
— Opis wina lub win

¢) Ze wzgledu na wprowadzenie nowych rodzajow wina, ktére wplynelo na znaczne poszerzenie gamy win objetych
nazwa ,Hajos-Baja”, nalezy wprowadzi¢ zmiany w opisie wlasciwosci organoleptycznych dotychczasowych rodza-
jow wina.

3. Zmiana parametréw analitycznych win musujacych

a) Punkty specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana:

— 1L Opis win

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.
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b) Punkt jednolitego dokumentu, ktérego dotyczy zmiana:
— Opis wina lub win

¢) Zmiana polega na dostosowaniu dotychczasowych zapiséw do obowigzujacych przepisow.

4. Usunigcie maksymalnej calkowitej zawarto$ci alkoholu (kolumna) z analitycznych cech charakterystycznych
a) Punkty specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana:
— 1L Opis win
b) Punkt jednolitego dokumentu, ktérego dotyczy zmiana:
— Opis wina lub win

¢) Wczesniejsze zapisy przestaly by¢ zasadne, poniewaz ze wzgledu na zmiang klimatu catkowita naturalna objetos-
ciowa zawarto$¢ alkoholu w winach jest od kilku lat wyzsza. Przedmiotowe usunigcie nie ma negatywnego

wplywu na jako$¢ win.
5. Poszerzenie wyznaczonych obszaréw o terytorium pierwszej i drugiej klasy w gminie Bicsszentgyorgy
zgodnie z rejestrem winnic
a) Punkty specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana:
— Wyznaczony obszar
— VIIL. Wymogi dodatkowe
b) Punkt jednolitego dokumentu, ktérego dotyczy zmiana:
— Wyznaczony obszar geograficzny
— Wymogi dodatkowe

¢) Obszary polozone na obrzezach gminy Bacsszentgyorgy odpowiadajg miejscowosciom Csdtalja i Ddvod nalezg-
cym do obszaru uprawy winorosli. W obrebie gminy powierzchnia obszaru wpisanego do rejestru winnic wynosi
6,8109 ha i funkcjonujg w niej dwa uproszczone sklady podatkowe. Warunki panujace na obszarze odpowiadajg
opisowi zwigzku miedzy obszarem produkgji a produktem objetym ChNP ,Hajés-Baja”. Uprawa winoro§li stanowi
cze$¢ tradycyjnej dziatalnosci gospodarczej mieszkancow tego regionu.

6. Rozszerzenie wykazu odmian winorosli dozwolonych przy produkcji win: odmiana generosa
a) Punkty specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana:
— VI Dozwolone odmiany winorosli
b) Punkt jednolitego dokumentu, ktérego dotyczy zmiana:
— Gléwna odmiana lub gléwne odmiany winorosli

¢) Odmiana generosa jest odmiang winorosli odporng na przymrozki i choroby oraz latwa w uprawie, z ktérej uzys-
kuje si¢ wino zywe, $wieze i cenione przez konsumentéw. Odmiana ta jest obecna od niedawna na przedmioto-
wym obszarze uprawy winorosli, przy czym obecnie uprawia si¢ j3 na powierzchni 12,4 ha.

7. Rozszerzenie wykazu odmian winorosli dozwolonych przy produkcji win musujacych
a) Punkty specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana:
— VI. Dozwolone odmiany winorosli
b) Punkt jednolitego dokumentu, ktérego dotyczy zmiana:
— Gléwna odmiana lub gtéwne odmiany winorosli

¢) Sa to odmiany tradycyjnie wykorzystywane do produkcji win musujacych na przedmiotowym obszarze uprawy
winoro$li. Wino bazowe w przypadku wina musujgcego o harmonijnych skladnikach charakteryzuje si¢ eleganc-
kim, przyjemnym smakiem i bukietem, ktére odpowiadajg kolorowi wina (bialemu, np. chardonnay, rézowemu,
np. kékfrankos, lub czerwonemu, np. kékfrankos), oraz wyrazng, stosunkowo wysoka kwasowoscig. Po fermentacji
w butelce wino musujace o intensywnie musujacym charakterze rozwija cale bogactwo zapachéw i aromatéow
wtérnych. W trakcie wytwarzania wina musujacego o zapachu typowym dla muszkatu (cserszegi fiiszeres) wyksztal-
caja si¢ zapachy i aromaty charakterystyczne dla danej odmiany winoroéli oraz obszaru produkgji, ktére uzupel-
niaja neutralne bogactwo smaku.
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8. Usunigcie lit. C) z zasad etykietowania (wymég formalny dotyczacy stosowania okreslefi)
a) Punkty specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana:
— VIIL. Wymogi dodatkowe
b) Punkt jednolitego dokumentu, ktérego dotyczy zmiana:
— Wymogi dodatkowe

¢) Przy zakupie wina dla klienta najistotniejsza jest nazwa odmiany winoro$li, w zwigzku z czym uwazamy, Ze usu-
nigcie lit. ¢) z zasad etykietowania usprawnitoby sprzedaz.

9. Usunigcie lit. B) z zasad prezentacji (wylacznie w odniesieniu do sprzedazy w szklanych butelkach)
a) Punkty specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana:
— VIII. Wymogi dodatkowe
b) Punkt jednolitego dokumentu, ktérego dotyczy zmiana:
— Wymogi dodatkowe

¢) Rozwdj nowoczesnych technologii pakowania umozliwia producentom winorosli wykorzystywanie opakowan
typu bag in box™ o pojemnosci 3, 5 i 10 litréw, w ktérych moga wprowadzaé swoje wina do obrotu przy jedno-
czesnym zachowaniu ich jakosci.

10. Usuniecie punktu dotyczacego wyznaczenia wlasciwej lokalnej komisji ds. Oceny win oraz cz¢sci dotyczacej
jej dzialania, a takze czesci dotyczacej zakresu kontroli sprawowanej przez organ kontrolny

a) Punkty specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana:
— VIIL. Wymogi dodatkowe
— IX. Kontrole
b) Punkt jednolitego dokumentu, ktérego dotyczy zmiana:
— Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu

¢) Dzialanie lokalnej komisji ds. oceny win utrudnia wprowadzanie win do obrotu przez producentéw, spowalniajac
ten proces. Ponadto trudno jest zapewni¢ warunki techniczne i finansowe umozliwiajace skuteczne dziatanie komi-
sji, wskutek czego komisja nie dysponuje elastycznoscig konieczng do zaspokojenia potrzeb zwigzanych z klasyfi-
kacja przedsigbiorstw zajmujacych si¢ uprawg winorosli.

11. Usuniecie obowigzku sporzadzenia decyzji sekretarza na podstawie protokolu wlasciwej lokalnej komisji ds.
Oceny win

a) Punkty specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana:
— VIIL. Wymogi dodatkowe
b) Punkt jednolitego dokumentu, ktérego dotyczy zmiana:
— Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu

c¢) Lokalna komisja ds. oceny win nie dziala na przedmiotowym obszarze uprawy winoroéli, z ktérego to powodu
wnosimy o usunigcie stosownych zapisow.

12. Wyznaczenie przewodniczacego wspolnoty winiarskiej odpowiedzialnego za prowadzenie kontroli w celu
podzialu zadaf spoczywajacych na wspélnocie winiarskiej

a) Punkty specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana:

— X. Podzial zadan spoczywajacych na wspdlnocie winiarskiej
b) Punkt jednolitego dokumentu, ktérego dotyczy zmiana:

— Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu

¢) W przypadku przewodniczacego wspdlnoty winiarskiej warunki dotyczace kontroli sa spetnione.
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13. Zmiana czesci tabeli dotyczacej procedury wprowadzania do obrotu w celu podziatu zadan spoczywajacych
na wspdlnocie winiarskiej

a) Punkty specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana:

— X. Podzial zadan spoczywajacych na wspdlnocie winiarskiej
b) Punkt jednolitego dokumentu, ktérego dotyczy zmiana:

— Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu

¢) Zgodnie z obowigzujacymi przepisami pobieranie probek przez przewodniczacego wspdlnoty winiarskiej jest nie-
uzasadnione, wobec czego wnosimy o usunigcie odpowiedniego zapisu. Ocena organoleptyczna nie jest zadaniem
przewodniczacego wspdlnoty winiarskiej, wobec czego stosowny zapis powinien zostaé usunigty. Na potrzeby
procedury wprowadzania do obrotu przewodniczacy wspdlnoty winiarskiej wydaje dokument poswiadczajacy
pochodzenie wina (§wiadectwo pochodzenia wina).

14. Zmiana natury technicznej (zmiana nazwy organu ds. Wina (bordszati hatésdg))
a) Punkty specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana:
— IX. Kontrole
b) Punkt jednolitego dokumentu, ktérego dotyczy zmiana:
— Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu

¢) Ze wzgledu na zmiang nazwy organu ds. wina zachodzi potrzeba uzupelnienia specyfikacji produktu o nows
nazwe.

JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa produktu

Haj6s-Baja

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktow sektora wina
1. Wino

4. Wino musujace

4. Opis wina lub win

Biate wina odmianowe i typu cuvée

Moga mie¢ barwe od zielonkawobialej do bladej stomkowozobltej. Sa to lekkie wina o intensywnym aromacie i prze-
waznie lagodnej kwasowosci, z wyczuwalnymi nutami kwiatéw i owocow, w tym owocdw cytrusowych.

* W przypadku maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu i maksymalnej catkowitej zawartoci dwutlenku siarki
zastosowanie majg limity ustanowione w prawie Unii.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)
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Roézowe wina odmianowe i typu cuvée

Moga mie¢ barwe od tososiowej do bladoczerwonej. Sg to wina $wieze, Zywe, owocowe, produkowane za pomocg
techniki substraktywnej.

* W przypadku maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu i maksymalnej catkowitej zawarto$ci dwutlenku siarki
zastosowanie majg limity ustanowione w prawie Unii.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)

Czerwone wina odmianowe i typu cuvée

Swieze, owocowe wina czerwone: mocniejsze wina czerwone o szacie od rubinowej do ciemnorubinowej, o stonowa-
nym, owocowym, miodym bukiecie, z minimalng iloScig aromatéw debowych i tanin, zazwyczaj o zywej kwasowosci i
niskiej zawartoSci alkoholu.

Wina czerwone o $rednio wyrazistym i migsistym charakterze: wina o szacie od ciemnorubinowej do jasnej barwy
owocu granatu, o korzennych aromatach, pelnym smaku i okreslonej zawartosci tanin, poddane procesowi czgscio-
wego dojrzewania lub dojrzewania w beczce, w ktérych jednak nie dominuje posmak debu.

* W przypadku maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu i maksymalnej catkowitej zawartosci dwutlenku siarki
zastosowanie majg limity ustanowione w prawie Unii.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 20

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)

Biate wina odmianowe i typu cuvée pochodzgce z péznych zbioréw

Wina o zlotawej szacie, ztozonym aromacie i pelnej, aksamitnej teksturze, o wyczuwalnych bogatych aromatach i
smakach charakterystycznych dla dojrzewania w beczkach i butelkach oraz o przyjemnej kwasowosci i zawartosci
alkoholu, czesto zawierajace cukry resztkowe.

* W przypadku maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu i maksymalnej catkowitej zawartosci dwutlenku siarki
zastosowanie majg limity ustanowione w prawie Unii.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 23,33

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)
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Czerwone wina odmianowe i typu cuvée pochodzgce z poznych zbioréw

Wina o rubinowej lub ciemnoczerwonej szacie, zlozonym aromacie i pelnej, aksamitnej teksturze, o wyczuwalnych
bogatych aromatach i smakach charakterystycznych dla dojrzewania w drewnianych beczkach i w butelkach oraz o
przyjemnej kwasowosci i zawarto$ci alkoholu, czesto zawierajace cukry resztkowe.

* W przypadku maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu i maksymalnej catkowitej zawartosci dwutlenku siarki
zastosowanie majg limity ustanowione w prawie Unii.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 23,33

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)

Biate wina odmianowe i typu cuvée premium

Moga mie¢ barwe od zielonkawobialej do zlotawej. Posiadajg intensywny, ztozony aromat i smak, w ktérych dominuja
gléwnie nuty kwiatéw i owocow, w tym owocéw cytrusowych. Tego rodzaju wina obejmujg rowniez wina wyraziste
wytworzone za pomocg techniki substraktywnej i poddane procesowi dojrzewania.

* W przypadku maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu i maksymalnej catkowitej zawartosci dwutlenku siarki
zastosowanie majg limity ustanowione w prawie Unii.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)

Rozowe wina odmianowe i typu cuvée premium

Moga miec barwe od tososiowej do bladoczerwonej. Sa to wina o eleganckiej $wiezosci, zywe, o owocowym zapachu,
produkowane za pomocg techniki substraktywne;.

* W przypadku maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu i maksymalnej catkowitej zawarto$ci dwutlenku siarki
zastosowanie maja limity ustanowione w prawie Unii.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)
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Czerwone wina odmianowe i typu cuvée premium

Wina o szacie od ciemnorubinowej do jasnej barwy owocu granatu, o korzennych aromatach, pelnym smaku i okres-
lonej zawartosci tanin, poddane procesowi czg¢$ciowego dojrzewania lub dojrzewania w beczce, w ktérych jednak nie
dominuje posmak debu. Ze wzgledu na dluzsze dojrzewanie w winach tych rozwijaja si¢ charakterystyczne aromaty i
smaki suszonych owocow i konfitury.

* W przypadku maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu i maksymalnej catkowitej zawarto$ci dwutlenku siarki
zastosowanie majg limity ustanowione w prawie Unii.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 20

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)

Biate wino lodowe

Szata o barwie starego zlota. Wino o bogatych i zlozonych aromatach, o szczegdlnie wysokiej zawartosci cukrow,
,stodkie jak mi6d”, o skoncentrowanym smaku i zywej kwasowosci.

* W przypadku maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu i maksymalnej catkowitej zawartosci dwutlenku siarki
zastosowanie majg limity ustanowione w prawie Unii.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 23,33

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)

Czerwone wino lodowe

Wino o czerwonobrunatnej szacie, o bogatych i zozonych aromatach, o szczegdlnie wysokiej zawartosci cukrow,
,stodkie jak mi6d”, o skoncentrowanym smaku i aromatach przywodzacych na mysl suszone owoce.

* W przypadku maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu i maksymalnej catkowitej zawarto$ci dwutlenku siarki
zastosowanie maja limity ustanowione w prawie Unii.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 23,33

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)
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Biate wino musujgce

Barwa: zielonkawobiala, brzoskwiniowa, blada stomkowozétta.

Aromat: intensywnie owocowy, kwiatowy.
Smak i bukiet: $wiezy, Zywy, o harmonijnej kwasowosci.

Babelki: jednolite, intensywne.

* W przypadku maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu i maksymalnej catkowitej zawarto$ci dwutlenku siarki

zastosowanie majg limity ustanowione w prawie Unii.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

9

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa

5 gramOw na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

13,33

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)

Rézowe wino musujgce

Barwa: blador6zowa, barwa tupin cebuli lub lososiowa.
Aromat: wyraznie przywodzacy na mysl owoce.

Smak i bukiet: harmonijne, o delikatnej kwasowosci.

Babelki: drobne, intensywne.

* W przypadku maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu i maksymalnej catkowitej zawartosci dwutlenku siarki

zastosowanie majg limity ustanowione w prawie Unii.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

9

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

13,33

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)

Czerwone wino musujgce

Barwa: rubinowa, ciemnorubinowa.

Aromat: intensywne, mlode i owocowe nuty zapachowe.
Smak i bukiet: korzenne, owocowe, z charakterem.

Babelki: intensywne, jednolite.

* W przypadku maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu i maksymalnej catkowitej zawarto$ci dwutlenku siarki

zastosowanie majg limity ustanowione w prawie Unii.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

9

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa

5 gramé6w na litr, wyrazona jako kwas winowy
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Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 13,33

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)

5. Praktyki winiarskie

a)  Ogdlne analityczne cechy charakterystyczne
Niedozwolone praktyki enologiczne
Ograniczenie majace zastosowanie do produkgji wina

Biale wino odmianowe i typu cuvée pochodzace z péZnych zbioréw, czerwone wino odmianowe i typu cuvée pocho-
dzace z péznych zbioréw, biate wino lodowe, czerwone wino lodowe: wzbogacanie, stodzenie.

Biale wino odmianowe i typu cuvée premium, ré6zowe wino odmianowe i typu cuvée premium, czerwone wino odmia-
nowe i typu cuvée premium: stodzenie.

Obowigzkowe praktyki enologiczne
Ograniczenie majgce zastosowanie do produkeji wina

Biale wino lodowe, czerwone wino lodowe: zbiory nalezy przeprowadzaé przy temperaturach nizszych niz -7 °C, a
winogrona poddaje si¢ tloczeniu w postaci zamrozone;.

Zasady uprawy winorosli

Praktyka uprawy

1. Zasady dotyczace formowania winorosli:

a) w przypadku winnic zalozonych przed dniem 31 grudnia 2011 r.: dowolna technika;

b) w przypadku winnic zatozonych po dniu 1 stycznia 2012 r.: prowadzenie w formie glowy lub kielicha, w formie
kordonu niskopiennego, w formie kordonu $redniopiennego, palikowanie w ksztalcie parasolki, prowadzenie na
sposob Mosera, w systemie Sylvoza, na ulepszony sposéb Mosera, palikowanie w systemie jednoplaszczyznowym.

2. Zasady dotyczace gestosci obsady:

a) w przypadku winnic zalozonych przed dniem 31 grudnia 2011 r.: dowolna;

b) w przypadku winnic zalozonych po dniu 1 stycznia 2012 r.:

— gestos¢ obsady: minimum 3 300 roslin/ha,

— odstep miedzy rzedami: 1,00-3,60 m,

— odstep miedzy rolinami: od minimum 0,60 m do 1,20 m (w przypadku winnic, w ktérych krzewy sadzi si¢
parami, pod uwage nalezy wzig¢ Sredni odstep miedzy krzewami).

3. Dopuszczalna maksymalna liczba oczek: maksymalnie 12 oczek/m?™

4. Okreslenie daty zbioréw: decyzja rady administracyjnej wlasciwej wspdlnoty winiarskiej wydana w oparciu o

probne zbiory przeprowadzane co tydzien poczawszy od dnia 1 sierpnia.

Minimalna potencjalna zawarto$¢ alkoholu w winogronach wyrazona za pomoca wegierskiej skali moszczu (MM) lub
w % obj.

Praktyka uprawy

W przypadku bialych win odmianowych i typu cuvée, rézowych win odmianowych i typu cuvée, czerwonych win
odmianowych i typu cuvée oraz win clairet odmianowych i typu cuvée: 14,9 MM, 9,0 % obj.

W przypadku bialych win odmianowych i typu cuvée pochodzacych z péznych zbioréw oraz czerwonych win odmia-
nowych i typu cuvée pochodzacych z péznych zbioréw: 19,0 MM, 12,08 % obj.

W przypadku bialych win odmianowych i typu cuvée premium: 17,5 MM, 10,97 % obj.

W przypadku rézowych win odmianowych i typu cuvée premium oraz czerwonych win odmianowych i typu cuvée pre-
mium: 17,4 MM, 10,89 % obj.
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W przypadku bialego wina lodowego i czerwonego wina lodowego: 25,0 MM, 16,66 % obj.
W przypadku wina musujacego: 14,9 MM, 9,0 % obj.

b)  Maksymalna wydajnos¢

W przypadku bialych win odmianowych i typu cuvée, rézowych win odmianowych i typu cuvée, czerwonych win
odmianowych i typu cuvée oraz win clairet odmianowych i typu cuvée:

100 hektolitréw z hektara.

W przypadku bialych win odmianowych i typu cuvée, rézowych win odmianowych i typu cuvée, czerwonych win
odmianowych i typu cuvée oraz win clairet odmianowych i typu cuvée:

14 300 kg winogron z hektara.

W przypadku biatych win odmianowych i typu cuvée pochodzacych z péznych zbioréw oraz czerwonych win odmia-
nowych i typu cuvée pochodzacych z péznych zbioréw:

70 hektolitrow z hektara.

W przypadku bialych win odmianowych i typu cuvée pochodzacych z péznych zbioréw oraz czerwonych win odmia-
nowych i typu cuvée pochodzacych z péznych zbioréw:

10 000 kg winogron z hektara.

W przypadku bialych win odmianowych premium, rézowych win odmianowych i typu cuvée premium oraz czerwo-
nych win odmianowych i typu cuvée premium:

60 hektolitréw z hektara.

W przypadku biatych win odmianowych premium, ré6Zowych win odmianowych i typu cuvée premium oraz czerwo-
nych win odmianowych i typu cuvée premium:

8 500 kilograméw z hektara.

W przypadku bialego wina lodowego i czerwonego wina lodowego:
42 hektolitry z hektara.

W przypadku bialego wina lodowego i czerwonego wina lodowego:
6 000 kilograméw z hektara.

Wino musujgce

100 hektolitréw z hektara.

Wino musujgce

14 300 kilograméw z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny

Obszary produkcji zarejestrowane jako klasa 1 Il w rejestrze winnic w nastepujacych gminach: Baja, Bicsszentgyorgy,
Batmonostor, Borota, Csdszdrtoltés, Csatalja, Csdvoly, Davod, Dusnok, Ersekcsandd, Ersekhalma, Haj6s, Nagybaracska,
Nemesnddudvar, Rém, Sitkosd, Vaskiit.

7. Gléwne odmiany winorosli
kékoporté — portugalske modré
kadarka — kadar
rajnai rizling — rheinriesling
kadarka — jenei fekete
cabernet franc — kaberne fran
rajnai rizling — riesling
zweigelt — zweigeltrebe
cabernet franc — gros vidur
kékoportd — portugizer
sauvignon — sovinjon
merlot

kovidinka — a dinka crvena
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pinot noir — kék rulandi

pinot noir — savagnin noir
pinot noir — pinot cernii

olasz rizling — welschrieslig
ottonel muskotaly — muskat ottonel
kadarka — torokszélé

kadarka — szkadarka

rajnai rizling — weisser riesling
olasz rizling — nemes rizling
rajnai rizling — johannisberger
kovidinka — a dinka rossa
pinot noir — rulandski modre
kovidinka — a ruzsica

pinot blanc — pinot belyj
cabernet franc — carbonet
pinot blanc — weissburgunder
olasz rizling — taljanska grasevina
chardonnay — kerekleveld
olasz rizling — risling vlassky
pinot noir — pignula

cabernet sauvignon
sauvignon — sauvignon bianco
olasz rizling — grasevina
sziirkebardt — auvergans gris
chardonnay — ronci bilé

irsai olivér — zolotis
sziirkebardt — grauburgunder
kékfrankos — blaufrinkisch
sziirkebarat — ruldnder
cabernet franc — carmenet
sziirkebarat — pinot gris
cserszegi fliszeres

ottonel muskotaly — muscat ottonel
kékoportd — blauer portugieser
kékfrankos — limberger
sauvignon — sauvignon blanc
sauvignon — sauvignon bijeli
zweigelt — rotburger

kadarka — csetereska

pinot blanc — fehér burgundi
kadarka — negru moale

kovidinka — a dinka mala
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pinot noir — pinot tinto
kékoport — portugais bleu
irsai olivér — muskat olivér
kadarka — kadarka negra

pinot noir — pinot nero
ottonel muskotaly — miszket otonel
kadarka — gamza

pinot noir — kisburgundi kék
kadarka — fekete budai

pinot noir — spitburgunder
kovidinka — a kamena dinka
kékfrankos — blauer limberger
olasz rizling — riesling italien
pinot noir — kék burgundi
pinot blanc — pinot bianco
generosa

sziirkebardt — pinot grigio
kovidinka - steinschiller

rajnai rizling — riesling blanc
pinot noir — pino cserniij
chardonnay — morillon blanc
kékfrankos — moravka
zweigelt — blauer zweigeltrebe
pinot noir — blauer burgunder
olasz rizling — olaszrizling
sziirkebardt — graumonch
kékfrankos — blauer lemberger
cabernet franc — gros cabernet
irsai olivér — irsai

rajnai rizling — rhine riesling
cabernet franc — cabernet

irsai olivér — zolotisztiij rannijj
chardonnay - chardonnay blanc

kékoporté — modry portugal

Opis zwigzku lub zwigzkéw
Wino i wino musujgce — Opis wyznaczonego obszaru

a) Czynniki naturalne i kulturowe

Obszar objety chroniong nazwa pochodzenia (ChNP) ,Hajés-Baja” jest polozony w poludniowej czg$ci Wegier na pol-
nocnych zboczach wzgdérz w regionie Telecska. Zachodnig granice obszaru wyznacza rzeka Dunaj, péinocng i

wschodnig piaskowy grzbiet gorski rozciggajacy si¢ miedzy Dunajem a Cisg, a poludniowg granica pafistwa.

Dunaj odegral kluczows role w rozwoju obszaru produkcji. Obecne koryto tego cieku wodnego uksztaltowalo si¢

wskutek regulacji rzeki.
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Warunki $rodowiskowe obszaru produkcji wynikaja gléwnie z jego zréznicowanego uksztaltowania powierzchni.
Wiekszo$¢ obszaru potozona jest na wysokosci 150 m nad poziomem morza.

Topografia obszaru charakteryzuje si¢ zazwyczaj naprzemiennym wystepowaniem taicuchéw wzgérz i dolin o nachy-
leniu w kierunku péinocno-zachodnim i potudniowo-wschodnim, ktére zapewniaja warunki sprzyjajace prowadzeniu
winnic. R6znica wysokosci nie przekracza 10-20 m. Nachylenie terenu wynosi 2-10 %.

Obszary produkcji win objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Hajés-Baja” charakteryzuja si¢ gléwnie wystepowa-
niem piaszczysto-wapiennych gleb potozonych na warstwie lesséw (gleby prochniczne i ruchome wydmy); w mniej-
szym stopniu wystepuja tam roéwniez le$ne gleby brunatne, czarnoziemy, gleby lagkowe i aluwialne.

Warunki klimatyczne obszaru produkgji s rezultatem klimatu kontynentalnego, ktéry dominuje na Wegrzech. Klimat
ten charakteryzuje si¢ gléwnie cieplymi latami i chtodnymi zimami. Warunki klimatyczne i stosunkowo nieznaczna
wysoko$¢ terenu wplywaja na czeste wystepowanie wiosennych i jesiennych przymrozkéw.

Srednia temperatura oscyluje wokét 11-12 °C. Srednie nastonecznienie wynosi ponad 2 000 godzin rocznie. Srednia
roczna ilo§¢ opadéw wynosi 450-500 mm, co zaspokaja potrzeby winorosli. Opady nie sg jednak roztozone réwno-
miernie w ciaggu roku.

b) Czynnik ludzki

Obszar produkcji moze si¢ poszczyci¢ wieloletnig tradycja uprawy winoroéli i produkeji wina. Winoroéle w tym regio-
nie uprawiano juz w czasach starozytnych Rzymian, podobnie jak w wigkszosci regionéw na Wegrzech.

Obszar uprawy winoro$li Hajos-Baja byt polozony na terenie graniczacym ze starozytnym Cesarstwem Rzymskim
(Dunaj wyznaczat ,granicg” Cesarstwa), ktorego wplywy rozciagaly si¢ jednak réwniez na ten obszar.

Intensywnie rozwijajgca si¢ w Sredniowieczu uprawa winoroéli znacznie ucierpiala ze wzgledu na dominacje¢ Impe-
rium Osmanskiego w wiekach XVIi XVII, kt6ra doprowadzita do drastycznego ograniczenia rozmiaru populacji i wiel-
kosci produkgji.

Po przepedzeniu Turkéw osiedlenie si¢ rodzin niemieckojezycznych — w szczegdlnosci osadnikéw ze Szwabii —
odegralo kluczows role w rekultywacji obszaréw uprawy winoroéli oraz w tworzeniu kultury produkeji w piwnicach
winiarskich i technologii winifikacji charakterystycznych dla obszaru produkcji. W czasie epidemii filoksery winorosle
uprawiano gléwnie na obszarach piaszczystych ze wzgledu na ich odporno$¢ na chorobe, lecz w pézniejszym okresie,
w czasie odbudowy winnicy, ponownie zagospodarowano niektére dziatki wykazujace wyjatkowy potencjal produk-
cyjny. W 1904 r. w miescie Baja wprowadzono program szkolenia zawodowego w ramach ksztalcenia Sredniego.

Po drugiej wojnie $wiatowej wybudowano obszerne piwnice winiarskie, a uprawa winorosli ulegla przeksztalceniu.
Poza odmianami winorosli, ktére wcze$niej stosowano niemal wylacznie (ezerjo, kadarka, kovidinka, mézes), wprowa-
dzono réwniez inne odmiany: kékfrankos, lednyka, muscat ottonel, olasz rizling (wloski riesling).

Zaczgly dominowaé winnice, w ktérych stosowano wigksze odstepy migdzy rzedami, a winoro$l prowadzono w for-
mie kordonu wysokopiennego. Poczawszy od lat 70. XX wieku oprécz tendencji do zmiany stosowanych odmian
winorosli (sadzenie swiatowej klasy odmian winorosli, takich jak chardonnay, cabernet sauvignon itd.), zwigkszenia
powierzchni uprawy oraz zmiany techniki uprawy odnotowano réwniez pojawienie si¢ duzych, zmodernizowanych
gospodarstw produkujacych wino.

Wino musujgce — Opis wyznaczonego obszaru

b) Czynnik ludzki
Oprécz powyzszych elementéw wina musujgce objete nazwa ,Hajos-Baja” posiadaja nizej opisane cechy.
Obszar produkcji moze si¢ poszczyci¢ wieloletnig tradycjg uprawy winoroéli i produkcji wina musujacego.

W 1975 r. na przedmiotowym obszarze uprawy winorosli gospodarstwo pafistwowe w Hosszithegy rozpoczeto pro-
dukcje wina musujacego.

W latach 80. XX wicku produkcja osiggneta 25 milionéw butelek rocznie. Duzg czg$¢ produkeji wprowadzano do
obrotu jako wina musujace wytworzone metodg fermentacji w zamknigtych kadziach (,metoda rosyjska”).

W gospodarstwie produkowano réwniez wina musujace metoda fermentacji w zamknigtych kadziach, ktére podda-
wano dluzszemu procesowi dojrzewania.

Dodatkowo do obrotu wprowadzano wina rézowe i czerwone z rodziny win musujacych Carmen.

Od okolo 2005 r. pewna rodzinna wytwodrnia wina produkuje wino musujace klasycznie dojrzewajace w butelce.
Wino
2. Opis win

Srodowisko biologiczne umozliwia wytwarzanie na przedmiotowym obszarze uprawy winorosli win migsistych, o
umiarkowanej kwasowosci, stodszych i o wyzszej zawartoéci alkoholu. Skladniki pokarmowe dostarczane przez les-
sowe podglebie oraz jego znaczna pojemno$¢ wodna sprawiaja, ze uprawiane w tych warunkach winogrona maja
wyjatkowy sklad, natomiast dzigki wapiennemu podglebiu wina zyskuja wlasciwosci mineralne.
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Wina biale i r6Zowe charakteryzuja si¢ intensywnym bukietem i bogactwem aromatéw. Wina czerwone sg zwykle
owocowe i majg glebokg szate. Charakteryzujg sie silnie wyczuwalnymi taninami, ktore powoli si¢ ksztattuja.

Wina premium sg winami wyzszej jakoSci o zlozonych aromatach, okraglym i bogatym smaku oraz o wyrdzniajacym
je intensywnie owocowym charakterze. W wielu przypadkach moga si¢ wyksztalci¢ charakterystyczne smaki i aromaty
suszonych owocéw i konfitury, czgsto uzupelnione intensywnie korzennymi nutami, w ktérych dominujg typowe aro-
maty bedace rezultatem dojrzewania w drewnianych beczkach i w butelkach.

Wina pochodzace z péznych zbioréw sg wyraziste, a ich cechy charakterystyczne wynikajg z ich metody produkcji
oraz procesu dojrzewania, ktoremu sg poddawane. Moga réwniez zawieraé cukier resztkowy.

Wina lodowe s3 winami pelnymi o stodkim smaku wynikajacym z ich zawartosci cukru resztkowego, kwasowosci i
zawartosci alkoholu.

Wina pochodzace z przedmiotowego obszaru produkgji najlepiej wprowadzaé do obrotu po dojrzewaniu w beczkach
i butelkach.

3. Zwigzek migdzy obszarem produkeji, czynnikiem ludzkim i produktem

Srodowisko ekologiczne ma niezwykle istotny wplyw na whasciwosci win. Zalezno$¢ ta znajduje odzwierciedlenie
gléwnie w charakterze produkowanych win, ktére sg wyraziste, charakteryzuja si¢ umiarkowang kwasowoscia, s3 bar-
dziej gietkie i majg wysokg zawarto$¢ alkoholu.

Gleby piaszczyste przewaznie szybko sie nagrzewaja, poniewaz ich Zywe zabarwienie lepiej odbija $wiatto stoneczne,
co sprzyja dojrzewaniu winogron. Jednoczesnie skladniki pokarmowe dostarczane przez lessowe podglebie oraz jego
znaczna pojemno$¢ wodna sprawiaja, ze uprawiane w tych warunkach winogrona maja wyjatkowy sklad, natomiast
dzigki wapiennemu podglebiu wina zyskujg wlasciwosci mineralne.

Dzigki warunkom geologicznym i klimatycznym wina biale i rézowe maja intensywny bukiet oraz bogaty aromat.
Wina czerwone s3 zwykle owocowe i majg gleboka szate. Charakteryzujg si¢ silnie wyczuwalnymi taninami, ktére
powoli si¢ ksztaltuja. Wina pochodzace z przedmiotowego obszaru produkcji najlepiej wprowadza¢ do obrotu po doj-
rzewaniu w beczkach i butelkach.

Obszar uprawy winorosli Haj6s-Baja odgrywa wazng role w sektorze winoro$li i wina, ktéry jest jednym z sektoréw
wegierskiego rolnictwa. Ze wzgledu na swoje znaczenie gospodarcze uprawa winorosli ma réwniez silny wplyw na
spoleczenstwo, poniewaz zapobiega opuszczaniu regionu przez miejscowa ludnosé.

Ponadto obecnie obserwuje si¢ stopniowy rozwéj uprawy winorosli i produkcji wina, a takze zwigzanej z nimi enotu-
rystyki, i zwigkszenie liczby odwiedzajacych. To wlasnie w tym regionie znajduje si¢ najwazniejsza miejscowos¢ sly-
naca z piwnic winiarskich na Wegrzech — Hajosi Pincefalu.

Wplyw czynnika ludzkiego na obszar produkeji mozna zaobserwowaé w nastepujacych dziedzinach:

— ukierunkowany rozwdj struktury odmian winorosli dostosowanej do potencjatu zwigzanego z warunkami ekolo-
gicznymi (tradycyjne i nowe odmiany winorosli),

— rozwoj technik uprawy winorodli i produkcji wina z uwzglednieniem szczeg6lnych kryteriéw ekologicznych oraz
- czg$ciowo — uwarunkowan rynkowych,

— rozwoj zaklad6w i struktury integracji zgodnie z warunkami ekologicznymi i rynkowymi.
Wino musujgce

2. Opis win

Wina bazowe s3 przewaznie winami wyrazistymi, o umiarkowanej kwasowosci, bardziej gietkimi i o wysokiej zawar-
tosci alkoholu.

Charakteryzujg si¢ mineralnymi nutami. Wina bazowe biale i rézowe majg intensywny bukiet oraz bogaty aromat.
Wina bazowe czerwone sa zwykle owocowe, o glebokiej szacie i wyraznie wyczuwalnych taninach.

3. Zwiazek miedzy obszarem produkcji, czynnikiem ludzkim i produktem

Srodowisko ekologiczne ma niezwykle istotny wplyw na wiasciwosci win bazowych. Zaleznoé¢ ta znajduje odzwier-
ciedlenie gtéwnie w charakterze produkowanych win, ktére sa wyraziste, charakteryzujg si¢ umiarkowang kwasowos-
cig, sa bardziej gietkie i majg wysoka zawartos¢ alkoholu.

Gleby piaszczyste przewaznie szybko si¢ nagrzewaja, poniewaz ich zywe zabarwienie lepiej odbija §wiatlo stoneczne,
co sprzyja dojrzewaniu winogron. Jednoczesnie skladniki pokarmowe dostarczane przez lessowe podglebie oraz jego
znaczna pojemno$¢ wodna sprawiaja, ze uprawiane w tych warunkach winogrona maja wyjatkowy sklad, natomiast
dzigki wapiennemu podglebiu wina zyskuja wlaSciwosci mineralne.
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Dzigki warunkom geologicznym i klimatycznym wina bazowe biale i r6zowe maja intensywny bukiet oraz bogaty aro-
mat. Wina bazowe clairet i czerwone s3 zwykle owocowe, o glebokiej szacie. Charakteryzujg sie silnie wyczuwalnymi
taninami, ktore powoli si¢ ksztalttuja.

Wplyw czynnika ludzkiego na obszar produkeji mozna zaobserwowaé w nastepujacych dziedzinach:

— ukierunkowany rozwdj struktury odmian winoroéli dostosowanej do potencjatu zwigzanego z warunkami ekolo-
gicznymi (tradycyjne i nowe odmiany winorosli),

— rozwdj technik uprawy winorosli, produkcji wina i fermentacji na potrzeby wytwarzania wina musujacego dosto-
sowanych do warunkéw ekologicznych i, czgsciowo, do specyfiki rynku,

— rozwoj zakladow i struktury integracji zgodnie z warunkami ekologicznymi i rynkowymi.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)
Zasady dotyczace okreslen
Ramy prawne:
przepisy krajowe
Rodzaj wymogéw dodatkowych:
przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu

Nazwy mniejszych jednostek geograficznych, ktére mozna stosowac: Baja, Bdtmonostor, Bicsszentgyodrgy, Borota,
Csdszartoltés, Csatalja, Csdvoly, Davod, Dusnok, Ersekcsandd, Ersekhalma, Hajés, Nagybaracska, Nemesnddudvar,
Rém, Siikosd, Vaskat.

Okreslenia jakoSciowe ,barrique”, ,cuvée”, ,muskotdly” (muszkat), ,primér” (wczesne), ,prémium” (premium), ,siller”
(clairet), ,kés6i sziiretelésti” (p6zne zbiory), ,jégbor” (wino lodowe).

Zasady dotyczace prezentacji (dla kazdej kategorii produktu i kazdego rodzaju wina)

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

pakowanie na wyznaczonym obszarze geograficznym

Opis wymogu

a) Gospodarstwa produkujace wino znajdujace si¢ na obszarze uprawy winorosli Haj6s-Baja mogg sprzedawaé swoje

wlasne wina bezposrednio ze zbiornika do przechowywania wina lub z butelek, pod warunkiem ze wina te sg spo-
Zywane na miejscu.

b) Butelkowanie win odbywa si¢ wylacznie w zakladach butelkujacych zatwierdzonych przez wspdlnote winiarska
Haj6s-Baja. Pakowanie poza miejscem produkcji jest mozliwe wylacznie pod warunkiem zlozenia deklaracji na co
najmniej 48 godzin przed planowanym rozpoczeciem czynnosci. Deklaracje nalezy zlozy¢ radzie wspélnoty
winiarskiej obszaru uprawy winorosli Hajos-Baja. Pakowanie musi si¢ odby¢ w ciagu 90 dni nastepujacych po
wysylce wina z miejsca produkji.

Produkcja poza wyznaczonym obszarem geograficznym

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

odstepstwo dotyczace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym
Opis wymogu:

w gminach Bécsa, Kecel, Kéleshalma i Kiskros.

Link do specyfikacji produktu

https:/[boraszat.kormany.hu/admin/download/3/5d/82000/Hajos%20Baja%200EM_v3_standard.pdf


https://boraszat.kormany.hu/admin/download/3/5d/82000/Hajos%20Baja%20OEM_v3_standard.pdf
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Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2020/C 186/06)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg zmiang nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia delego-
wanego Komisji (UE) nr 664/2014 ().

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostepny w bazie danych Komisji e-Ambrosia.

JEDNOLITY DOKUMENT
,MORTADELLA DI PRATO”
Nr UE: PGI-IT-01333-AMO1 - 1.10.2019
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy
+Mortadella di Prato”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

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

Nazwa ,Mortadella di Prato” odnosi si¢ do produktu wedliniarskiego, ktéry wytwarza si¢ z migsa wieprzowego, soli
morskiej, czosnku, przypraw i Alkermesu (w ilosci od 0,3 do 0,6 %), ktéry za pomoca metody termicznej zamykany
jest w plastikowym opakowaniu. Produkt w momencie wprowadzenia do obrotu musi charakteryzowac si¢ nastepuja-
cymi wla$ciwosciami: masa: miedzy 0,5 a 10 kg; ksztalt: cylindryczny lub lekko eliptyczny; wymiary: dtugo$¢ od 8 do
70 cm, $rednica od 6 do 35 cm; wlasciwosci organoleptyczne: konsystencja masy: jedrna i zwarta, migkka w ustach
poniewaz jest drobno zmielona; kolor warstwy zewnetrznej: rézowawy, raczej matowy; kolor warstwy wewnetrznej:
ciemno rézowy, dzieki barwigcym wlasciwosciom Alkermesu, z bialymi plamkami, ktére sa grudkami ttuszczu;
zapach: intensywny zapach przypraw z nutg zapachowa Alkermesu juz od pierwszej chwili; smak: typowy dla tego
produktu, z uwagi na kontrast miedzy wyraZnym ostrym smakiem przypraw, czosnku i soli morskiej a stodkim i deli-
katnym smakiem Alkermesu; wlasciwosci fizykochemiczne: stosunek thuszczy do bialek: maksymalnie 1,5.

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

Pasza §win, z kt6rych wytwarza si¢ wedling ,Mortadella di Prato”, musi mie¢ forme¢ wywaru lub masy, a zawarto§¢
masy suchej musi wynosi¢ 45 % dla $wifi o zywej masie 80 kg oraz nie mniej niz 55 % dla $win w fazie tuczenia. Spo-
zycie serwatki (produktu ubocznego produkcji mleka) i maslanki (produktu ubocznego produkcji masta) nie moze
przekracza¢ 15 | na zwierze na dzien.

Wedling ,Mortadella di Prato” wytwarza si¢ wylacznie z nastepujacych kawatkéw migsa: topatka: od 40 do 50 %; sto-
nina: od 9 do 15 %; okrawki szynki: od 10 do 20 %; karkéwka: od 5 do 15 %; podgardle: od 5 do 15 %; boczek: od 5
do 10 %. Sktadniki obowigzkowe to: Alkermes: od 0,3 do 0,6 %; pieprz mielony: od 0,1 do 0,3 %; pieprz ziarnisty: od
0,1 do 0,2 %; s6] morska: od 2,0 do 3,0; zmielone przyprawy (kolendra, cynamon, galka muszkatotowa, kwiat musz-
katotowy i gozdziki): od 0,1 do 0,25 %; czosnek: od 0,08 do 0,2 %; zezwala si¢ na stosowanie konserwantéw zgodnie
z prawem; zabronione jest dodawanie glutaminianu sodu.

Wykorzystywane migso musi pochodzi¢ od $wift o masie nie mniejszej niz 160 kg (+/-10 %) oraz nie starszych niz 9
miesiecy w momencie uboju. Miedzy ubojem a przetwarzaniem migsa muszg uplynaé co najmniej 24 godziny, lecz
nie wiecej niz 96 godzin.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Nastepujace etapy produkgji ,Mortadella di Prato” musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze, w sposéb ciagly,
bez przerw: krojenie, mielenie i mieszanie; formowanie kielbas i ich wigzanie; duszenie i gotowanie; plukanie i styg-
niecie.

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

Pomigdzy wystygnieciem i nastgpujacym po nim suszeniem a pierwszym pakowaniem, ktére odbywa si¢ w warun-
kach prézniowych, nie moze uplyna¢ wiecej niz 20 minut. Nieprzestrzeganie okre§lonego wyzej czasu moze, obok
zagrozenia rozwojem drobnoustrojéw, spowodowaé nieodwolalne zniszczenie delikatnej réwnowagi organoleptycz-
nych wlasciwosci produktu, wplywajac negatywnie na jego aromat i zmieniajgc charakterystyczny r6zowawy kolor.

Produkt w postaci kawatkéw lub plastrow moze zosta przepakowany na tacki prézniowe w atmosferze modytikowa-
nej réwniez poza obszarem geograficznym.

Wedling ,Mortadella di Prato” mozna wprowadza¢ do obrotu w catosci, kawatkach lub plastrach, na tackach pakowa-
nych w warunkach prézniowych w atmosferze modyfikowane;j.

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

Na opakowaniu nalezy obowigzkowo umiesci¢ etykiete z wyraZnym i czytelnym napisem, z logo przedstawionym
ponizej, o owalnym ksztalcie, w ktdrego dolnej czesci pojawia sig prostokat, ktéry zmienia owal, stapiajac si¢ z nim
w jedna forme.

- ——y
|
MORTADELLA pi PRATO |

4, Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym wytwarzana jest ,Mortadella di Prato” i odbywa si¢ pierwsze pakowanie produktu, obejmuje caly
obszar gminy Prato oraz gmin Agliana, Quarrata i Montale w prowingji Pistoi.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Na terytorium Prato racjonalnie wykorzystuje si¢ wody rzeki Bisenzio i innych potokéw. Juz w XII w. zaczgto prowa-
dzi¢ melioracje rozleglej i zyznej réwniny zalewowej oraz wykorzystywac plynace przez nia rzeki do celéw generowa-
nia energii, do zasilania mlynéw i maszyn tkackich, dzigki czemu powstala szeroka sie¢ sztucznych kanaléw, tzw.
,gore”, ktére przecinaja rowning Prato i dochodzg do graniczacych z nig gmin Agliana, Quarrata i Montale, wchodza-
cych w sktad prowincji Pistoia. Zaréwno kanaly jak i potoki, oprocz tego, ze wytwarzaly energie, umozliwily rowniez
juz w $redniowieczu rozwdj cechu rzeznikow (Arte dei Beccai), ktérego dzialalnosé, z uwagi na higieng, wymagala,
podobnie jak zawdd farbiarza, dostepu do obfitych zrédet plynacej wody. To wtedy rozwinelo si¢ przetworstwo i
wykorzystanie migsa wieprzowego, ktére cieszylo si¢ duzym uznaniem i byto wazna pozycja w lokalnej gospodarce,
do tego stopnia, Ze w miesigcach zimowych stanowilo podstawe pozywienia. Kazda rodzina chlopska hodowala
wlasng $winie, a zamozni mieszczanie uciekali si¢ do systemu nazywanego ,soccida”, zgodnie z ktérym powierzali
hodowle posiadanych zwierzat chtopom, a w zamian wszelkie zyski, ale i straty, byly dzielone po polowie miedzy
wlasciciela zwierzecia i jego hodowce. W nastepnych wiekach spozycie roczne migsa wieprzowego nadal rosto, tak
ze wedliniarze z Prato zyskali stawe a ich cech oblozony byt specjalnym podatkiem z uwagi na wielko$¢ dochodéw,
jakie juz wtedy przynosit obrét wedlinami. Szczegdlny uklad drég wodnych na tym obszarze przyczynit si¢ zatem na
przestrzeni wiekéw do rozwoju w bezposredniej blisko$ci dawnego zawodu farbiarza, ktéremu zawdzigcza si¢ pierw-
sze wykorzystanie karminu, i zawodu rzeZnika, ktéry z kolei ten karmin wykorzystat jako barwnik i substancje aro-
matyczng w wedlinach.
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,Mortadella di Prato” swoja renome zawdzigcza przede wszystkim zastosowanemu do jej wyrobu Alkermesowi, kto-
rego smak delikatny i stodki kontrastuje z ostrym i wyrazistym smakiem przypraw, czosnku i soli morskiej i nadaje
produktowi wyjatkowe wlasciwosci organoleptyczne. Lokalna wiedza fachowa podnosi te walory poprzez: wybér
kawatkéw miesa najlepiej nadajacych si¢ do gotowania; umiejetno$¢ uzyskania wyjatkowej spéjnosci masy wynikaja-
cej z polaczenia bialek z tkanek migsa z cukrami zawartymi w Alkermesie; zwigkszenie odpornosci thuszczéw na jel-
czenie poprzez dzialanie antybakteryjne i antyutleniajagce mieszaniny mielonych przypraw, czarnego pieprzu,
czosnku i soli morskiej; zapewnienie odpowiednio dtugiego i stopniowego procesu suszenia produktu, dzigki temu,
ze migso najpierw jest duszone a dopiero potem gotowane. Wszystkie te czynniki sprawiaja, Ze produkt wyrdznia sig
na tle innych produktéw wloskich.

Obecnosé Alkermesu, skladnika charakterystycznego dla wedliny ,Mortadella di Prato”, jest wyréznikiem jej pocho-
dzenia i stanowi o jej wyjatkowosci. Alkermes to plyn o zywym czerwonym kolorze, otrzymywany dawniej wylacznie
z czerwcow, owadow pasozytniczych wysuszonych i zmielonych, ktéry przez stulecia wykorzystywany byl do bar-
wienia tkanin, czynnoSci wykonywanej w kanalach miasta i prowingji Prato, ktéra od zawsze byla podstawg miejsco-
wej gospodarki. Wprawa rzemieslnikéw z Prato w stosowaniu karminu spowodowala, ze byt on wykorzystywany
jako barwnik, zaréwno w sektorze widkienniczym, jak i spozywczym i medycznym. W szczegdlnosci zywa pozostala
tradycja stosowania Alkermesu w przemysle spozywczym, poczynajgc od wedliniarstwa po typowe wyroby cukierni-
cze (ciastka tzw. ,pesche di Prato”). Ta wlasnie cecha oraz fakt, ze przedsigbiorstwa z Prato umialy zachowac trady-
cyjne metody produkeji, umocnily renome wedliny ,Mortadella di Prato”, ktéra znajduje potwierdzenie w licznych
dokumentach. Pierwsze wzmianki o wedlinie ,Mortadella di Prato”, typowym produkcie z miasta Prato, pojawiaja si¢
juz w 1733 r., kiedy z okazji beatyfikacji zakonnicy Cateriny de’ Ricci, zakonnice z klasztoréw dominikanskich w
Prato organizujg bankiet, na ktérym ,Mortadella di Prato” pojawia si¢ jako miejscowy specjal. Nazwa ,Mortadella di
Prato” pojawia si¢ w 1854 r. w korespondencji miedzy Guastim a Pierallinim, w artykulach gazety ,Lo Zenzero” z
1862 r. oraz na przestrzeni XIX w. w dzietach traktujgcych o gospodarce (,LTtalia economica” z 1868, ,I'talia all'o-
pera” z 1869 r.), w sprawozdaniach w jezykach whoskim, angielskim i francuskim z Wystaw Swiatowych, ktére mialy
miejsce w Londynie i w Paryzu, oraz w notatce francuskiego komisarza policji informujacej o przywozie tego pro-
duktu do Francji (1867), co potwierdza, Ze juz wtedy cieszyt si¢ on uznaniem. W sprawozdaniu pewnego komisarza
z Wystawy Swiatowej z Londynu mozna znalez¢ stwierdzenie, Ze zagranica (tzn. poza Wiochami) mortadele z Prato
i Bolonii daly nazwe wszystkim produktom z tego rodzaju. Réwniez w XX w. mozna znalez¢ liczne wzmianki o wed-
linie ,Mortadella di Prato” nie tylko w lokalnych ksiazkach kucharskich, ale i w prasie krajowej, w wydawnictwach
poswieconych gastronomii na poziomie krajowym i migdzynarodowym, co potwierdza renome tej wedliny. Jej wyjat-
kowy charakter sprawil, ze pojawia si¢ ona w wielu ksigzkach kucharskich i przewodnikach gastronomicznych lokal-
nych, krajowych i migdzynarodowych, poczynajac od pierwszego wydania ,Przewodnika gastronomicznego Wtoch”
wydanego przez Touring Club Italiano (1931 r.). Renoma produktu sprawila réwniez, ze zainteresowanie nim wyra-
zajg réwniez stynni mistrzowie kuchni i osobistosci ze §wiata kultury i gastronomii migdzynarodowej, jak np. pisarz
M.V. Montalban. Produkt ten, jako typowy dla kuchni Prato, zyskat tez uznanie stowarzyszen takich jak I'Accademia
della cucina italiana (1987 r.) czy Slow Food, ktére w 2000 r. objeto produkt ochrona. Juz w XVIII wieku przyjat sie
miejscowo zwyczaj spozywania wedliny ,Mortadella di Prato” z figami lub jako sktadnik tradycyjnych dan takich jak
np. selery po pratenisku. Produkt jest zazwyczaj wystawiany na targach migdzynarodowych oraz na lokalnym festynie
o nazwie ,Divini profumi. Tra bere e sapere, cultura e sapori della provincia di Prato” (Boskie zapachy. Rzecz o napo-
jach i wiedzy, kulturze i smakach w prowingji Prato).

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

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

lub

wchodzac na strong internetowa Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (www.politicheagricole.it) po
wybraniu zakladki ,Qualita” (z prawej strony na gorze ekranu), a nastepnie ,Prodotti DOP IGP STG” (z lewej strony ekranu)
i na koniec ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.



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