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1\
(Informacje)
INFORMACJE INSTYTU(]I, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIEJ
Kursy walutowe euro ()
25 pazdziernika 2022 r.
(2022/C 410/01)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany

USD Dolar amerykariski 0,9861 CAD  Dolar kanadyjski 1,3537
JPY Jen 146,84 HKD  Dolar Hongkongu 7,7407
DKK Korona duniska 7.4387 NZD  Dolar nowozelandzki 1,7321
GBP Funt szterling 087143 | SGD Dolar singapurski 1,4050
SEK Korona szwedzka 10,9728 KRW" Won 141750
CHF Frank szwajcarski 0,9888 ZAR  Rand 18,2211

CNY Yuan renminbi 7,2072
ISK Korona islandzka 142,90

HRK Kuna chorwacka 7,5315
NOK Korona norweska 10,3910

IDR Rupia indonezyjska 15407,12
BGN Lew 1,9558

MYR  Ringgit malezyjski 4,6697
CZK Korona czeska 24,472 e

PHP Peso filipiniskie 57,988
HUF Forint wegierski 413,70 RUB  Rubel rosyjski
PLN Ztoty polski 47770 | THB  Bat tajlandzki 37,758
RON Le] rumuﬁski 4,9036 BRL Real 5,2254
TRY Lir turecki 18,3508 MXN  Peso meksykarnskie 19,6353
AUD Dolar australijski 1,5599 INR Rupia indyjska 81,6530

(') Zrédto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez EBC.
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INFORMACJE PANSTW CZLONKOWSKICH

Ogloszenie Komisji zgodnie z procedurg przewidziang w art. 17 ust. 5 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1008/2008 w sprawie wsp6lnych zasad wykonywania przewozow
lotniczych na terenie Wspélnoty

Zaproszenie do skladania ofert w zakresie wykonywania regularnych przewozéw lotniczych
zgodnie z obowigzkiem uzyteczno$ci publicznej

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2022/C 410/02)

Panstwo czltonkowskie

Wilochy

Trasa

Alghero — Rzym Fiumicino i z powrotem

Okres obowigzywania umowy

Od 17 lutego 2023 r. do 26 pazdziernika 2024 r.

Termin skladania ofert

27 grudnia 2022 r.

Adres, pod ktérym udostepnia si¢ tekst zaproszenia
do skfadania ofert oraz wszelkie niezbedne
informacje lub dokumentacje dotyczace przetargu
publicznego i obowigzku uzytecznosci publicznej

Dodatkowe informacje:

Regione Autonoma della Sardegna
Assessorato dei trasporti

Direzione generale dei trasporti

Servizio per il trasporto marittimo e aereo e della continuita
territoriale

Via XXIX Novembre 1847, 41

09123 Cagliari

WLOCHY

Tel. +39 0706067331

Faks +39 0706067309

Internet: http:/[www.regione.sardegna.it
E-mail: trasporti@pec.regione.sardegna.it
trasp.osp@regione.sardegna.it.



http://www.regione.sardegna.it
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Ogloszenie Komisji zgodnie z procedurg przewidziang w art. 17 ust. 5 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1008/2008 w sprawie wspolnych zasad wykonywania przewozéw
lotniczych na terenie Wspélnoty

Zaproszenie do skladania ofert w zakresie wykonywania regularnych przewozéw lotniczych
zgodnie z obowigzkiem uzyteczno$ci publicznej

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2022/C 410/03)

Pafistwo cztonkowskie

Wlochy

Trasa

Alghero — Mediolan Linate i z powrotem

Okres obowigzywania umowy

Od 17 lutego 2023 r. do 26 pazdziernika 2024 r.

Termin skladania ofert

27 grudnia 2022 r.

Adres, pod ktorym udostepnia si¢ tekst zaproszenia
do skladania ofert oraz wszelkie niezbedne
informacje lub dokumentacje¢ dotyczace przetargu
publicznego i obowigzku uzytecznosci publicznej

Dodatkowe informagje:

Regione Autonoma della Sardegna

Assessorato dei trasporti

Direzione generale dei trasporti

Servizio per il trasporto marittimo e aereo e della continuita
territoriale

Via XXIX Novembre 1847, 41

09123 Cagliari

WLOCHY

Tel. +39 0706067331

Faks +39 0706067309

Internet: http:/[www.regione.sardegna.it

E-mail: trasporti@pec.regione.sardegna.it trasp.osp@regione.
sardegna.it.



http://www.regione.sardegna.it
mailto:trasporti@pec.regione.sardegna.it
mailto:trasp.osp@regione.sardegna.it
mailto:trasp.osp@regione.sardegna.it
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Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

26.10.2022

Ogloszenie Komisji zgodnie z procedurg przewidziang w art. 17 ust. 5 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1008/2008 w sprawie wspolnych zasad wykonywania przewozéw
lotniczych na terenie Wspélnoty

Zaproszenie do skladania ofert w zakresie wykonywania regularnych przewozéw lotniczych

zgodnie z obowigzkiem uzyteczno$ci publicznej

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2022/C 410/04)

Pafistwo cztonkowskie

Wlochy

Trasa

Cagliari — Rzym Fiumicino i z powrotem

Okres obowigzywania umowy

Od 17 lutego 2023 r. do 26 pazdziernika 2024 r.

Termin skladania ofert

27 grudnia 2022 r.

Adres, pod ktorym udostepnia si¢ tekst zaproszenia
do skladania ofert oraz wszelkie niezbedne
informacje lub dokumentacje¢ dotyczace przetargu
publicznego i obowigzku uzytecznosci publicznej

Dodatkowe informagje:

Regione Autonoma della Sardegna

Assessorato dei trasporti

Direzione generale dei trasporti

Servizio per il trasporto marittimo e aereo e della continuita
territoriale

Via XXIX Novembre 1847, 41

09123 Cagliari

WLOCHY

Tel. +39 0706067331

Faks +39 0706067309

Internet: http:/[www.regione.sardegna.it

E-mail: trasporti@pec.regione.sardegna.it trasp.osp@regione.
sardegna.it.



http://www.regione.sardegna.it
mailto:trasporti@pec.regione.sardegna.it
mailto:trasp.osp@regione.sardegna.it
mailto:trasp.osp@regione.sardegna.it
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Ogloszenie Komisji zgodnie z procedurg przewidziang w art. 17 ust. 5 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1008/2008 w sprawie wspolnych zasad wykonywania przewozéw
lotniczych na terenie Wspélnoty

Zaproszenie do skladania ofert w zakresie wykonywania regularnych przewozéw lotniczych
zgodnie z obowigzkiem uzyteczno$ci publicznej

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2022/C 410/05)

Pafistwo cztonkowskie

Wilochy

Trasa

Cagliari — Mediolan Linate i z powrotem

Okres obowigzywania umowy

Od 17 lutego 2023 r. do 26 pazdziernika 2024 r.

Termin skladania ofert

27 grudnia 2022 1.

Adres, pod ktérym udostepnia si¢ tekst zaproszenia
do skladania ofert oraz wszelkie niezbedne
informacje lub dokumentacje¢ dotyczace przetargu
publicznego i obowigzku uzytecznosci publicznej

Dodatkowe informacje:

Regione Autonoma della Sardegna

Assessorato dei trasporti

Direzione generale dei trasporti

Servizio per il trasporto marittimo e aereo e della continuita
territoriale

Via XXIX Novembre 1847, 41

09123 Cagliari

WLOCHY

Tel. +39 0706067331

Faks +39 0706067309

Internet: http:/[www.regione.sardegna.it

E-mail: trasporti@pec.regione.sardegna.it, trasp.osp@regione.
sardegna.it.



http://www.regione.sardegna.it
mailto:trasporti@pec.regione.sardegna.it
mailto:trasp.osp@regione.sardegna.it
mailto:trasp.osp@regione.sardegna.it
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Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

26.10.2022

Ogloszenie Komisji zgodnie z procedurg przewidziang w art. 17 ust. 5 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1008/2008 w sprawie wspolnych zasad wykonywania przewozéw
lotniczych na terenie Wspélnoty

Zaproszenie do skladania ofert w zakresie wykonywania regularnych przewozéw lotniczych
zgodnie z obowigzkiem uzyteczno$ci publicznej

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2022/C 410/06)

Pafistwo cztonkowskie

Wlochy

Trasa

Olbia — Rzym Fiumicino i z powrotem

Okres obowigzywania umowy

Od 17 lutego 2023 r. do 26 pazdziernika 2024 r.

Termin skladania ofert

27 grudnia 2022 r.

Adres, pod ktorym udostepnia si¢ tekst zaproszenia
do skladania ofert oraz wszelkie niezbedne
informacje lub dokumentacje¢ dotyczace przetargu
publicznego i obowigzku uzytecznosci publicznej

Dodatkowe informagje:

Regione Autonoma della Sardegna
Assessorato dei trasporti

Direzione generale dei trasporti

Servizio per il trasporto marittimo e aereo e della continuita
territoriale

Via XXIX Novembre 1847, 41

09123 Cagliari

WLOCHY

Tel. +39 0706067331

Faks +39 0706067309

Internet: http:/[www.regione.sardegna.it
E-mail: trasporti@pec.regione.sardegna.it
trasp.osp@regione.sardegna.it.
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Ogloszenie Komisji zgodnie z procedurg przewidziang w art. 17 ust. 5 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1008/2008 w sprawie wspolnych zasad wykonywania przewozéw
lotniczych na terenie Wspélnoty

Zaproszenie do skladania ofert w zakresie wykonywania regularnych przewozéw lotniczych
zgodnie z obowigzkiem uzyteczno$ci publicznej

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2022/C 410/07)

Pafistwo cztonkowskie

Wlochy

Trasa

Olbia — Mediolan Linate i z powrotem

Okres obowigzywania umowy

Od 17 lutego 2023 r. do 26 pazdziernika 2024 r.

Termin skladania ofert

27 grudnia 2022 r.

Adres, pod ktorym udostepnia si¢ tekst zaproszenia
do skladania ofert oraz wszelkie niezbedne
informacje lub dokumentacje¢ dotyczace przetargu
publicznego i obowigzku uzytecznosci publicznej

Dodatkowe informagje:

Regione Autonoma della Sardegna
Assessorato dei trasporti

Direzione generale dei trasporti

Servizio per il trasporto marittimo e aereo e della continuita
territoriale

Via XXIX Novembre 1847, n.41

09123 Cagliari

WLOCHY

Tel. +39 706067331

Faks +39 706067309

Internet: http:/[www.regione.sardegna.it
E-mail: trasporti@pec.regione.sardegna.it,
trasp.osp@regione.sardegna.it.



http://www.regione.sardegna.it
mailto:trasporti@pec.regione.sardegna.it
mailto:trasp.osp@regione.sardegna.it
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v

(Ogloszenia)

POSTEPOWANIA ZWIAZANE Z REALIZACJA POLITYKI KONKURENC]I

KOMISJA EUROPEJSKA

Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa M.10906 — INFRAVIA | LIBERTY GLOBAL | TELEFONICA | OPAL)

Sprawa, ktéra moze kwalifikowa¢ si¢ do rozpatrzenia w ramach procedury uproszczonej

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2022/C 410/08)

1. W dniu 18 pazdziernika 2022 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 ('), Komisja otrzymala
zgloszenie planowanej koncentracji.

Zgloszenie to dotyczy nastgpujacych przedsigbiorstw:

— InfraVia Capital Partners S.A.S. (,InfraVia”, Francja),

— Liberty Global plc (,Liberty Global”, Zjednoczone Krélestwo),
— Telefénica S.A. (,Telefonica”, Hiszpania),

— Liberty Global Investment JVco Limited (,Opal”, Zjednoczone Krélestwo).

Przedsigbiorstwa InfraVia, Liberty Global i Telefonica przejma, w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) i art. 3 ust. 4 rozporzadze-
nia w sprawie kontroli faczenia przedsigbiorstw, wsp6lng kontrole nad przedsigbiorstwem Opal.

Koncentracja dokonywana jest w drodze zakupu udzialéw w nowo utworzonej spétce bedacej wspSlnym przedsigbiorca.

2. Przedmiot dzialalnosci gospodarczej przedsigbiorstw biorgcych udzial w koncentragji:

— InfraVia jest niezalezna sp6tka inwestycyjna dzialajac jako spotka zarzadzajgca funduszami inwestycyjnymi specjalizu-
jacymi si¢ w sektorach infrastruktury i technologii,

— Liberty Global jest operatorem sieci kablowych oferujgcym uslugi w zakresie telewizji, szerokopasmowego internetu,
stacjonarnej telefonii glosowej i telekomunikacji mobilnej w szeregu krajow Europy, w tym w Zjednoczonym Krole-
stwie za poSrednictwem przedsigbiorstwa VMED O2 UK Limited (,Virgin Media 02”) kontrolowanego wspdlnie z przed-
sicbiorstwem Telef6nica,

— Telefénica jest dzialajagcym na skale Swiatowa przedsigbiorstwem telekomunikacyjnym, obstugujacym stacjonarne
i mobilne sieci komunikacyjne, oferujgcym ustugi telefonii komérkowej i stacjonarnej, internetu oraz telewizji pod sze-
regiem marek, w tym w Zjednoczonym Krélestwie za poSrednictwem przedsigbiorstwa Virgin Media O2 kontrolowa-
nego wspdlnie z przedsigbiorstwem Liberty Global.

3. Dzialalnos¢ przedsigbiorstwa Opal bedzie polegala na budowie i eksploatacji hurtowej sieci $wiattowodéw do domu
w celu oferowania hurtowego dostepu do tej sieci Virgin Media 02, zewnetrznym dostawcom ushug internetowych i klien-
tom biznesowym w Zjednoczonym Krdlestwie.

(') Dz.U.L 24z 29.1.2004, s. 1 (,rozporzadzenie w sprawie kontroli faczenia przedsigbiorstw”).
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4. Po wstepnej analizie Komisja uznala, Ze zgloszona transakcja moze wchodzi¢ w zakres rozporzadzenia w sprawie
kontroli taczenia przedsiebiorstw. Jednocze$nie Komisja zastrzega sobie prawo do podjecia ostatecznej decyzji w tej kwestii.

Nalezy zauwazy¢, iz zgodnie z zawiadomieniem Komisji w sprawie uproszczonej procedury rozpatrywania niektérych
koncentracji na podstawie rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (%) sprawa ta moze kwalifikowa¢ si¢ do rozpatrzenia
w ramach procedury okre$lonej w tym zawiadomieniu.

5. Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych oséb trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat planowanej koncen-
tragji.

Komisja musi otrzyma¢ takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie 10 dni od daty niniejszej publikacji. Nalezy zawsze pod-
awac nastepujgcy numer referencyjny:

M.10906 — INFRAVIA | LIBERTY GLOBAL | TELEFONICA | OPAL

Uwagi mozna przesyla¢ do Komisji pocztg, poczty elektroniczng lub faksem. Nalezy stosowa¢ nastgpujace dane kontak-
towe:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
Faks +32 22964301

Adres pocztowy:

European Commission

Directorate-General for Competition

Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() Dz.U.C 3662z 14.12.2013,s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa M.10800 — AHLSELL | SANISTAL)

Sprawa, ktéra moze kwalifikowa¢ si¢ do rozpatrzenia w ramach procedury uproszczonej

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2022/C 410/09)

1. W dniu 17 pazdziernika 2022 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 ('), Komisja otrzymata
zgloszenie planowanej koncentracji.

Zgtoszenie to dotyczy nastepujacych przedsigbiorstw:

— Abhlsell Danmark ApS (Dania, zwane dalej ,Ahlsell”), kontrolowane przez CVC Capital Partners SICAV-FIS S.A. (Luk-
semburg, ,CVC”)

— Sanistal A/S (Dania, ,Sanistal”)

Przedsi¢biorstwo Ahlsell przejmie, w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia w sprawie kontroli laczenia przedsie-
biorstw, wylaczna kontrole nad calym przedsigbiorstwem Sanistal.

Koncentracja dokonywana jest w drodze zakupu udzialéw/akcji oraz w drodze oferty publicznej ogloszonej 24 maja
2022 r.

2. Przedmiot dziatalnosci gospodarczej przedsigbiorstw biorgcych udzial w koncentracji:

— CVC jest duzym podmiotem zarzadzajacym inwestycjami na skale Swiatows, ktérego dziatalno$¢ koncentruje si¢ na
niepublicznym rynku kapitalowym, rynkach wtérnych i kredytach.

— Ahlsell jest spotka portfelowg funduszu CVC oraz detalistg i dystrybutorem, gtéwnie produktéw i narzedzi instalacyj-
nych oraz materialéw eksploatacyjnych dla klientéw profesjonalnych w regionie nordyckim.

— Sanistal oferuje szeroka game produktéw, przede wszystkim na potrzeby hydrauliki, ogrzewania, wentylacji, klimatyza-
¢ji oraz narzedzia i materialy eksploatacyjne, w tym Srodki ochrony indywidualnej, przeznaczone dla przemystu
i budownictwa w Danii i krajach baltyckich.

3. Po wstepnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona transakcja moze wchodzi¢ w zakres rozporzadzenia w sprawie
kontroli faczenia przedsigbiorstw. Jednocze$nie Komisja zastrzega sobie prawo do podjecia ostatecznej decyzji w tej kwestii.

Nalezy zauwazy(, iz zgodnie z zawiadomieniem Komisji w sprawie uproszczonej procedury rozpatrywania niektérych
koncentracji na podstawie rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (%) sprawa ta moze kwalifikowa¢ si¢ do rozpatrzenia
w ramach procedury okre$lonej w tym zawiadomieniu.

4. Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych os6b trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat planowanej koncen-
tragji.

Komisja musi otrzymac takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie 10 dni od daty niniejszej publikacji. Nalezy zawsze pod-
awa¢ nastepujacy numer referencyjny:

M.10800 — AHLSELL | SANISTAL

Uwagi mozna przesyla¢ do Komisji pocztg, poczta elektroniczna lub faksem. Nalezy stosowaé nastgpujace dane kontak-
towe:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu

Faks +32 22964301

() Dz.U.L 24 229.1.2004, s. 1 (,rozporzadzenie w sprawie kontroli faczenia przedsigbiorstw”).
() Dz.U.C 3667 14.12.2013,s. 5.
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Adres pocztowy:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2022/C 410/10)

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

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

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,,JFormai de Mut dell’Alta Valle Brembana”
Nr UE: PDO-IT-0009-AMO1 - 6.7.2021
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Stowarzyszenie producentdéw na rzecz ochrony i promowania ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” [Consorzio dei
Produttori per la Tutela e Valorizzazione del Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana] z siedzibg przy Izbie Handlu w Ber-
gamo, Largo Belotti 16 — 24121 Bergamo. Tel. +39 354524880. Faks +39 354524881. E-mail: formaidemutavb
dop@gmail.com. Certyfikowany adres e-mail: formaidemut@pec.it.

Stowarzyszenie producentéw ,Formai de Mut dellAlta Valle Brembana” jest uprawnione do zlozenia wniosku

o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu nr 12511 Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Lesnej
z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

O  Nazwa produktu
Opis produktu
O  Obszar geograficzny

=

Dowdd pochodzenia

B

Metoda produkcji

=

Zwigzek

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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Etykietowanie

Inne: zmiana formatu specyfikacji produktu polegajaca na podziale specyfikacji na punkty zgodnie z rozporzg-
dzeniem; dodanie informacji dotyczacych organu kontrolnego; opakowanie.

4. Rodzaj zmian

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

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

5. Zmiany

Wistep

Chroniona nazwe pochodzenia ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” zarejestrowano rozporzadzeniem (WE)
nr 1107/96 z dnia 12 czerwca 1996 r. (ChNP) na podstawie art. 17 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

Dokumenty publikowane w UE w europejskim rejestrze oznaczen geograficznych skladaja si¢ z pojedynczego pliku
zawierajgcego sprawozdanie historyczne, opis Srodowiska geograficznego i krétki opis procesu przetwarzania, z dola-
czonymi mapami i uzupelniajgca dokumentacjg techniczng nr 0039 345 81377 z dnia 22 lutego 1995 r., ktéra
zawiera nastgpujgce (nienumerowane) sekcje:

— Opis produktu

— Obszar geograficzny

— Historia

— Metoda przetwarzania

— Zwiazek ze Srodowiskiem geograficznym
— Organ kontrolny.

Specyfikacja produktu dotyczaca kontrolowanej nazwy pochodzenia (denominazione di origine controllata — DOC),
zatwierdzona dekretem prezydenckim z dnia 10 wrzesnia 1985 r. i opublikowana w Dzienniku Urzedowym Repu-
bliki Wloskiej (GURI) nr 112 z dnia 16 maja 1986 r., zawiera cztery artykuly, ktére stanowia podstawe obowiazuja-
cego planu kontroli.

Dokumenty wymienione powyzej stanowig podstawe wniosku o wprowadzenie zmian.

W zwigzku z wnioskiem o zmiang¢ nowa specyfikacja zostala przeredagowana zgodnie ze strukturg okreslong przez
Ministerstwo Polityki Rolnej. W szczegdlnosci:

— Pkt 1 ,Nazwa” oraz pkt 3 ,Obszar produkcji” zostaja bez zmian.

— Tres¢ art. 2 dekretu prezydenckiego z dnia 10 wrze$nia 1985 r. zostala podzielona i zamieszczona w nowym
pkt 2 ,Opis produktu” oraz pkt 5 ,Metoda produkcji”.

— Dodano nowy pkt 4 ,Dowéd pochodzenia”.
— Dodano nowy pkt 6 ,Zwiazek ze Srodowiskiem geograficznym”.

— Dodano nowy pkt 7 ,Kontrole” i pkt 8 ,Etykietowanie”.

Opis produktu

— Zmiana jest czysto edycyjno-typograficzna i dotyczy art. 1 obecnej specyfikacji (dekret prezydencki z dnia 10 wrze$nia
1985 1).

Tekst:

,Nazwa pochodzenia sera »Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana« zostaje niniejszym uznana, a korzystanie z niej
jest zastrzezone dla produktu spelniajacego ustanowione w niniejszym dekrecie wymogi dotyczace metod przetwa-
rzania oraz wlasciwosci organoleptycznych i whasciwosci produktu zwigzanych z obszarem produkeji okreslonym
w pkt 3 ponizej.”
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zastepuje sig tekstern:
,Punkt 1 —Nazwa

Nazwa pochodzenia sera »Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana« zostaje niniejszym uznana, a korzystanie z niej jest
zastrzezone dla produktu spelniajgcego ustanowione w niniejszej specyfikacji wymogi dotyczace metod przetwarza-
nia oraz wilasciwosci organoleptycznych i wlasciwosci produktu zwigzanych z obszarem produkcji okreslonym
w pkt 3 ponizej.”.

Uzasadnienie:

W celu zapewnienia lepszej jasnosci istniejgcy zwrot ,niniejszy dekret” odnoszgcy si¢ do dekrety z dnia 10 wrze$nia
1985 r. opublikowanego w GURI nr 112 z dnia 16 maja 1986 r. nalezy zastapi¢ zwrotem ,niniejsza specyfikacja”.

— Zmiana dotyczy art. 2 obecnej specyfikacji (dekret prezydencki z dnia 10 wrze$nia 1985 r.) oraz pkt 3.2 jednoli-
tego dokumentu.

Tekst:

,Nazwa pochodzenia »Formai de Mut dell'Alta Valle Brembanac jest zastrzezona dla sera charakteryzujacego si¢ naste-
pujacymi wlasciwosciami: Thusty ser polgotowany wytwarzany wylgcznie z pelnego mleka krowiego z jednego lub
dwoch dziennych udojow, o niskiej naturalnej kwasowosci. Minimalny okres dojrzewania trwa 45 dni. Produkt doj-
rzewajacy przez co najmniej 6 miesiecy ma zastosowanie jako ser stolowy. Posiada nastepujace cechy charakterys-
tyczne:

Ksztatt: prosty lub lekko wypukly walec o plaskich lub czesciowo plaskich $cianach bocznych.

Rozmiary: $rednica $ciany bocznej wynosi 30-40 cm, wysoko$¢ brzegu wynosi 8-10 cm, przy czym odchylenia
w minimalnym i maksymalnych wartosciach zalezg od warunkéw technicznych podczas produkeji.

Masa kregu: od 8 do 12 kg, w zaleznosci od warunkéw technicznych podczas przetwarzania, z dopuszczalnym 10 %
odchyleniem wartosci minimalnych i maksymalnych.

Warstwa zewnetrzna: cienka, jednolita, naturalna skérka o barwie stomkowozoéltej, przechodzacej w szarg podczas
dojrzewania.

Kolor migzszu: kos¢ stoniowa, przechodzaca w kolor stomkowozdlty.

Struktura migzszu: zwarta, elastyczna, z rozproszonymi dziurami o $rednicy co najmniej 1 mm do maksymalnej wiel-
kosci okreslanej mianem occhio di pernice [»oko kuropatwy«].

Smak: delikatny, aromatyczny, niezbyt stony, tagodny, o charakterystycznym aromacie.
Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: co najmniej 45 %.
Cechy charakterystyczne sera zaleza od okresu dojrzewania, ktéry moze wynosi¢ nawet ponad rok.”

zastepuje sig tekstem:

,Punkt 2 — Opis produktu

Nazwa pochodzenia »Formai de Mut dell'Alta Valle Brembanac jest zastrzezona dla sera, ktéry po okresie dojrzewania
charakteryzuje si¢ nastepujacymi wlasciwosciami:

Tlusty ser polgotowany wytwarzany wylacznie z surowego pelnego mleka krowiego o niskiej naturalnej kwasowosci.
Ksztalt: prosty lub lekko wypukly walec o plaskich lub czg¢sciowo plaskich Scianach bocznych.

Rozmiary: $rednica $ciany bocznej wynosi 30-40 cm, wysoko$¢ brzegu wynosi 8-10 cm, przy czym odchylenia
w minimalnym i maksymalnych wartosciach zalezg od warunkéw technicznych podczas produkcji.

Masa kregu: od 8 do 12 kg, w zaleznosci od warunkéw technicznych podczas przetwarzania, z dopuszczalnym 10 %
odchyleniem warto$ci minimalnych i maksymalnych.

Wyglad zewnetrzny: cienka, jednolita, naturalna skorka o barwie stomkowozéltej, coraz bardziej wyrazistej w miare
dojrzewania.

Kolor migzszu: ko$¢ stoniowa, przechodzaca w kolor stomkowozélty.

Struktura migzszu: zwarta, elastyczna, z rozproszonymi dziurami o §rednicy co najmniej 1 mm do maksymalnej wiel-
kosci okreslanej mianem occhio di pernice [»oko kuropatwy«]. dopuszczalne jest wystgpowanie niewielkich peknigé
W Migzszu.
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Smak: delikatny, aromatyczny, niezbyt stony, tagodny, o charakterystycznym aromacie.

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: co najmniej 42 %.

Minimalny okres dojrzewania trwa 45 dni. Ser »Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana« moze mie¢ dodatkowe ozna-
czenie »Riservas, jesli okres dojrzewania wynosi wiecej niz 6 miesiecy.”.

Uzasadnienie:

— Usunigto wymdg stosowania mleka z jednego lub dwoch dziennych udojéw. W zwigzku z malejaca liczbg gospo-
darstw mleczarnie nie zawsze s3 w stanie utrzymac codzienny odbiér mleka. Ser produkowany jest na obszarach
g6rskich na malg skale, a z biegiem lat mleczarnie musialy si¢ zorganizowa¢, tak aby zmniejszy¢ kosztu odbioru
mleka, zoptymalizowa¢ trasy i zmieni¢ czas dostaw, ktore mogg juz nie by¢ realizowane codziennie. Oczywicie
gospodarstwa dysponuja odpowiednim sprzetem, ktéry pozwala na przechowywanie mleka z kilku udojéw w jak
najlepszych warunkach. W ramach wspélpracy z mleczarniami pilotazowymi stowarzyszenie producentéw wyka-
zalo, ze odbioér mleka w kolejnych dniach nie zmienia wlasciwosci sera.

— Obecnie w specyfikacji okreslono, ze wlasciwosci sera odnoszg si¢ do konica minimalnego okresu dojrzewania
wynoszacego 45 dni.

— Termin ,warstwa zewngtrzna” zastapiono jasniejszym okreSleniem ,wyglad zewnetrzny”. Sformutowanie ,prze-
chodzacej w szarg podczas dojrzewania” zastgpiono sformutowaniem ,coraz bardziej wyrazistej w miarg dojrze-
wania”, poniewaz jest ono bardziej odpowiednie.

— Dodano takze informacje, ze dopuszczalne jest wystepowanie niewielkich peknieé w migzszu. Pekniecia (lub
szczeliny) wynikaja z zastosowania mleka o niskiej naturalnej kwasowosci, ktére wspiera mikroflore autochto-
niczna obecng w $rodowisku (pastwiska, obory, serowarnie), z ich wyjatkowa bioréznorodnoscia. Powoduja one
charakterystyczng fermentacje, ktéra nie tylko nie pozbawia sera jego wlasciwosci i nie obniza jego jakosci, ale
WreCz je poprawia.

— Zmniejszono minimalng zawarto$¢ tluszczu w suchej masie z 45 % do 42 %. Krowy sa karmione w sposob trady-
cyjny, co oznacza, ze ich pozywienie nie zawsze jest state w ciggu roku. Czasami, zwlaszcza podczas przechodze-
nia z paszy suchej na zielonke lub odwrotnie czy w przypadku nietypowych warunkéw pogodowych, ktére obni-
zajg wlaSciwosci odzywcze paszy, lub gdy same zwierzeta s3 narazone na nagle zmiany temperatury, moze to
mie¢ wplyw na fermentacje w zwaczu, co moze prowadzi¢ do znacznego obnizenia zawartoéci thuszczu
w mleku, a tym samym w serze. Niemniej jednak ser jest nadal klasyfikowany jako ,ser tlusty”.

— Zdanie ,Produkt dojrzewajacy przez co najmniej 6 miesigcy ma zastosowanie jako ser stotowy” zostalo skreslone,
poniewaz nie odzwierciedla obecnych zwyczajow konsumenckich. Ponadto termin ,ser stolowy” jest zwrotem
generycznym i nie opisuje wystarczajgco cech charakterystycznych produktu. Zamiast tego, w celu zapewnienia
konsumentom wigkszej jasnosci, proponuje si¢ wprowadzenie przepisu dotyczacego procesu dojrzewania, ktory
umozliwi identyfikacje seréw dojrzewajacych dluzej niz 6 miesigcy za pomocg okreslenia ,Riserva”. Za bardziej
wla$ciwe uwaza si¢ rozrdznienie na dwie klasy dojrzalosci w zaleznosci od czasu dojrzewania: od 45 dni do 6
miesigcy oraz powyzej 6 miesiecy. Ze wzgledu na szczegdlny proces produkcji w przypadku ,Formai de Mut del-
I'Alta Valle Brembana” odpowiedni jest bowiem dlugi proces dojrzewania, ktéry nadaje serowi bardziej wyraziste
cechy smakowe i zapachowe niz krétszy proces dojrzewania. Rozréznienie to wprowadzono z korzyscia dla kon-
sumentéw, ktérzy dzigki temu moga latwiej wybraé produkt najlepiej odpowiadajacy ich osobistym upodoba-
niom.

Dowéd pochodzenia

— Dodano nowy pkt 4 dotyczacy dowodu pochodzenia sera ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”.

Ma on nastgpujace brzmienie:

,Punkt 4 —- Dowdd pochodzenia

Producenci sg rejestrowani w specjalnych wykazach prowadzonych przez organ kontrolny i sa odpowiedzialni za
zapewnienie w prowadzonej przez siebie dokumentacji, ktéra moze by¢ kontrolowana przez organ kontrolny,
dowodu pochodzenia w odniesieniu do etapéw produkcji »Formai de Mut dell’Alta Valle Brembanac, o ktérych mowa
w pkt 3 i 5. Identyfikowalno$¢ produktu jest zapewniona dzieki rejestrowaniu wszystkich uczestnikéw lancucha pro-
duktéw w specjalnych wykazach prowadzonych przez organ kontrolny oraz dzigki zglaszaniu wyprodukowanych
iloci produktu.
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Wszelkie osoby fizyczne i prawne figurujace w stosownych wykazach podlegaja kontroli przeprowadzanej przez
organ kontrolny zgodnie ze specyfikacja produktu oraz z powigzanym planem kontroli.

Produkowane sery sg identyfikowane podczas formowania skrzepu w formie. Podczas jednego obrotu sera na brzegu
odciskana jest data produkcji oraz pieczec z oznakowaniem CE mleczarni.”.

Metoda produkdji

— Zmiana dotyczy art. 2 obecnej specyfikacji (dekret prezydencki z dnia 10 wrze$nia 1985 r.) oraz pkt 3.3 jednoli-
tego dokumentu w odniesieniu do paszy bydta.

Tekst:

,Pasza dla bydta musi skladac si¢ z zielonki lub siana pochodzacych z gk, pastwisk, Iak pastwiskowych lub pastwisk
mieszanych znajdujacych si¢ na obszarze produkcji. Mozna ja uzupelni¢ mieszanka zb6z, a w okresie zimowym kuku-
rydza lub kiszonkg z zielonki.”

zastepuje sig tekstem:
,Punkt 5 — Metoda produkgji

Pasza dla krow musi skladac si¢ z zielonki lub siana pochodzacych z lak, pastwisk lub lak pastwiskowych; wiekszosé
zielonki (co najmniej 50 %) musi pochodzi¢ z okre$lonego obszaru geograficznego. Mozna ja uzupehié¢ zbozem, kon-
centratami lub $rutami biatkowymi. Dopuszcza si¢ stosowanie suplementéw mineralnych i witaminowych.”.

Uzasadnienie:

Dokladniej okreslono pochodzenie produktow spozywczych, z ktérych wigkszo$¢ (co najmniej 50 %) musi pochodzi¢
z okre$lonego obszaru geograficznego. Depopulacja obszaréw gorskich spowodowala stopniowe zwigkszenie tere-
n6w le$nych kosztem pastwisk i tak wykorzystywanych do wypasu. Ponadto nieliczne obszary nizinne na dnie doliny
ulegly znacznej urbanizacji, niezaludnione pozostaly jedynie bardziej niedostgpne tereny, ktére sg trudne do uprawy
i czesto nie moga by¢ nawet wykorzystywane do wypasu bydla. Spowodowalo to zmniejszenie lokalnych zasobéw
paszowych, co zmusito niektdére gospodarstwa do nabywania paszy spoza tego obszaru. Niestety, niedawne pojawie-
nie si¢ obcych gatunkéw dzikich zwierzat takich jak dziki réwniez odbywa si¢ kosztem coraz mniejszych pozostalych
pastwisk, poniewaz szkody wyrzadzone przez te zwierzgta w pokrywie trawiastej jeszcze bardziej zmniejszaja lokalna
produkcje paszy. Ponadto, jak wiadomo, zalesienie stale postepuje, poniewaz z powodu niedoboru sily roboczej dzia-
fania rolnikéw w zakresie gospodarowania gruntami nie s wystarczajace do utrzymania Igk. Uznano réwniez za
konieczne wykreslenie mozliwosci Zywienia kréw kiszonkg, poniewaz jej stosowanie jest kwestig krytyczng w procesie
produkgji i dojrzewania sera, ze wzgledu na to, Ze jest ona potencjalnym nosnikiem zarodnikéw Clostridium. Wykre-
Slenie tej mozliwosci moze spowodowaé konieczno$é sprowadzania koncentratéw spoza obszaru pochodzenia
w celu zastgpienia wartosci odzywczych zapewnianych przez kiszonki.

Zaproponowano tez mozliwo$¢ zywienia kréw suplementami. Zbilansowana dieta dla zdrowych genetycznie krow,
oprécz zaspokojenia ich potrzeb zywieniowych, pomaga w utrzymaniu dobrego samopoczucia i warunkéw dotyczg-
cych zdrowia zwierzat, co pozytywnie wplywa na jako$¢ mleka. Dzigki zrownowazonej diecie uzyskuje si¢ mleko
o dobrej zawartoéci tluszczu i biatka oraz niskiej liczbie komoérek somatycznych, co poprawia jego wiasciwosci
z punktu widzenia produkgji sera i umozliwia uzyskanie sera wysokiej jakosci.

— Zmiana dotyczy art. 2 obecnej specyfikacji (dekret prezydencki z dnia 10 wrze$nia 1985 r.) w odniesieniu do
metody produkdji.

Tekst:
,Produkcja sera odbywa si¢ przez caly rok.

Koagulacja mleka musi odbywac si¢ w temperaturze od 35 °C do 37 °C; nalezy dodaé podpuszczke, tak aby w ciagu
30 minut powstat skrzep. Ser musi by¢ wytworzony za pomocg tradycyjnych metod; podczas przetwarzania skrzep
jest po raz pierwszy lamany, nastepnie mieszanina jest pélgotowana do temperatury 45—47 °C, po czym jest zdejmo-
wana z ognia i mieszana. Ser musi by¢ réwniez odpowiednio odci$nigty przy uzyciu odpowiednich pras, aby umozli-
wi¢ odsgczenie serwatki. Nastepnie uzywa si¢ odpowiednich form, tak zwanych fassere.

Solenie moze obejmowac solenie na sucho lub w solance, przy czym czynno$¢ t¢ powtarza si¢ co drugi dzien przez
8-12 dni.”

zastepuje sig tekstem:

,Produkgcja sera »Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana« odbywa si¢ przez caly rok.
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Koagulacja mleka musi odbywac si¢ w temperaturze od 35 °C do 37 °C; nalezy doda¢ podpuszczke wolows, tak aby
w ciggu okolo 30 minut powstat skrzep. Mozna doda¢ naturalny zakwas serwatkowy lub wybrane drozdze.

Ser musi by¢ wytworzony za pomoca tradycyjnych metod; podczas przetwarzania skrzep jest po raz pierwszy
famany, nastepnie mieszanina jest pélgotowana do temperatury 43-50 °C, po czym jest zdejmowana z ognia i mie-
szana. Nastepnie uzywa si¢ odpowiednich form, tak zwanych fassere.

Ser musi by¢ réwniez odpowiednio odci$nigty, aby umozliwi¢ odsgczenie serwatki.
Solenie moze obejmowac solenie na sucho lub w solance.”.
Uzasadnienie:

Okreslono, ze stosowana podpuszczka musi by¢ wolowa, tak jak ma to miejsce zazwyczaj, aby zapobiec stosowaniu
innych rodzajéw podpuszczki dostgpnych na rynku. W odniesieniu do czasu potrzebnego do powstania skrzepu
dodano przyimek ,okolo”, poniewaz na czas dzialania enzymu podpuszczki tatwo moga wplyna¢ naturalne whasci-
wosci surowca 1 warunki srodowiska, w ktérym wystepuje.

Wprowadzono mozliwo$¢ zastosowania naturalnego zakwasu serwatkowego lub wybranych drozdzy. Nie zostala ona
uwzgledniona w poprzedniej wersji. Jej dodanie wynika z faktu, ze z biegiem lat liczba bakterii w mleku trafiajgcym
do mleczarni znacznie si¢ zmniejszyla w wyniku poprawy warunkéw zdrowotnych i higienicznych w gospodar-
stwach, warunkéw dojenia i warunkéw przechowywania mleka. Mniejsza liczba bakterii oznacza, ze mleko w kotle
serowarskim jest mniej reaktywne, jesli chodzi o koniecznos¢ szybkiego zakwaszenia, ktére jest niezbedne do prawid-
fowego odwodnienia skrzepu i zahamowania rozwoju mikroorganizméw szkodliwych dla procesu produkeji sera.
Mikroflora autochtoniczna wystepujaca w $rodowisku obér i mleczarni jest jednak utrzymywana i wzmacniana na
kolejnych etapach przetwarzania, co nadaje serowi ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” jego typowe wlasciwosci
jako sera pdlgotowanego z mleka surowego.

W odniesieniu do zwickszenia zakresu temperatury gotowania skrzepu do 43-50 °C zauwazono, Ze niekiedy
konieczne jest zmniejszenie lub zwigkszenie temperatury w celu usprawnienia procesu produkgji sera, umozliwienia
wlasciwego odsaczenia skrzepu i optymalizacji pdzniejszej fermentacji sera. Konieczno$(¢ ta jest zwigzana ze zrézni-
cowanym sktadem flory obecnej w paszy lub dojrzaloscia roslin, z ktérych sklada si¢ pasza, a takze ze zréznicowana
zdolnoscia izolacyjng otoczenia i kotléw, w ktérych produkuje sig ser. Serowarzy na podstawie swojego doswiadcze-
nie i swoich umiejetnosci decyduja o optymalnych parametrach, pozostajac w zakresie dopuszczalnym i okreslonym
przez specyfikacje, ale mniej restrykcyjnym w Swietle warunkéw fizycznych mleka i ekstremalnych warunkéw $rodo-
wiskowych.

Usunigto obowiazek stosowania ,odpowiednich pras”, aby umozliwi¢ tradycyjnym serowarom, zwlaszcza z gérskich
pastwisk, stosowanie innych narzedzi recznych, ktére moga spelnia¢ te samg funkcje co prasy. Réwniez w tym przy-
padku metoda odsaczania serwatki nie ma wplywu na tradycyjny proces, cho¢ odsgczanie musi by¢ przeprowadzone
prawidlowo, aby ser zachowal wlasciwosci okreslone w specyfikacji.

Usunigto odniesienie do czasu trwania okresu solenia, poniewaz poprzednie odniesienie miato charakter generyczny
i dotyczylo jedynie solenia na sucho, co moglo prowadzi¢ do nieporozumiet w odniesieniu do procedury solenia
w solance, ktdra z technicznego punktu widzenia nie moze by¢ przeprowadzana co drugi dzied przez 8-12 dni.
Ponadto, bioragc pod uwage réznice migdzy obiema technikami solenia pod wzgledem metod obracania i wchlaniania
soli, nie jest mozliwe podanie producentom konkretnych wskazéwek dotyczacych metody, ktdra nalezy stosowac.
W interesie kazdego producenta lezy wiasciwe solenie produktu, przyjecie najlepszej mozliwej metody i czasu solenia
produktu w celu uzyskania idealnego wyniku, a decyzje te producent podejmuje na podstawie wlasnego doswiadcze-
nia i w zaleznosci od cech pomieszczefi produkcyjnych, ktére majg wplyw na wchlanianie soli. Kazdy producent
moze zatem wybra¢ rodzaj i czas trwania procesu solenia, tak aby uzyska¢ jak najlepszy produkt.

Zwigzek

— W zwigzku z konieczno$cig zmiany struktury specyfikacji w celu dostosowania jej do nowej struktury zatwierdzo-
nej przez Ministerstwo Polityki Rolnej, Zywnoéciowej i Lesnej wprowadzono nowy pkt 6 specyfikacji — pkt 5 jed-
nolitego dokumentu. Punkt ten zawiera streszczenie informacji zawartych w dokumentacji zalaczonej do rejestra-
¢ji oraz w dokumentacji uzupelniajacej nr 0039 34581377 z dnia 4 lutego 1995 r., s. 3 i 4, opublikowanych w UE
oraz na stronie internetowej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Le$nej, a takze w publikacjach histo-
rycznych, technicznych i naukowych dotyczacych doliny Brembana.
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Tekst dotyczacy zwigzku przedstawiono ponizej:

,Punkt 6 — Zwigzek ze Srodowiskiem geograficznym

Historycznie rzecz biorgc, gorna dolina Brembana [L’Alta Valle Brembana] jest jednostka administracyjng od 1364 r.,
posiadajaca wlasne systemy prawne, ktére zostaly wzmocnione i zaktualizowane w okresie panowania weneckiego.
Srodowisko geograficzne, z ktérego pochodzi i w ktérym produkuje si¢ »Formai de Mute, to w szczegdlnosci gérna
cz¢$¢ doliny Brembana w Bergamo. Jest to wyraznie okre§lony obszar geograficzny otoczony pierScieniem szczytow
gorskich od Monte Ortighera i Monte Menna do Pizzo dei Tre Signori i Monte Venturosa, ograniczony od wschodu
dolinami Serina i Seriana, od péinocy doling Valtellina, a od zachodu dolinami Taleggio i Valsassina. Wysoko$¢ nad
poziomem morza waha si¢ od 440 m n.p.m. w gminie Lenna do 2 916 m n.p.m. na szczycie Pizzo del Diavolo di
Tenda w gminie Carona.

Przez wieki tamtejsze gléwne zasoby i zwigzana z nimi dzialalno$¢ byly zwigzane z lasami, pastwiskami i kopalniami.
Pasmo Alp Bergamskich stanowigce gorng doling Brembana sklada si¢ z trudno dostepnych szczytéw i przeleczy oraz
ze zlozonego systemu dolin i stokéw o zréznicowanych profilach wysokosciowych i ekspozycjach, ktére mialy
istotny wplyw na powstanie i ustabilizowanie si¢ z czasem struktury zaludnienia i produkgji.

Dolina Brembana byta gléwnie doling pasterzy, a serowarstwo, ktére byto gléwnym celem chowu bydla na tym obsza-
rze, jest potwierdzone w wielu dokumentach historycznych. Tradycja ta znajduje do dzi§ odzwierciedlenie w produkcji
charakterystycznego lokalnego sera »Formai de Mut dell’Alta Valle Brembanac.

Jedna z najwazniejszych cech klimatu bergamskiego jest wystawienie na dzialanie wilgotnych strumieni powietrza
znad Morza Srédziemnego, blokowanych przez pasmo alpejskie. Cecha ta powoduje, ze poziomy opadéw deszczu
i $niegu wzrastajg stopniowo od dna doliny do jej wylotu i zboczy. Takie warunki sprzyjaja zazielenianiu si¢ pastwisk
i tym samym wypasowi bydla mlecznego. Z roku na rok jednak uwarunkowania moga si¢ znacznie rézni¢, co jest
typowe dla regionéw o umiarkowanym klimacie.

Ze wzgledu na opisane powyzej cechy srodowiskowe i klimatyczne obszar gérski gérnej doliny Brembana charaktery-
zuje si¢ dolinami, zboczami i pastwiskami gérskimi o niezwyklej réznorodnosci geologicznej i roslinnej. Przez wieki
byly one eksploatowane przez ludzi do sezonowego wypasu w gérach w systemie transhumancji wertykalnej, polega-
jacej na wypasie na pastwiskach w miesigcach letnich i powrocie do doliny na reszte roku, gdy nadchodzi surowsza
pogoda. Tradycja ta jest szczegélnie widoczna w charakterystycznym i typowym zabarwieniu migzszu sera »Formai
de Mut dell'Alta Valle Brembanac, ktére zmienia si¢ z koloru kosci stoniowej, gdy bydto jest karmione sianem w okresie
zimowym, na kolor stomkowy, gdy bydlo jest karmione zielong trawa w okresie letnim.

Laki doliny Brembana porastaja liczne gatunki roslin, ktérych kompozycja zmienia si¢ w zaleznosci od lokalizacji,
warunkéw Srodowiskowych, wysokosci i zasobéw wodnych.

Flora Alp Bergamskich jest jedna z najbogatszych i najciekawszych w calych Alpach; obejmuje pokazna grupe gatun-
kéw zaréwno pod wzgledem iloci, jak i jakosci, przy czym wystepuja tam liczne gatunki endemiczne wyrdzniajace
si¢ pod wzgledem znaczenia i renomy. Przyczyn nieocenionego charakteru bergamskiej flory mozna szukaé w wyda-
rzeniach historycznych i geologicznych, ktére mialy miejsce na tym terenie. Postgpowanie i cofanie si¢ lodowcow
wywarly ogromny wplyw na flore tego obszaru. Alpy Bergamskie, w szczegdlnosci Prealpi Bergamasche [Prealpy Ber-
gamskie], pelnily role schronienia dla wielu gatunkéw alpejskich, pozwolily zachowaé dawne gatunki (paleoende-
mity), a jednoczesnie sprzyjaly powstawaniu nowych gatunkéw (neoendemity) dzigki izolacji geograficzne;.

Tamtejsze warunki Srodowiskowe nadawaly i nadal nadaja bydu szczegélne zdolnosci do produkeji mleka.

Kazde gérskie pastwisko, czyli obszar wypasu powyzej gornej krawedzi lasu, jest czesto podzielone na kilka »stacjic,
obszar6w pastwiskowych z niezbednymi obiektami do utrzymania bydla i ludzi. W kazdej stacji zwierzeta sg
z wprawg przeprowadzane wzdluz pastwisk, w zaleznosci od dostepnosci i jakosci paszy oraz zasobéw wodnych
potrzebnych do pojenia zwierzat. To wlasnie doswiadczenie alpejskich pasterzy, nabyte i przekazywane z pokolenia
na pokolenie, decyduje o kierunkach przemieszczaniu sig stada i sposobie wypasu (ktéry zmienia si¢ w zaleznosci od
codziennych warunkéw pogodowych oraz jakosci, stopnia dojrzatosci i atrakcyjnosci poszczegdlnych powierzchni
wypasania) w celu jak najlepszego wykorzystania dostepnych zasobéw paszowych, a tym samym uzyskania najlep-
$Zego sera.
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Pasterze przebywaja w budynkach zwanych baite, gdzie mleko jest rowniez przetwarzane. Przy wyborze optymalnych
parametrow czasowych i temperaturowych stosowanych podczas produkcji sera serowarzy polegaja na swoim
doswiadczeniu i umiejetnosciach, trzymajac si¢ przy tym tradycyjnych metod. Odpowiednie wartosci ustala sie z uwz-
glednieniem izolacji pomieszczen produkcyjnych, obszaru, na ktérym krowy byly wypasane, a czasem réwniez szcze-
g6lne wlasciwosci chemiczne i fizyczne mleka, ktore same w sobie sg uwarunkowane ekstremalnymi warunkami $ro-
dowiskowymi (gwaltowny spadek temperatury, burze gradowe lub opady $niegu).

Gdy cala trawa w danej stacji zostanie zjedzona, zwierzeta przenoszg si¢ do nastepnej w poszukiwaniu nowego
pastwiska, czasami wchodzac na wysoko$¢ powyzej 2 000 metrow.

Wyprodukowany ser pozostawia si¢ do dojrzewania w miejscu przechowywania seréw zwanym casera. Czgsto na catej
powierzchni pastwisk alpejskich jest tylko jedna casera, umieszczona w najkorzystniejszym logistycznie miejscu.
Kazda casera jest zbudowana i zarzadzana w taki sposéb, aby zapewni¢ idealne warunki pod wzgledem temperatury
i wilgotnosci w celu uzyskania dobrego produktu. W zaleznosci od wzajemnego oddzialywania temperatury i wilgot-
nosci, kazdy serowar ustala czas, metody obracania i szczotkowania, aby umozliwi¢ prawidlowe dojrzewanie sera
i uzyskanie typowych cech »Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana«. Pod koniec okresu gérskiego wypasu sery pro-
dukowane na pastwiskach gérskich sa zwozone do doliny, gdzie kontynuowany jest proces ich dojrzewania, ktére
moze trwaé kilka lat. Stado wraca réwniez do pierwotnego miejsca wypasu, gdzie czeka na nie ostatni odrost fgk
pastwiskowych, a takze siano dostarczane w gospodarstwach w okresie zimowym.

Wspblczesnie wypas w gérach i wynikajaca z niego produkcja na pastwiskach gérskich prowadzone s3 w domkach
g6rskich wskazanych w regionalnym planie dotyczacym pastwisk gérskich w okresie od maja do pazdziernika,
w zaleznosci od warunkéw Srodowiskowych i klimatycznych. Pozostala czg$¢ produkeji, ktéra moze mie¢ miejsce
od 1 stycznia do 31 grudnia, odbywa si¢ na dnie doliny, ale wcigz na obszarze gérskim.

Poczatkowo rozpowszechniona byla praktyka transhumancji, w ramach ktérej niektérzy pasterze przenosili swoje
zwierzeta zimg na Nizing Mediolariska, a latem wracali na pastwiska gorskie. Pasterze na tym obszarze byli znani jako
bergami, a ich stado nazywano bergamina. Terminy te s3 do dzi§ uzywane jako czgs¢ lokalnego leksykonu. Zbiér siana
byl czynnoscia wtérng, niezbedng do celéw chowu zwierzat. Laki, ktére byly nawozone obornikiem, byly koszone
dwukrotnie w sezonie letnim.

Dawni bergamini zostali zastgpieni przez pasterzy z dolin, ktorzy dzierzawili pastwiska na swoim terenie i zaopatrywali
je we wiasne lub dzierzawione bydlo. Dalo to poczatek przewaznie »lokalnej« transhumancji, charakteryzujacej sie
przemieszczaniem si¢ stad z dna doliny na pastwiska gorskie. W rezultacie faki pastwiskowe na dnie doliny, dzigki
temu, ze s3 wolne od bydla, dostarczajg zapaséw siana na sezon zimowy.

Polgczenie czynnikéw zwigzanych ze specyficzng réznorodnoscig biologiczng ograniczonego obszaru geograficz-
nego i tradycyjnych technik hodowli decyduje o specyficznym charakterze mleka, co jest tym wazniejsze, ze do pro-
dukdji sera stosuje si¢ mleko surowe. Oznacza to, ze wszystkie wlasciwosci odzywcze, sensoryczne i mikrobiologiczne
obszaru pochodzenia pozostaja nienaruszone w »Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana«. W szczeg6lnosci na etapie
dojrzewania sera mikroflora autochtoniczna znajdujaca si¢ w mleku surowym uzywanym do produkcji sera oraz
w $rodowisku produkcyjnym wplywa na dojrzewanie sera i nadaje mu charakterystyczny smak.

Ponadto »Formai de Mut dell’Alta Valle Brembanac jest produkowany z uzyciem mleka pelnego. Prawie cala pierwotna
zawarto$¢ thuszczu w mleku, a wraz z nig rozpuszczalne w thuszczach czasteczki aromatyczne charakterystyczne dla
wielu lokalnych esencji, s3 skoncentrowane w serze. Powoduje to wyraZne przeniesienie aromatéw i zapachéw ze §ro-
dowiska produkcyjnego do produktu, co dodatkowo wzbogaca jego wlasciwosci.”.

Etykietowanie

— Zmiana dotyczy art. 4 obecnej specyfikacji (dekret prezydencki z dnia 10 wrze$nia 1985 r.) oraz pkt 3.6 jednoli-
tego dokumentu.

Tekst:

,Sery »Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana« muszg by¢ odpowiednio oznakowane lub nosi¢ inne szczegdlne ozna-
czenia zawierajgce nazwe pochodzenia sera oraz szczegb6lowe informacje zawarte w niniejszym dekrecie.”
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zastepuje sig tekstern:
,Punkt 8 — Etykietowanie

Oznakowanie zgodnosci ma forme papierowej etykiety umieszczonej na jednej z dwoch plaskich stron sera po jego
dojrzewaniu przez co najmniej 45 dni, na ktérej widnieje czerwony znak (CMYK: C =0, M =95,Y =85K=0 -
obraz 1) w odniesieniu do produktéw wytwarzanych na dnie doliny od 1 stycznia do 31 grudnia oraz niebieski znak
(CMYK: C=98,M=72,Y =12,K =0 - obraz 2) w odniesieniu do produktéw wytwarzanych na pastwiskach gérskich
od 20 maja do 20 paZdziernika. Jesli chodzi o wzor oznakowania, w jego centralnym punkcie znajduje si¢ stylizo-
wany rysunek dzwonu, w ktdrego Srodkowej czesci znajduje sig krag sera z odkrojonym kawatkiem. Wokoét krawedzi
dzwonu zapisana jest cze$¢ nazwy pochodzenia »Formai de Mut D.O.P«, natomiast wzdluz wewnetrznej krawedzi
okregu zawierajacego rysunek dzwonu znajduje si¢ pozostala cze$¢ nazwy »dell’Alta Valle Brembana« oraz odniesienie
prawne do rejestracji »Reg. C.E. 1107/96«. Wokot catego zewngtrznego obwodu znajdujg si¢ 22 stylizowane dzwony
zamkniete kolejnym okregiem. W przypadku znaku niebieskiego koto wewnatrz 22 dzwonéw zastapione jest powta-
rzajacymi sie stowami »d'alpeggio« [z gérskich pastwisk] (obraz 2).

W przypadku sera »Formai de Mut dell’Alta Valle Brembanac, ktéry dojrzewat przez ponad 6 miesiecy, znak ma takie
same cechy jak opisane powyzej, ale zawiera tez napis »Riserva« powtérzony wokét okregu wewnatrz 22 dzwonéw
(obrazy 3 i 4).

Obraz 2
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Obraz 3

Obraz 4
Znak mozna umie$ci¢ przy pomocy kleju spozywczego.

W chwili wprowadzania do obrotu z przeznaczeniem do spozycia na kazdym opakowaniu jednostkowym lub zbior-
czym ChNP »Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana« muszg znajdowa¢ si¢ nazwa »Formai de Mut dell'Alta Valle
Brembana« i wyzej opisane znaki wraz z informacjami wymaganymi przez prawo. W przypadku szczegdlnych
potrzeb drukarskich znaki mogg by¢ réwniez wyswietlane w wersji czarno-bialej lub kontrastowej.”.

Uzasadnienie:

Metody etykietowania opisano bardziej szczegblowo.

Inne

Kontrole

— W zwigzku z koniecznoscig zmiany struktury specyfikacji w celu dostosowania jej do nowych przepisow zatwier-
dzonych przez Ministerstwo Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej dodano nowy pkt dotyczacy kontroli, zawie-

rajacy nazwe i dane do kontaktu organu kontrolnego.

Dodano nastepujacy tekst:

,Punkt 7 — Kontrole

Kontrole zgodno$ci produktu ze specyfikacja s3 przeprowadzane zgodnie z przepisami rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 przez organ kontrolny Certiprodop S.r.l. — siedziba: Via del Macello 26, Crema; urzedy administra-
cyjne: Via del Commercio 29 — 26013 Crema (Cremona); telefon i Faks +39 373229628; E-mail: info@certiprodop.it.”

Pakowanie

— W zwigzku z konieczno$cia zmiany struktury specyfikacji w celu dostosowania jej do nowych przepisow zatwier-
dzonych przez Ministerstwo Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej dodano nowy pkt 3.5 jednolitego dokumentu
i pkt 8 specyfikacji dotyczace sposobé6w wprowadzania do obrotu.

Nowo dodany tekst ma brzmienie:

,Objety ChNP ser »Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana« moze by¢ dopuszczony do obrotu w formie catego kregu
sera lub w porcjach. Porcjowanie i pakowanie moze odbywa¢ si¢ poza obszarem pochodzenia.”.
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JEDNOLITY DOKUMENT
,JFormai de Mut dell’Alta Valle Brembana”
Nr UE: PDO-IT-0009-AMO1 - 6.7.2021
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”

2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

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

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

Nazwa pochodzenia ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” jest zastrzezona dla sera, ktéry po okresie dojrzewania
charakteryzuje si¢ nastepujacymi wlasciwosciami:

Thusty ser polgotowany wytwarzany wylacznie z surowego pelnego mleka krowiego o niskiej naturalnej kwasowosci.
Ksztalt: prosty lub lekko wypukly walec o plaskich lub czg¢sciowo plaskich Scianach bocznych.

Rozmiary: $rednica $ciany bocznej wynosi 30—40 cm, wysokos$¢ brzegu wynosi 8-10 cm, przy czym odchylenia
w minimalnym i maksymalnych warto$ciach zalezg od warunkéw technicznych podczas produkeji.

Masa kregu: od 8 do 12 kg, w zaleznosci od warunkéw technicznych podczas przetwarzania, z dopuszczalnym 10 %
odchyleniem warto$ci minimalnych i maksymalnych.

Wyglad zewnetrzny: cienka, jednolita, naturalna skérka o barwie stomkowozobltej, coraz bardziej wyrazistej w miare
dojrzewania.

Kolor migzszu: kos¢ stoniowa, przechodzaca w kolor stomkowozélty.

Struktura migzszu: zwarta, elastyczna, z rozproszonymi dziurami o $rednicy co najmniej 1 mm do maksymalnej wiel-
kosci okreslanej mianem occhio di pernice [,0ko kuropatwy”]. dopuszczalne jest wystgpowanie niewielkich peknigé
W Mmigzszu.

Smak: delikatny, aromatyczny, niezbyt stony, fagodny, o charakterystycznym aromacie.
Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: co najmniej 42 %.

Minimalny okres dojrzewania trwa 45 dni. Ser ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” moze mie¢ dodatkowe ozna-
czenie ,Riserva”, jesli okres dojrzewania wynosi wigcej niz 6 miesiecy.

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

Pasza dla kréw musi sktadac si¢ z zielonki lub siana pochodzacych z lak, pastwisk lub lak pastwiskowych; wigkszosé
zielonki (co najmniej 50 %) musi pochodzi¢ z okreslonego obszaru geograficznego. Mozna ja uzupehic¢ zbozem, kon-
centratami lub $rutami biatkowymi. Dopuszcza si¢ stosowanie suplementéw mineralnych i witaminowych.

Warto$¢ 50 % jest uzasadniona w nastepujacy sposéb: Depopulacja obszaréw gérskich spowodowata stopniowe
zwigkszenie terenéw lesnych kosztem pastwisk i lak wykorzystywanych do wypasu. Ponadto nieliczne obszary
nizinne na dnie doliny ulegly znacznej urbanizacji, niezaludnione pozostaly jedynie bardziej niedostepne tereny,
ktére sg trudne do uprawy i czesto nie nadaja si¢ nawet do wypasu bydta. Spowodowalo to zmniejszenie lokalnych
zasob6éw paszowych, co zmusito niektére gospodarstwa do nabywania paszy spoza tego obszaru. Niestety, niedawne
pojawienie si¢ obcych gatunkéw dzikich zwierzat takich jak dziki rowniez odbywa si¢ kosztem coraz mniejszych
pozostalych pastwisk, poniewaz szkody wyrzadzone przez te zwierzeta w pokrywie trawiastej jeszcze bardziej
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zmniejszaja lokalng produkcje paszy. Ponadto, jak wiadomo, zalesienie stale postgpuje, poniewaz z powodu niedo-
boru sily roboczej dzialania rolnikéw w zakresie gospodarowania gruntami nie sg wystarczajace do utrzymania lak.
Uznano réwniez za konieczne wykreslenie mozliwosci zywienia kréw kiszonka, poniewaz jej stosowanie jest kwestig
krytyczna w procesie produkcji i dojrzewania sera, ze wzgledu na to, Ze jest ona potencjalnym noénikiem zarodnikéw
Clostridium. Wykreslenie tej mozliwo$ci moze spowodowa¢ konieczno$¢ sprowadzania koncentratéw spoza obszaru
pochodzenia w celu zastapienia wartosci odzywczych zapewnianych przez kiszonki.

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

Gospodarstwa chowu bydla, ktérego mleko jest wykorzystywane do produkgji sera ,Formai de Mut dell'Alta Valle
Brembana”, musza znajdowac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

Produkcja mleka, przetwarzanie i dojrzewanie ser6w musza odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

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

Objety ChNP ser ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” moze by¢ dopuszczony do obrotu w formie calego kregu
sera lub w porcjach. Porcjowanie i pakowanie moze odbywac si¢ poza obszarem pochodzenia.

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

Oznakowanie zgodno$ci ma forme papierowej etykiety umieszczonej na jednej z dwéch plaskich stron sera po jego
dojrzewaniu przez co najmniej 45 dni, na ktérej widnieje czerwony znak (CMYK: C =0, M =95, Y =85 K=0 -
obraz 1) w odniesieniu do produktéw wytwarzanych na dnie doliny od 1 stycznia do 31 grudnia oraz niebieski znak
(CMYK: C=98,M=72,Y =12,K =0 - obraz 2) w odniesieniu do produktéw wytwarzanych na pastwiskach gérskich
od 20 maja do 20 paZdziernika. Jesli chodzi o wzér oznakowania, w jego centralnym punkcie znajduje si¢ stylizo-
wany rysunek dzwonu, w ktérego Srodkowej czesci znajduje sie krag sera z odkrojonym kawatkiem. Wokoét krawedzi
dzwonu zapisana jest cze$¢ nazwy pochodzenia ,Formai de Mut D.O.P.”, natomiast wzdluz wewnetrznej krawedzi
okregu zawierajacego rysunek dzwonu znajduje si¢ pozostata cz¢$¢ nazwy ,dell’Alta Valle Brembana” oraz odniesienie
prawne do rejestracji ,Reg. C.E. 1107/96”. Wokot catego zewnetrznego obwodu znajduja si¢ 22 stylizowane dzwony
zamkniete kolejnym okregiem. W przypadku znaku niebieskiego koto wewnatrz 22 dzwondw zastapione jest powta-
rzajgcymi si¢ sfowami ,d’alpeggio” [z gorskich pastwisk] (obraz 2).

W przypadku sera ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”, ktéry dojrzewat przez ponad 6 miesiecy, znak ma takie
same cechy jak opisane powyzej, ale zawiera tez napis ,Riserva” powtérzony wokél okregu wewnatrz 22 dzwondéw
(obrazy 31 4).

Obraz 1
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Obraz 3

Obraz 4

Znak mozna umiesci¢ przy pomocy kleju spozywczego.

W chwili wprowadzania do obrotu z przeznaczeniem do spozycia na kazdym opakowaniu jednostkowym lub zbior-
czym ChNP ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” muszg znajdowa¢ si¢ nazwa ,Formai de Mut dell’Alta Valle
Brembana” i wyzej opisane znaki wraz z informacjami wymaganymi przez prawo. W przypadku szczegdlnych
potrzeb drukarskich znaki mogg by¢ réwniez wySwietlane w wersji czarno-bialej lub kontrastowej.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym odbywa si¢ produkeja i dojrzewanie wskazanego powyzej sera, obejmuje caly obszar administra-
cyjny gmin wymienionych ponizej, z ktorych wszystkie naleza do prowincji Bergamo: Averara, Branzi, Camerata Cor-
nello, Carona, Cassiglio, Cusio, Foppolo, Isola di Fondra, Lenna, Mezzoldo, Moio de’ Calvi, Olmo al Brembo, Ornica,
Piazza Brembana, Piazzatorre, Piazzolo, Roncobello, Santa Brigida, Valleve, Valnegra i Valtorta.
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Historycznie rzecz biorgc, gbrna dolina Brembana [L’Alta Valle Brembana] jest jednostka administracyjng od 1364 .,
posiadajaca wlasne systemy prawne, ktére zostaly wzmocnione i zaktualizowane w okresie panowania weneckiego.
Srodowisko geograficzne, z ktérego pochodzi i w ktérym produkuje si¢ ,Formai de Mut”, to w szczegdlnosci gorna
cz¢$¢ doliny Brembana w Bergamo. Jest to wyraznie okre$lony obszar geograficzny otoczony pierScieniem szczytéw
g6rskich od Monte Ortighera i Monte Menna do Pizzo dei Tre Signori i Monte Venturosa, ograniczony od wschodu
dolinami Serina i Seriana, od péinocy doling Valtellina, a od zachodu dolinami Taleggio i Valsassina. Wysoko$¢ nad
poziomem morza waha si¢ od 440 m n.p.m. w gminie Lenna do 2 916 m n.p.m. na szczycie Pizzo del Diavolo di
Tenda w gminie Carona.

Przez wieki tamtejsze gléwne zasoby i zwigzana z nimi dzialalno$¢ byly zwigzane z lasami, pastwiskami i kopalniami.
Pasmo Alp Bergamskich stanowigce gérng doling Brembana sklada si¢ z trudno dostepnych szczytéw i przeleczy oraz
ze zlozonego systemu dolin i stokéw o zréznicowanych profilach wysokosciowych i ekspozycjach, ktére mialy
istotny wplyw na powstanie i ustabilizowanie si¢ z czasem struktury zaludnienia i produkcji.

Dolina Brembana byla gléwnie doling pasterzy, a serowarstwo, ktére bylo gléwnym celem chowu bydla na tym
obszarze, jest potwierdzone w wielu dokumentach historycznych. Tradycja ta znajduje do dzi§ odzwierciedlenie
w produkeji charakterystycznego lokalnego sera ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”.

Jedna z najwazniejszych cech klimatu bergamskiego jest wystawienie na dzialanie wilgotnych strumieni powietrza
znad Morza Srédziemnego, blokowanych przez pasmo alpejskie. Cecha ta powoduje, ze poziomy opadéw deszczu
i $niegu wzrastaja stopniowo od dna doliny do jej wylotu i zboczy. Takie warunki sprzyjaja zazielenianiu si¢ pastwisk
i tym samym wypasowi bydla mlecznego. Z roku na rok jednak uwarunkowania mogg si¢ znacznie r6znié, co jest
typowe dla regionéw o umiarkowanym klimacie.

Ze wzgledu na opisane powyzej cechy srodowiskowe i klimatyczne obszar gérski gornej doliny Brembana charaktery-
zuje si¢ dolinami, zboczami i pastwiskami gorskimi o niezwyklej réznorodnosci geologicznej i roslinnej. Przez wieki
byly one eksploatowane przez ludzi do sezonowego wypasu w gérach w systemie transhumancji wertykalnej, polega-
jacej na wypasie na pastwiskach w miesigcach letnich i powrocie do doliny na reszt¢ roku, gdy nadchodzi surowsza
pogoda. Tradycja ta jest szczegélnie widoczna w charakterystycznym i typowym zabarwieniu migzszu sera ,Formai
de Mut dell'Alta Valle Brembana”, ktére zmienia si¢ z koloru kosci stoniowej, gdy bydlo jest karmione sianem w okresie
zimowym, na kolor stomkowy, gdy bydlo jest karmione zielong trawa w okresie letnim.

Laki doliny Brembana porastajg liczne gatunki roélin, ktérych kompozycja zmienia si¢ w zaleznosci od lokalizagji,
warunkéw srodowiskowych, wysokosci i zasobéw wodnych.

Flora Alp Bergamskich jest jedng z najbogatszych i najciekawszych w catych Alpach; obejmuje pokazng grupe gatun-
kéw zaréwno pod wzgledem ilosci, jak i jakosci, przy czym wystepuja tam liczne gatunki endemiczne wyrdzniajace
si¢ pod wzgledem znaczenia i renomy. Przyczyn nieocenionego charakteru bergamskiej flory mozna szukaé w wyda-
rzeniach historycznych i geologicznych, ktére mialy miejsce na tym terenie. Postepowanie i cofanie si¢ lodowcow
wywarly ogromny wplyw na florg tego obszaru. Alpy Bergamskie, w szczegdlnosci Prealpi Bergamasche [Prealpy Ber-
gamskie], pelnily role schronienia dla wielu gatunkéw alpejskich, pozwolily zachowaé dawne gatunki (paleoende-
mity), a jednoczesnie sprzyjaly powstawaniu nowych gatunkow (neoendemity) dzigki izolacji geograficzne;.

Tamtejsze warunki srodowiskowe nadawaly i nadal nadaja bydtu szczegdlne zdolnosci do produkeji mleka.

Kazde gérskie pastwisko, czyli obszar wypasu powyzej gornej krawedzi lasu, jest czesto podzielone na kilka ,stacji”,
obszaréw pastwiskowych z niezbednymi obiektami do utrzymania bydla i ludzi. W kazdej stacji zwierz¢ta sa
z wprawg przeprowadzane wzdluz pastwisk, w zaleznosci od dostgpnosci i jakosci paszy oraz zasobéw wodnych
potrzebnych do pojenia zwierzat. To wlasnie doswiadczenie alpejskich pasterzy, nabyte i przekazywane z pokolenia
na pokolenie, decyduje o kierunkach przemieszczaniu si¢ stada i sposobie wypasu (ktéry zmienia si¢ w zaleznosci od
codziennych warunkéw pogodowych oraz jakosci, stopnia dojrzalosci i atrakcyjnosci poszczegdlnych powierzchni
wypasania) w celu jak najlepszego wykorzystania dostepnych zasobéw paszowych, a tym samym uzyskania najlep-
$zego sera.
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Pasterze przebywaja w budynkach zwanych baite, gdzie mleko jest rowniez przetwarzane. Przy wyborze optymalnych
parametréw czasowych i temperaturowych stosowanych podczas produkcji sera serowarzy polegaja na swoim
do$wiadczeniu i umiejetno$ciach, trzymajac si¢ przy tym tradycyjnych metod. Odpowiednie wartosci ustala si¢ z uwz-
glednieniem izolacji pomieszczen produkeyjnych, obszaru, na ktérym krowy byly wypasane, a czasem réwniez szcze-
g6lne wlasciwosci chemiczne i fizyczne mleka, ktore same w sobie s3 uwarunkowane ekstremalnymi warunkami $ro-
dowiskowymi (gwaltowny spadek temperatury, burze gradowe lub opady $niegu).

Gdy cala trawa w danej stacji zostanie zjedzona, zwierzeta przenosza si¢ do nastgpnej w poszukiwaniu nowego
pastwiska, czasami wchodzgc na wysokos$¢ powyzej 2 000 metrow.

Wyprodukowany ser pozostawia si¢ do dojrzewania w miejscu przechowywania seré6w zwanym casera. Czg¢sto na calej
powierzchni pastwisk alpejskich jest tylko jedna casers, umieszczona w najkorzystniejszym logistycznie miejscu.
Kazda casera jest zbudowana i zarzadzana w taki sposéb, aby zapewni¢ idealne warunki pod wzgledem temperatury
i wilgotnosci w celu uzyskania dobrego produktu. W zaleznosci od wzajemnego oddzialywania temperatury i wilgot-
nosci, kazdy serowar ustala czas, metody obracania i szczotkowania, aby umozliwi¢ prawidtowe dojrzewanie sera
i uzyskanie typowych cech ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”. Pod koniec okresu gérskiego wypasu sery pro-
dukowane na pastwiskach gérskich sa zwozone do doliny, gdzie kontynuowany jest proces ich dojrzewania, ktére
moze trwac kilka lat. Stado wraca réwniez do pierwotnego miejsca wypasu, gdzie czeka na nie ostatni odrost fgk
pastwiskowych, a takze siano dostarczane w gospodarstwach w okresie zimowym.

Wspolcze$nie wypas w gérach i wynikajaca z niego produkcja na pastwiskach gorskich prowadzone s3 w domkach
gorskich wskazanych w regionalnym planie dotyczacym pastwisk gérskich w okresie od maja do paZzdziernika,
w zaleznosci od warunkéw Srodowiskowych i klimatycznych. Pozostala czes¢ produkgji, ktéra moze mieé miejsce
od 1 stycznia do 31 grudnia, odbywa si¢ na dnie doliny, ale wciaz na obszarze gérskim.

Poczatkowo rozpowszechniona byla praktyka transhumancji, w ramach ktorej niektorzy pasterze przenosili swoje
zwierzeta zimg na Nizing Mediolafiskg, a latem wracali na pastwiska gérskie. Pasterze na tym obszarze byli znani
jako bergami, a ich stado nazywano bergamina. Terminy te sa do dzi§ uzywane jako czg$¢ lokalnego leksykonu. Zbi6r
siana byt czynnoscig wtdrna, niezbedng do celéw chowu zwierzat. Laki, ktére byly nawozone obornikiem, byly
koszone dwukrotnie w sezonie letnim.

Dawni bergamini zostali zastapieni przez pasterzy z dolin, ktdorzy dzierzawili pastwiska na swoim terenie i zaopatrywali
je we wlasne lub dzierzawione bydlo. Dalo to poczatek przewaznie ,lokalnej” transhumancji, charakteryzujacej sie
przemieszczaniem si¢ stad z dna doliny na pastwiska goérskie. W rezultacie aki pastwiskowe na dnie doliny, dzigki
temu, ze s3 wolne od bydla, dostarczaja zapasow siana na sezon zimowy.

Polgczenie czynnikow zwigzanych ze specyficzng rdznorodnoscig biologiczng ograniczonego obszaru geograficz-
nego i tradycyjnych technik hodowli decyduje o specyficznym charakterze mleka, co jest tym wazniejsze, ze do pro-
dukgji sera stosuje si¢ mleko surowe. Oznacza to, Ze wszystkie wlasciwosci odzywcze, sensoryczne i mikrobiologiczne
obszaru pochodzenia pozostaja nienaruszone w ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”. W szczeg6lnosci na etapie
dojrzewania sera mikroflora autochtoniczna znajdujgca si¢ w mleku surowym uzywanym do produkcji sera oraz
w §rodowisku produkcyjnym wplywa na dojrzewanie sera i nadaje mu charakterystyczny smak.

Ponadto ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” jest produkowany z uzyciem mleka pelnego. Prawie cala pierwotna
zawarto§¢ thuszczu w mleku, a wraz z nia rozpuszczalne w thuszczach czgsteczki aromatyczne charakterystyczne dla
wielu lokalnych esencji, s3 skoncentrowane w serze. Powoduje to wyrazne przeniesienie aromatéw i zapachéw ze §ro-
dowiska produkcyjnego do produktu, co dodatkowo wzbogaca jego whasciwosci.”.

Odniesienie do publikacji specyfikacji produktu

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

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

ciu zakladki ,Qualita” (na gérze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranuy),
a nastepnie odno$nika ,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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Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia zmiany standardowej w specyfikacji produktu
objetego nazwa pochodzenia w sektorze winoro$li i wina, o ktdrej to zmianie mowa w art. 17 ust. 2
i 3 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(2022/C 410/11)

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

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE]
»Segarcea”
PDO-RO-A1214-AMO1
Data przekazania informacji: 1 sierpnia 2022 r.
OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1. Wprowadzenie nowych odmian winoro§li jako gléwnych odmian produkcyjnych

W specyfikacji wprowadzono zmiany polegajace na wlaczeniu odmian winorosli Feteasca regald i Touriga nacional na
potrzeby produkgji, odpowiednio, win biatych i win czerwonych.

Wprowadzenie odmiany Feteascd regald — starej rumunskiej odmiany, powszechnie uprawianej w tym kraju — posze-
rzyto mozliwosci wykorzystania szczegdlnych warunkéw panujacych na obszarze ChNP Segarcea w produkcji win
gatunkowych, co zwigkszyto renome nazwy pochodzenia dzigki zréznicowaniu gamy odmian i wyrazeniu ztozonosci
aromatycznej cenionych odmian krajowych.

W regionie Segarcea odmiana ta wykazuje dobre mozliwosci adaptacyjne i pozwala osiaggna¢ wysoka jakos¢, ponie-
waz w winogronach kumulujg si¢ aromaty i cukier. Z odmiany tej mozna wyprodukowa¢ delikatne wina, ktére sg
jasne, klarowne, o wyraznej stomkowozoltej barwie z zielonkawymi refleksami, o zapachu kwiatu winorodli i o odpo-
wiednim poziomie kwasowosci wynikajacym z cech doliny, w ktorej si¢ t¢ odmiang uprawia.

Odmiana Touriga nacional wykazuje dobre zdolnosci adaptacyjne w obszarze ChNP Segarcea i zachowuje specyficzne
cechy odmiany, na ktére wplywa réwniez struktura gleby, warunki hydrologiczne i lokalny klimat. Odmiana ta cha-
rakteryzuje si¢ owocowymi nutami, jasnoczerwong barwg, wysoka zawartoscig alkoholu i duza zawartoscig eks-
traktu, ze zréwnowazong akumulacjg cukréw, co wynika z uprawy winoroéli na glebach o wysokiej zawartosci weg-
lanu wapnia i bogatych w tlenki Zelaza oraz z polozenia winnic na lagodnych zboczach, ktére sa zasadniczo
skierowane na potudnie, co sprzyja akumulacji cukréw i antocyjanéw oraz wysokiej zawarto$ci mineratow.

Zréznicowanie gamy odmian dzigki wprowadzeniu powyzszych odmian umozliwi poszerzenie oferty win, wyprodu-
kowanie win z odmian uznanych w kraju/na arenie migdzynarodowej poprzez wykorzystanie ich zlozonosci aroma-
tycznej.

Wprowadzono zmiany w rozdziatach IV i XI specyfikacji oraz pkt 7 jednolitego dokumentu.

2. Zmiana wydajnoéci winorosli (zwiekszenie)
Zwigkszono dopuszczalne wielkosci zbioréw winogron i produkcji wina.

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.
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Zmiana wydajnosci produkcji wina jest konieczna dla obszaru objetego ChNP Segarcea, poniewaz w ostatnich latach
osiggnieto postepy w produkeji: wzrost plonéw winogron w momencie pelnej dojrzatosci zbioréw oraz przy pézniej-
szych zbiorach ze wzgledu na zmiany w nowych strukturach winnic, ze wzgledu na czynnik biotyczny (struktura klo-
nalna, podktadki) oraz ze wzgledu na czynnik enologiczny (wykorzystanie nowych technologii produkeji wina).

Od 2004 r., jeszcze przed programami transformacjifrestrukturyzacji winnic, przeksztalcano winnice, w ktérych osig-
gano pewien poziom zbioréw ze wzgledu na stosunkowo niska gesto$¢ nasadzen. Podczas gdy weze$niejsze, wykar-
czowane winnice charakteryzowaly si¢ gestoscig 2 800-3 200 roslin na hektar, to na nowo utworzonych plantacjach
sadzi si¢ ponad 4 545 roélin na hektar: znacznie wzrosta gesto$¢ nasadzen w mtodych winnicach w por6wnaniu z ges-
to$ciag wezesniejszych plantacji, co réwniez doprowadzito do wyzszych plonéw winogron.

Nowo wprowadzone odmiany sg bardziej dopasowane do cech tego obszaru, a nowe klony starszych odmian w wigk-
szym stopniu korzystaja z bogatej mieszanki mineraléw i sktadnikéw odzywczych w glebie, jak réwniez warunkow
enoklimatycznych obszaru.

Wspomniane zmiany wynikaja z czynnikéw enologicznych zwigzanych z nowymi urzadzeniami do produkcji wina
oraz z wykorzystaniem nowych rozwigzan technicznych w dziedzinie materialéw do produkcji wina. Dobrym przy-
kladem nowych urzadzef, ktére w znacznym stopniu przyczynily si¢ do zwigkszenia produkcji wina, bez obnizenia
jego jakosci, sg prasy pneumatyczne, ktore umozliwity zwiekszenie produkcji wina o ponad 15 % (w przypadku swo-
bodnie splywajacego moszczu). Réwniez zautomatyzowane kadzie fermentacyjne o kontrolowanej temperaturze
pozwolily znacznie zwigkszy¢ produkcje wina przy jednoczesnym podwyzszeniu jego jakosci, w szczegdlnosci
poprzez utrzymanie, a w niektérych przypadkach zwigkszenie profilu aromatycznego wina.

Wprowadzono zmiany w rozdziatach V i VII specyfikacji oraz pkt 7 jednolitego dokumentu.

JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa lub nazwy

Segarcea

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3.  Kategorie produktow sektora wina

1. Wino

4. Opis wina lub win
1. Wina biale

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wina s energiczne, maja stomkowozélta barwe z zielonkawymi refleksami oraz intensywne aromaty $wiezo kwitna-
cych kwiatéw akacji. Dzigki dojrzewaniu w kadziach na osadzie i dugiej fermentacji wino zawiera nuty trawy i bzu,
owocow egzotycznych, brzoskwin (odczuwalne zaréwno w bukiecie jak i na podniebieniu).

W smaku dominujg $wiezo$¢, krucho$é, cytrusowa kwasowo$¢, nuty kwiatowe, nuta owocowa, ponadprzecigtna
cytrusowa kwasowosc i dlugie wykoriczenie, solidna struktura o charakterze owocéw, masta, cieplej brioszki, cytru-
s6w i $wiezo uprazonych orzechéw laskowych.

Sa to typowe wina aromatyczne (wytrawne/potwytrawne) o bukiecie r6z, stodkiej pulpy owocowej, bialych kwiatow,
o typowych aromatach winogron muskat, chfodnym smaku, okreslonej kwasowosci, Zywotnosci i o pelnym smaku.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) | 15,00

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 11,00

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 4,0 miliekwiwalentéw na litr
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Ogdlne cechy analityczne

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

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki 200
(w miligramach na litr)

2. Wina czerwone

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wina majg barwe fioletowoczerwong, ciemng rubinowoczerwona, rubinowoczerwong z fioletowymi refleksami:
intensywna i jasna granatowoczerwong lub ceglastg, nawet gdy krotko dojrzewaja. Dzigki zastosowanym procesom
produkeji wina mozna lepiej wydoby¢ barwe i taniny oraz uzyska¢ delikatny zapach i smak drewna, wanilii, z bukie-
tem zdominowanym przez owoce (wisnie, maliny i truskawki) i przyprawy. Na podniebieniu wino charakteryzuje si¢
réwnowagg pomiedzy nutami owocowymi i nutami lukrecji, delikatnymi $ladami przypalonego drewna, dobrze zin-
tegrowanymi okraglymi taninami, pelnym smakiem oraz dominujacym aromatem jagdd, dzemdw, aromatycznych
zi6t, aromatéw drzewnych i wanilii (wino beczkowe).

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 15,00

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 11,00

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 4,0 miliekwiwalentéw na litr

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

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki 150
(w miligramach na litr)

3. Wina rozowe

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wina dojrzewajace na osadzie, mieszane kijem, o $wiezym, owocowym (czerwone porzeczki, wisnie i biale czere$nie)
i chlodnym charakterze. Wina maja intensywne aromaty czerwonych jagéd, dzemu i malin oraz sg lagodne i zréwno-
wazone $§wiezg kwasowoscia.

Majg barwe intensywnie tososiowordzows, aromaty biatych wisni, platkéw rdzy, zielonego pieprzu, miodu, dzikich
truskawek oraz $wiezy i intensywny owocowy smak, zywa kwasowos¢ i intensywne wykoficzenie.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) | 15,00

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 11,00

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,0 grama na litr wyrazona jako kwas winowy

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

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 200
(w miligramach na litr)
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5. Praktyki enologiczne
5.1. Szczegdlne praktyki enologiczne
1. Praktyki enologiczne
Odpowiednie ograniczenia dotyczace produkcji win
Stosowanie wzbogacania w produkcji win objetych kontrolowana nazwa pochodzenia Segarcea jest niedozwolone.
Zwigkszanie naturalnej objetosciowej zawartosci alkoholu w moszczu winogronowym, czg¢$ciowo sfermentowanym
moszczu winogronowym lub w winie na etapie fermentacji jest niedozwolone.
2. Praktyka uprawy
Praktyka uprawy
— Minimalna dopuszczalna gesto$¢ nasadzen wynosi: 3 000 roélin na hektar.
— W nowo zalozonych winnicach gesto$¢ wynosi co najmniej 4 132 roélin na hektar.
— System uprawy jest niezabezpieczony lub cz¢iciowo zabezpieczony; zaleca si¢ formowanie pnia za pomocs
metody Guyota, z zastosowaniem pojedynczego lub dwustronnego kordonu oraz okresowo wymienianych 16z.
— Stosuje si¢ dlugi lub mieszany system cigcia, a maksymalne obcigzenie owocami wynosi 15 pakéw/m2.
5.2. Maksymalna wydajnosc
1. Feteascd alba, Feteascd regald, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Sauvignon, Viognier, Pinot gris, Chardonnay
14 000 kilograméw winogron z hektara
2. Tdmaioasd romaneascd, Tdmaioasd rozd
14 000 kilograméw winogron z hektara
3. Pinot noir, Merlot, Syrah, Feteascd neagrd, Marcelan, Negru de Dragisani, Touriga nacional, Cabernet Franc, Caber-
net Sauvignon
12 000 kilograméw winogron z hektara
4. Feteascd alba, Feteascd regald, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Sauvignon, Viognier, Pinot gris, Chardonnay
112 hektolitréw z hektara
5. Tamaioasd romaneascd, Tdmaioasd rozd
112 hektolitréw z hektara
6. Pinot noir, Merlot, Syrah, Feteascd neagrd, Marcelan, Negru de Drdgdsani, Touriga nacional, Cabernet Franc, Caber-
net Sauvignon
96 hektolitréw z hektara
6. Wyznaczony obszar geograficzny

Okreg Dolj:
— miasto Segarcea
— gmina Lipovu — wsie Lipovu i Lipovu de Sus;

— gmina Cerat — wsie Cerat i Malaica

7. Odmiany winorosli
Cabernet Franc N
Cabernet Sauvignon N — Petit Vidure, Bourdeos tinto

Chardonnay B — Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay
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Feteascd albd B — Pdsdreascd albd, Poama fetei, Mddchentraube, Leanyka, Leanka

Feteascd neagrd N — Schwarze Midchentraube, Poama fetei neagrd, Pisireascd neagri, Coada randunicii
Feteascd regald B — Konigliche Madchentraube, Konigsast, Kiralyleanka, Dandsand, Galbena de Ardeal
Marcelan N

Merlot N - Bigney rouge

Negru de Drigisani N

Pinot Gris G — Affumé, Grau Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Rulinder
Pinot noir N - Blauer Spitburgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Kldvner Morillon Noir

Riesling de Rhin B — Weisser Riesling, White Riesling

Riesling italian B — Olasz Riesling, Olaszriesling, Welschriesling

Sauvignon B — Sauvignon verde

Syrah N — Shiraz, Petit Syrah

Touriga Nacional R

Tdmaioasd romaneascd B — Rumanische Weihrauchtraube, Tamianka

Tamaioasd rozd Rs — Muscat rouge de Frontignan

Viognier B — Petit Vionnier, Viogne, Galopine, Vugava bijela

8.  Opis zwigzku lub zwigzkow

8.1. Zwigzek z wyznaczonym obszarem

Osrodek uprawy winorosli Segarcea jest czgScig obszaru uprawy winorosli Dealurile Munteniei si Olteniei (wzgbrza
Oltenii i Muntenii). Osrodek jest potozony na Nizinie Woloskiej, 29 km na poludnie od miasta Krajowa, w wigkszosci
na wysokosci 145 m n.p.m. Segarcea znajduje si¢ na 44°10’ szerokosci geograficznej potnocnej i 23°72’ dlugosci geo-
graficznej wschodniej.

Segarcea znajduje si¢ w centralnej cze$ci Niziny Oltenijskiej w miedzyrzeczu rzek Jiu (na wschodzie) i Desndtui (na
zachodzie) i jest czgscia Campia Desndtuiului (Niziny Desndtui). To miedzyrzecze nazywane jest Campia Segarcei
(Nizina Segarcea). Razem z Campia Biilestiului (Réwnina Bailesti) tworzg Nizing Desndtui.

Nizina Segarcea nie posiada terenu eolicznego (formowanego w wyniku dzialania wiatru) i obejmuje podgdrska réw-
nine Silcuta oraz tarasy naddunajskie, z ktérych pie¢ (z o$miu) ciggnie si¢ na wschéd od rzeki Desndtui.

Obszary uprawy winoro$li nalezace do o$rodka uprawy winorosli Segarcea znajduja si¢ na potudniowym krancu pod-
gorskiej rowniny Silcuta i na zboczu o przewazajacej ekspozycji potudniowej, na ktérym faczg sie trzeci taras Dunaju
i wyniesiona réwnina Salcuta. Obszar ten znajduje si¢ pomiedzy krzywymi hipsograficznymi 100 m n.p.m. i 150
m n.p.m. Najbardziej wyniesione punkty tego obszaru to Dealul Viilor, na wysokosci 151,7 m n.p.m., i Dealul Robu-
lui, na wysokosci 150,3 m n.p.m. Na obszarze oSrodka uprawy winoroéli Segarcea wystepuja nastepujace rodzaje
gleb: typowe wylugowane czarnoziemy, erodowane wylugowane czarnoziemy oraz gleby erodowane (na zboczach).

Z punktu widzenia geologii i litologii osadéw powierzchniowych Réwning Oltenijska datuje si¢ na pézny pliocen,
jezeli chodzi o uformowanie pierwszego suchego ladu, ale na okres czwartorzedu, jezeli chodzi o ksztaltowanie
terenu, ktdre nastapito w pézniejszym okresie.

Jesli chodzi o materiat litologiczny, to jest on w wigkszosci zloZony z osadéw lessowych, osadéw gliniastych z plejsto-
cenu oraz glin piaszczystych o wysokiej zawartosci weglanow. Ten material pochodzenia aluwialnego i deluwialnego
osadzit si¢ w erze czwartorzedu, w okresie miedzylodowcowym. Osady te tworza na glebokosci 8-15 m kilkucenty-
metrowa warstwe, przykrywajac starsze, piaszczysto-gliniaste, piaszczyste lub piaszczysto-margliste osady z pdéznego
pliocenu.
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Na tym obszarze znajdujg sig strefy poddane wyraznym procesom deluwialnym. Osady deluwialne zwigzane s3 z prze-
mieszczaniem si¢ niektdrych, juz istniejacych osadoéw plejstoceniskich w wyniku dzialania wody plynacej w sposob
rozproszony w postaci splywu wywolanego opadami deszczu i topnieniem $niegu oraz w wyniku grawitacji (osuwi-
ska). Na niektorych powierzchniach osady deluwialne w calosci pokrywaja doliny bez liniowego odptywu wzduz-
nego, o zboczach latwych do ustabilizowania i wykorzystania do celéw rolniczych.

Klimat jest kontynentalny umiarkowany, ze stabym wplywem $rédziemnomorskim spowodowanym czgstym naply-
wem mas powietrza z zachodu i poludniowego zachodu, nie wspominajac o masach powietrza zwrotnikowego
naplywajacych z poludnia i masach powietrza znad Europy Wschodniej.

Wieloletnia $rednia temperatura wynosi 11,6 °C. Srednia temperatura w najcieplejszym miesiacu wynosi 24,1 °C
i waha si¢ w granicach 22,7-26,8 °C.

Suma rocznych opadéw wynosi 565 mm (Srednia z 5 lat), z czego 281 mm w okresie wegetacyjnym.

Uprawe winorosli i produkcje wina odnotowano na pimie juz w 1557 r., w dokumencie, w ktérym Pétrascu cel Bun
(Pitrascu Dobry), ojciec Michala Walecznego (rum. Mihai Viteazul) przekazat ,ziemie Segarcea swojej cérce Marii” w for-
mie posagu. W tamtym czasie winoro$l i wina z Segarcea byly dobrze znane. O$rodek uprawy winorosli Segarcea po
raz pierwszy uznano, wraz z 27 innymi rumunskimi o$rodkami uprawy winorosli, za uprawniony do produkcji win
objetych kontrolowang nazwa pochodzenia na podstawie dekretu Rady Ministréw z 25 maja 1929 .

8.2. Zaleznos¢ przyczynowa

Dzigki nowym odmianom i nowoczesnym technologiom uprawy winorosli i produkcji wina ChNP Segarcea cieszy si¢
obecnie rewelacyjng renoma.

Czas nastonecznienia, temperatura otoczenia i opady atmosferyczne s3 najwazniejszymi cechami klimatu obszaru
uprawy winoro§li, majacymi decydujacy wplyw na procesy biologiczne, fizjologiczne i biochemiczne w winorosli,
ktore wplywaja na jakos¢ i szczeg6lny charakter win produkowanych w Segarcea.

Wickszo$¢ gleb wykorzystywanych do uprawy winorosli cechuje si¢ wysoka zawarto$cig weglanu wapnia i jest bogata
w tlenki zelaza, co nadaje wytwarzanym na tym obszarze winom czerwonym barwe jasnoczerwong i sprawia, ze sg
one bardzo fagodne i majg wyrazisty charakter. Wina te mozna poddaé procesowi dojrzewania.

Winnice maja zazwyczaj ekspozycje poludniows, poludniowo-zachodnig lub poludniowo-wschodnig, poniewaz
wigkszo$¢ z nich znajduje si¢ na stosunkowo fagodnych zboczach i na plaskowyzach. Istotnymi czynnikami wplywa-
jacymi na jako$¢ wina (skutkujacymi intensywnymi aromatami czerwonych owocéw, solidnoscig i $wiezoscia) sa
znaczne nastonecznienie, duzy potencjal heliotermiczny i ograniczone opady.

Polgczenie warunkéw glebowych i klimatycznych sprzyja produkeji win o cechach typowych dla tego obszaru,
o intensywnych nutach owocowych i duzych mozliwosciach w zakresie dojrzewania. Hodowla winogron z gatunku
vitis vinifera zaszczepionych na podkladkach, starannie rozmieszczonych zgodnie z ,potencjatem” terenu, pozwala na
uzyskanie win gatunkowych.

Winogrona do produkcji win bialych zbiera si¢ metoda zmechanizowang, poddaje maceracji w temperaturze 8-10 °C,
przy powolnej fermentacji, w zbiornikach ze stali nierdzewnej o kontrolowanej temperaturze 15-18 °C oraz poddaje
si¢ je dojrzewaniu na osadzie, zazwyczaj przez okres 3—-5 miesiecy, a w przypadku niektérych win przez 21-30 dni.

Wino nabiera stomkowozéttego wygladu z zielonkawymi refleksami oraz intensywnych aromatéw $wiezo kwitng-
cych bialych kwiatéw akacji. Dzigki dojrzewaniu w zbiornikach na osadzie i dlugiej fermentacji wino zawiera nuty
trawy i bzu, owocow egzotycznych, brzoskwin (odczuwalne zaréwno w bukiecie jak i na podniebieniu).

W smaku dominujg $wiezo$¢, krucho$¢, cytrusowa kwasowosé, zréwnowazona nutami kwiatowymi lub owocowymi,
ponadprzecigtna cytrusowa kwasowo$¢ i dtugie wykonczenie, solidna struktura o charakterze owocéw, masta, cieplej
brioszki, biatych owocéw, cytruséw, $wiezo uprazonych orzechéw laskowych.

Typowe wina aromatyczne (winogrona zbierane recznie) otrzymuje si¢ najcze$ciej w wariantach wytrawnych i potwy-
trawnych, a ich ztozony bukiet sigga od r6z do stodkiej pulpy owocowej, od biatych kwiatéw do klasycznych aroma-
téw winogron muskat. Sg Zywe i majg pelng strukture dzigki szczegdlnemu poziomowi kwasowosci.
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Wina czerwone[rézowe powstaja z winogron zbieranych metoda zmechanizowang. W celu wydobycia bardziej inten-
sywnej barwy i wickszej ilo$ci tanin stosuje si¢ tradycyjne procesy produkeji wina; wina dojrzewaja $rednio 6—8 mie-
sigcy w debowych beczkach, aby dodaé aromaty powstajace w kontakcie z drewnem. Bukiet zdominowany przez
owoce (wiSnie, maliny, truskawki) i przyprawy staje si¢ bogatszy zaréwno pod wzgledem zapachu, jak i smaku. Na
podniebieniu wina charakteryzuja si¢ réwnowagg pomiedzy nutami owocowymi i nutami lukrecji, z delikatnymi §la-
dami przypalonego drewna i dobrze zintegrowanymi okraglymi taninami; wina maja pelny smak z nutami jagdd, aro-
matycznych zi6l, a w przypadku wina beczkowego — réwniez z nutami drewna i wanilii.

Zmechanizowany zbiér winogron, maceracja-fermentacja w kadziach z przepompowywaniem moszczu (fr. remon-
tage), kontrola temperatury fermentacji i liczba czynnosci przepompowywania moszczu — to wszystko ma na celu
wyprodukowanie owocowych win z mniejszg zawartoscig tanin. Dojrzewanie odbywa si¢ gléwnie w zbiornikach ze
stali nierdzewnej i czgSciowo w beczkach debowych $rednio przez 6-8 miesiecy. Szeroki wachlarz aromatéw
powstaly podczas dlugiej maceracji trwajacej okoto odmiu tygodni i dojrzewania przez 8-18 miesigcy w dgbowych
beczkach obejmuje miedzy innymi dzemy, Swieze jagody i wanilie.

8.3. Szczegblowe informacje o produkcie

Wina biale maja stomkowozéltg (zielonkawg) barwe, intensywne aromaty kwiatéw akacji oraz nuty trawy i bzu
powstale podczas dtugiej fermentacji, a takze nuty owocéw egzotycznych i brzoskwin. Smak jest $wiezy, charaktery-
zuje si¢ cytrusowa kwasowoscia, nutami kwiatowymi (akacji), miodu, dojrzalych owocéw, ponadprzecigtna cytru-
sowg kwasowo$¢ i dlugim wykonczeniem, solidng strukturg o charakterze owocéw, masta, cieplej brioszki, cytruséw
i $wiezo uprazonych orzechéw laskowych.

Typowe wina aromatyczne majg ztozony bukiet (r6ze, stodka pulpa owocowa), a takze klasyczne aromaty winogron
muskat, ze Zwawym charakterem i pelna strukturg dzieki specyficznej kwasowosci.

Wina czerwone majg bukiet zdominowany przez czerwone owoce (wisnie, maliny i truskawki), przyprawy, z réwno-
waga pomigdzy nutami owocéw i lukrecji, zintegrowane i umiarkowane okragle taniny, maja pelny smak, zawieraja
nuty jagdd, aromatycznych zidl, a w winie beczkowym réwniez nuty drewna i wanilii.

Szeroki wachlarz aromatéw powstaly podczas dlugiej maceracji trwajacej okolo o$miu tygodni i dojrzewania przez
8-18 miesigcy w dgbowych beczkach obejmuje migdzy innymi dzemy, $wieze jagody i wanilig.

9.  Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Warunki w zakresie wprowadzania do obrotu

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania

Opis wymogu

W zaleznosci od intereséw producentéw chroniong nazwe pochodzenia Segarcea mozna uzupelnié na etykietach win

jedng z nastepujacych nazw pojedynczych winnic: DEALU ROBULUI, PIETRICEAUA, GRADINA POPESTI, DEALU
VIILOR, MALAICA, PLAIU VIILOR, LA CARIERA, LA TUFAN lub DEALU LIPOVULUL

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_segarcea_modif_standard_cf_cerere_2020_no_track_changes_fi
nal.pdf



https://www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_segarcea_modif_standard_cf_cerere_2020_no_track_changes_final.pdf
https://www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_segarcea_modif_standard_cf_cerere_2020_no_track_changes_final.pdf
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