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II

(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTUCJI, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji

(Sprawa M.10976 — CNP GROUP | SIENNA GROUP | ECT GROUP)

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2023/C 53/01)

W dniu 3 lutego 2023 r. Komisja podjela decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej koncentracji
i uznaniu jej za zgodna z rynkiem wewnetrznym. Decyzja ta zostala oparta na art. 6 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia Rady (WE)
nr 139/2004 (). Pelny tekst decyzji dostepny jest wylacznie w jezyku francuskim i zostanie podany do wiadomosci
publicznej po uprzednim usunigciu ewentualnych informacji stanowiacych tajemnic¢ handlowa. Tekst zostanie udostep-
niony:

— w dziale dotyczacym polaczen przedsigbiorstw na stronie internetowej Komisji po§wigconej konkurencji (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Powyzsza strona zostala wyposazona w rézne funkcje pomagajace odnalezé
konkretng decyzje w sprawie polaczenia, w tym indeksy wyszukiwania wedlug nazwy przedsigbiorstwa, numeru
sprawy, daty i sektora,

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32023M10976. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do prawa Unii Europejskiej.

() Dz.U.L247z29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl
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KOMUNIKAT KOMISJI

w sprawie ochrony prawem autorskim wzoru wspdélnej strony monet euro: zaktualizowany wykaz
wyznaczonych organéw

(2023/C 53/02)

W zwigzku z przyjeciem euro przez Chorwacje 1 stycznia 2023 r. konieczne jest zaktualizowanie wykazu wyznaczonych
organdéw uczestniczacych panstw cztonkowskich, na ktére przeniesiono prawo autorskie do wzoru wspélnej strony monet
euro. Zalacznik do komunikatu Komisji w sprawie ochrony prawem autorskim wzoru wspdlnej strony monet euro
(2015/C 115/01) (Dz.U. C 115 z 10.4.2015, s. 1) zastepuje si¢ zatem zalacznikiem do niniejszego komunikatu.
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BELGIA:

NIEMCY:
ESTONIA:
IRLANDIA:
GRECJA:

HISZPANIA:

FRANCJA:

CHORWAC(JA:
WLOCHY:
CYPR:

LOTWA:
LITWA:
LUKSEMBURG:

MALTA:
NIDERLANDY:

AUSTRIA:
PORTUGALIA:
SLOWENIA:
SLOWACJA:
FINLANDIA:

ZALACZNIK

Wykaz wyznaczonych organéw, o ktérych mowa w pkt 2 komunikatu

Ministére des Finances, Administration de la Trésorerie/Federale Overheidsdienst Finan-
cién, Administratie van de thesaurie/Foderaler offentlicher Dienst Finanzen, Schatzamt
(Ministerstwo Finanséw, Administracja Skarbowa)

Bundesministerium der Finanzen (Federalne Ministerstwo Finansdw)
Eesti Pank (Bank Estonii)
Minister Finanséw

Ynoupyeio Owovopiag kat Oovopkdv — Fevikd Aoyiotpio tou Kpatoug — A25 Awetduvon
Kivnone Kegahaiov, Eyyunoewv Aaveiov kar Aéiov (Ministerstwo Gospodarki i Finanséw —
Gléwny Panistwowy Urzad Rachunkowy — 25. Dyrekcja ds. Transferéw Kapitalowych,
Gwarangcji Pozyczek i Papieréw Wartosciowych)

Direccion General del Tesoro y Politica Financiera (Dyrekcja Generalna ds. Skarbu Panstwa
i Polityki Finansowej)

Ministére de I'Economie, des Finances et de la Souveraineté industrielle et numérique:
Direction Générale du Trésor (Ministerstwo Gospodarki, Finanséw, Suwerenno$ci Przemy-
stowej i Technologicznej: Dyrekcja Generalna ds. Skarbu Pafistwa)

Hrvatska narodna banka (Narodowy Bank Chorwacji)

Ministero dell'economia e delle finanze (Ministerstwo Gospodarki i Finanséw)
Bank Centralny Cypru

Latvijas Banka (Bank Centralny Lotwy)

Lietuvos Bankas (Bank Centralny Litwy)

Ministeére des Finances — Service de la Trésorerie (Departament Skarbu Pafistwa Minister-
stwa Finansow)

Bank Centralny Malty

Ministerie van Financién — Direktie Binnenlands Geldwezen (Ministerstwo Finanséw —
Dyrekcja ds. Krajowej Polityki Monetarnej)

Miinze Osterreich AG (Mennica Austriacka)

Imprensa Nacional — Casa da Moeda (Drukarnia Panstwowa — Mennica)
Ministrstvo za finance (Ministerstwo Finansow)

Nérodnd banka Slovenska (Narodowy Bank Stowacji)

Valtiovarainministerio/Finansministeriet (Ministerstwo Finansow)
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IV
(Informacje)
INFORMACJE INSTYTU(]I, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]
Kursy walutowe euro ()
10 lutego 2023 r.
(2023/C 53/03)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany
uUsD Dolar amerykanski 1,0690 CAD  Dolar kanadyjski 1,4364
JPY Jen 139,88 HKD  Dolar Hongkongu 8,3916
DKK Korona durnska 7,4445 NZD  Dolar nowozelandzki 1,6904
GBP Funt szterling 0,88348 | SGD  Dolar singapurski 1,4199
SEK Korona szwedzka 11,1630 KRW  Won 1354,10
CHF Frank szwajcarski 0,9872 ZAR  Rand 19,0834
ISK Korona islandzka 152,10 CNY Yuan renminbi 7,2837
NOK Korona norweska 10,8710 IDR Rupia indonezyjska 16 233,33
BGN Lew 1,9558 MYR  Ringgit malezyjski 4,6314
CZK Korona czeska 23,692 PHP Peso filipiniskie 58,207
HUF Forint wegierski 389,78 RUB  Rubel rosyjski
PLN Zloty polski 4,7810 THB  Bat tajlandzki 36,057
RON Lej rumunski 4,9020 BRL Real 5,6245
TRY Lir turecki 20,1357 MXN  Peso meksykarniskie 20,0540
AUD Dolar australijski 1,5432 INR Rupia indyjska 88,2475

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



13.2.2023 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 53/5

v

(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwa
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produkt6w rolnych
i $rodkow spozywczych, o ktorej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(2023/C 53/04)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
664/2014 ()

Powiadomienie o zatwierdzeniu zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia lub
chronionym oznaczeniem geograficznym, pochodzacego z panstwa cztonkowskiego

(rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)
»XaX\ovm [ Halloumi [ Hellim”
Nr UE: PDO-CY-01243-AM02 - 17.11.2022
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa produktu

,XaAovp [ Halloumi [ Hellim”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny

Cypr

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowe;j

Departament Rolnictwa — Ministerstwo Rolnictwa, Rozwoju Wsi i Srodowiska

4. Opis zatwierdzonej zmiany (zatwierdzonych zmian)

Zgodnie z art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 (%) zmiang¢ zawartosci wilgoci w produkcie $wiezym do
maksymalnie 52 % oraz zmian¢ masy produktu do maksymalnie 1 200 g mozna uzna¢ za ,zmiany standardowe”,
poniewaz nie powoduja one zmiany chronionej nazwy pochodzenia lub stosowania tej nazwy, nie istnieje ryzyko
uniewaznienia zwigzku, o ktérym mowa w art. 5 ust. 1 lit. b) w odniesieniu do chronionych nazw pochodzenia i nie
oznaczajg one zadnych dodatkowych ograniczen dotyczacych handlu produktem. Ponadto nie majg one wplywu na
klasyfikacje Halloumi jako sera pottwardego (Kodeks Zywnosciowy, ogdlna norma dotyczaca sera, CODEX STAN
283-1978). Specyfika produktu polegajaca na tym, ze nie rozszerza si¢ on ani nie topi w wysokich temperaturach, co

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
() Dz.U.L343214.12.2012,s. 1.
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wynika z faktu, ze Halloumi jest ,gotowany” w temperaturze 90 °C podczas produkcji sera, pozostaje bez zmian.
Ponadto zawartos¢ thuszczu w suchej masie, procentowa zawartos¢ soli i kwasowo$¢ produktu pozostajg bez zmian.
Zar6wno jego zapach, jak i smak pozostajg zachowane, poniewaz nie przewiduje si¢, aby wzrost wilgoci i wielkosci
produktu spowodowat zmiany tych cech.

Co wigcej, zmiany dotyczace mleka krowiego wykorzystywanego do produkcji Halloumi, zgodnie z ktérymi takie
mleko moze pochodzi¢ od wszystkich ras kréw utrzymywanych i hodowanych na okreslonym obszarze geograficz-
nym, oraz zmiany odnoszgce si¢ do procentowego udzialu paszy grubej (zielonki) stosowanej w zywieniu kréw oraz
procentowego udzialu suplementéw paszowych w tym zywieniu, nalezy uzna¢ za ,zmiany standardowe”, poniewaz
nie majg one wplywu na elementy, o ktérych mowa w art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
W szczeg6lnosci zmiany nie zwigkszajg zakresu ograniczen dotyczacych handlu produktem lub surowcami do jego
wytwarzania. Nie wplywaja one réwniez na podstawowe cechy produktu lub zwigzku, poniewaz zaden z powyzszych
punktéw nie opiera si¢ na konkretnych rasach zwierzat lub okreslonym rodzaju paszy ani nie jest im przypisany.

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

W akapicie trzecim pod nagléwkiem ,Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego” wprowadzono zmiany umoz-
liwiajace ustalenie maksymalnej zawarto$ci wilgoci w produkcie na poziomie 52 %, zamiast wskazanych 46 %.

Warunki produkcji Halloumi w minionych dziesiecioleciach byly zupelnie inne, a standardy znacznie nizsze od obec-
nych pozioméw higieny i bezpieczefistwa Zywnosci.

Obecne procesy produkcji sera Halloumi zostaly dostosowane tak, aby wigkszo$¢ z nich odbywata si¢ w kontrolowa-
nych niskich temperaturach. Zmienione warunki produkcji majg na celu osiggnigcie maksymalnego poziomu bezpie-
czenstwa produktu. W szczegdlnosci po ,gotowaniu” w temperaturze 90 °C Halloumi jest schtadzany do temperatury
7 °C i natychmiast zanurzany w solance; pozostaje w niej w kontrolowanej niskiej temperaturze przez okres 24-72
godzin przed zapakowaniem. Nastepnie jest przechowywany w temperaturze ponizej 7 °C przez caly okres przydat-
nosci do spozycia. Umieszczenie Halloumi w solance w niskiej temperaturze w celu poprawy bezpieczenistwa pro-
duktu zwigksza ilo§¢ solanki wchlonigtej przez produkt. Zostalo to réwniez wykazane w odnos$nej literaturze
(Influence of the Temperature of Salt Brine on Salt Uptake by Ragusano Cheese [Wplyw temperatury solanki na
wchlanianie soli przez ser Ragusano], C. Melilli, * D. M. Barbano, t G. Licitra, * G. Portelli, * G. Di Rosa i * S. Carpino,
2003), w ktérej ustalono, ze w przypadku pozostawienia sera Ragusano w solance o réznych temperaturach,
w wyzszych temperaturach odnotowano wigkszg utrate wilgoci.

W akapicie pigtym pod nagtéwkiem ,Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego” wprowadzono zmiany umoz-
liwiajace zwickszenie masy Halloumi, ktora wezesniej byla ograniczona do 150-350 g, do maksymalnie 1,2 kg.

Produkcja Halloumi w wigkszych porcjach wydaje si¢ spelnia¢ zar6wno obecne wymagania branzy gastronomiczne;j,
jak i zapotrzebowanie konsumentéw. Branza gastronomiczna chciataby, aby Halloumi byl dostgpny w wigkszych
porcjach, tak aby mogta go wykorzystywac w zaleznosci od swoich potrzeb, krojac produkt na kawatki o pozadanych
wymiarach. Konsumenci chcg mie¢ mozliwo$¢ zakupu Halloumi w wigkszych porcjach, w szczegdélnosci na potrzeby
spotkan towarzyskich, poniewaz wigksze (rodzinne) opakowania zapewniaja w rzeczywistosci lepszy stosunek war-
to$ci do ceny niz mniejsze opakowania.

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

W trzecim i pigtym akapicie pod nagléwkiem ,Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierze-
cego) i surowce (wylacznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)” okreslono, ze mleko krowie wykorzysty-
wane do produkcji Halloumi musi pochodzi¢ od kréw czarnych i bialych. Proponowana modyfikacja polega na zmia-
nie tych odniesief, tak aby mleko krowie wykorzystywane do produkcji Halloumi mogto pochodzi¢ od wszystkich ras
kréw utrzymywanych i hodowanych na okreslonym obszarze geograficznym (Cypr).

Zwigkszony popyt na mleko sktonil rolnikéw do poszukiwania nowych, bardziej wydajnych ras o lepszej jakosci
mleka. W rezultacie komplikuje to procedurg kontroli i $ledzenia mleka przeznaczonego do produkcji Halloumi.

W piatym akapicie pod naglowkiem ,Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierz¢cego)”
okreslono, ze krowy wytwarzajace mleko wykorzystywane do produkcji Halloumi sg ,karmione zielonks, sianem,
kiszonka i stomg pozyskiwanymi na Cyprze, gléwnie z rodzimych roslin paszowych, oraz suplementami paszowymi.
Pozywienie kréw sklada si¢ w szczegdlnosci z lokalnie pozyskiwanej paszy (35-40 %) (zielonych roélin paszowych,
siana, kiszonki i stomy). Pozostale 60-65 % ich pozywienia sklada si¢ z suplementow paszowych, w ktérych sklad
wchodzg przede wszystkim jeczmien, kukurydza, soja i otreby. Jezeli chodzi o suplementy paszowe, 20 % jeczmienia
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i otrebow wytwarza si¢ lokalnie, soja i kukurydza sa importowane”. Proponowana modyfikacja polega na zmianie
tych odniesieni, tak aby umozliwi¢ stosowanie paszy bialkowej, takiej jak tuskana lub czesciowo obluszczona $ruta
sojowa, produktéw i produktéw ubocznych z réznych surowcéw, np. otrgby pszenne, oraz substancji nieorganicz-
nych, witamin i mikrosktadnikéw odzywczych. Ponadto przestaje obowigzywa¢ procentowy udzial pasz grubych sto-
sowanych w zywieniu kréw oraz procentowy udzial suplementéw paszowych w tym zywieniu.

W odniesieniu do paszy, ze wzgledu na tendencje do wigczania innych zb6z i pasz bialkowych, ustalenie okreslonej
zawartosci procentowej jest czynnikiem znaczaco utrudniajagcym procedurg kontroli i $ledzenie paszy stosowanej
przy wytwarzaniu mleka przeznaczonego do produkcji Halloumi.

JEDNOLITY DOKUMENT
~XaA\ovm [ Halloumi [ Hellim”
Nr UE: PDO-CY-01243-AM02 - 17.11.2022
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub CHOG]

,XaMoupt [ Halloumi [ Hellim”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Cypr

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 ,Halloumi” bedzie uzywana w calym tekscie, reprezentujac nazwy wskazane powyzej, tj.:
,2XaAov” (Halloumi) [ ,Hellim”
Istnieja dwa rodzaje sera Halloumi — $wiezy i dojrzaly.

Swiezy ser Halloumi wyrabia si¢ z sera serwatkowego powstajacego w wyniku zaprawiania mleka podpuszczka. Ser
jest gotowany i formowany w charakterystyczny ksztalt. Jest péttwardy i elastyczny, zlozony na pét (w prostokatny
lub pétokragly ksztalt), barwy bialej lub jasnozoéltej. Ma gesta strukture i fatwo daje si¢ kroi¢. Posiada charakterys-
tyczny smak i zapach. Odznacza si¢ silnym zapachem mleka/serwatki, ma ostry, stony smak z aromatem miety i przy-
wodzi na my$l zapach wsi. Maksymalna zawarto$¢ wilgoci wynosi 52 %, minimalna zawarto$¢ tluszczu — 43 %
(suchej masy), a maksymalna zawartos¢ soli — 3 %.

Dojrzaly ser Halloumi wyrabia si¢ z sera serwatkowego powstajacego w wyniku zaprawiania mleka podpuszczka. Ser
jest gotowany i formowany w charakterystyczny ksztalt, a nast¢pnie przez co najmniej 40 dni dojrzewa w stonej ser-
watce. Jest pottwardy do twardego, mniej elastyczny, zlozony na pét (w prostokatny lub pédlokragly ksztalt), barwy
bialej lub z6ttawej. Ma gesta strukture i tatwo daje si¢ kroié. Posiada charakterystyczny smak i zapach. Odznacza sig
silnym zapachem mleka/serwatki, ma ostry, stony smak z aromatem migty i przywodzi na mysl zapach wsi. Jest gorz-
kawy i bardzo stony. Maksymalna zawartos¢ wilgoci wynosi 37 %, minimalna zawarto$¢ tluszczu — 40 % (suchej
masy), maksymalna zawarto¢ soli — 6 %, a kwasowo$¢ — 1,2 % (wyrazone jako kwas mlekowy w suchej masie).

Sery Halloumi waza od 150 do 1 200 graméw.

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

Odnosnie do mleka uzywanego do produkcji sera Halloumi, nie naruszajac przepiséw rozporzadzenia (UE)
nr 664/2014, stosuje si¢ nastepujace zasady:
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Mleko owcze i kozie pochodzi od lokalnych i innych ras, w tym ich krzyzéwek, ktdre sg wypasane przez caly rok, jesli
pozwalajg na to warunki pogodowe. Wszystkie pasze grube w pozywieniu owiec i koz s pozyskiwane lokalnie (zie-
lonka, siano, kiszonka, stoma oraz rosliny dziko rosngce). Jezeli chodzi o suplementy paszowe, moga by¢ stosowane
zboza (m.in. jeczmien i kukurydza), pasza biatkowa (np. tuskana lub cz¢sciowo obluszczona $ruta sojowa), produkty
i produkty uboczne z réznych surowcéw (np. otreby pszenne) oraz substancje nieorganiczne, witaminy i mikrosktad-
niki odzywcze.

Mleko krowie pochodzi od kréw, ktére trzymane sg w oborach i karmione sg zielonks, sianem, kiszonka i stoma
pozyskiwanymi na Cyprze, gléwnie z rodzimych ro$lin paszowych, oraz suplementami paszowymi. Pozywienie
krow sklada si¢ w szczegdlnosci z lokalnie pozyskiwanej paszy (zielonych roslin paszowych, siana, kiszonki i stomy).
Na pozostalg czg$¢ ich pozywienia skladaja si¢ suplementy paszowe, zawierajgce gléwnie jeczmien, kukurydze, soje
i otrgby, oraz inna pasza biatkowa (np. tuskana lub cz¢Sciowo obluszczona Sruta sojowa), produkty i produkty
uboczne z réznych surowcéw (np. otreby pszenne) oraz substancje nieorganiczne, witaminy i mikrosktadniki odzy-
wcze.

Mleko ($wieze mleko owcze lub kozie lub ich mieszanka z dodatkiem lub bez dodatku mleka krowiego), podpuszczka
(ale nie podpuszczka wieprzowa), $wieze lub suszone listki migty cypryjskiej (Mentha viridis) oraz sol. llo$¢ zastosowa-
nego mleka owczego lub koziego lub ich mieszanki zawsze musi by¢ wigksza niz ilo§¢ mleka krowiego. Innymi stowy,
jezeli mleko krowie jest stosowane jako dodatek do mleka owczego lub koziego lub ich mieszanki, to ilo§¢ mleka kro-
wiego w serze Halloumi nie moze by¢ wigksza niz ilo§¢ mleka owczego lub koziego lub ich mieszanki. Mleko stoso-
wane do wyrobu sera Halloumi to cypryjskie mleko pelnotluste. Mleko musi by¢ pasteryzowane albo wezesniej pod-
grzane do temperatury powyzej 65 °C. Nie mozna stosowaé mleka zageszczonego. Mleko nie moze zawieraé: mleka
w proszku, mleka zageszczonego, soli kazeinowych, barwnikéw, konserwantéw lub innych dodatkéw. Nie moze tez
zawiera¢ antybiotykéw, pestycyd6w ani innych szkodliwych substancji.

Mleko owcze i kozie pochodzi od lokalnych i innych ras, w tym ich krzyzowek, ktére sa hodowane na okreslonym
obszarze geograficznym.

Mleko krowie pochodzi od kréw, ktére stopniowo wprowadzano na Cypr i ktére s3 hodowane na okreslonym obsza-
rze geograficznym.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Mleko owcze, kozie i krowie, ktére stanowi surowiec wykorzystywany do produkeji sera Halloumi, jest wytwarzane
na okre$lonym obszarze geograficznym. Réwniez sam ser Halloumi jest produkowany i pakowany na okreslonym
obszarze geograficznym.

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

Ser Halloumi musi by¢ pakowany na okreslonym obszarze geograficznym z nastepujacych wzgledow: a) ser Halloumi
musi by¢ pakowany natychmiast po wyprodukowaniu w celu uniknigcia dalszego dojrzewania, b) proces produkgji
sera Halloumi (produkcja-pakowanie) nie moze zosta przerwany (produkcja ciagla), ¢) w celu zapewnienia identyfi-
kowalnosci produkt musi by¢ pakowany przez producenta i odpowiednio etykietowany, d) w celu uniknigcia oznacza-
nia jakiegokolwiek sera wyprodukowanego poza terytorium Cypru jako sera Halloumi objetego ChNP, aby zagwaran-
towac jako$¢ i pochodzenie produktu oraz zapewni¢ mozliwo$¢ przeprowadzania wymaganych kontroli.

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

W odniesieniu do sktadu mleka uzywanego do produkgji sera Halloumi, w przypadku gdy wykorzystano mieszanke
réznych rodzajow mleka, nalezy wymieni¢ na etykiecie wszystkie z nich, w porzadku malejacym wedlug proporcji
danego mleka w mieszance.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Granice administracyjne dystryktéw Nikozja, Limassol, Larnaka, Famagusta, Pafos i Kirenia.
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne: Na Cyprze panuje klimat §rédziemnomorski, cechujacy sig goracymi, suchymi latami i ftagodnymi,
deszczowymi zimami. Istotng role odgrywa rowniez topografia wyspy: w gérach wystepuja stosunkowo wysokie
opady deszczu; gory wplywaja tez na hydrologig i sSrodowisko nizej polozonych obszaréw, gdyz liczne potoki sg zasi-
lane woda pochodzaca ze Zrédet przez kilka miesigcy po ustaniu opadéw. W stosunku do rozmiaru wyspy flora
Cypru jest jedng z najbogatszych w obszarze Morza Srédziemnego; jest to wynikiem struktury geologicznej wyspy,
klimatu, polozenia geograficznego, otaczajacych mérz i ukladu ladu (Tsintidis i in., 2002). Wystepuje tu 1 908 r6z-
nych gatunkéw roslin, w tym 140 endemicznych, czyli takich, ktére wystepuja wylacznie na Cyprze (dane cypryj-
skiego departamentu ds. laséw, 2004). Lokalne odmiany zwierzat mlecznych na Cyprze obejmuja lokalne owce thus-
toogoniaste, dobrze przystosowane do suchego klimatu i wysokich temperatur wystepujacych w regionie, oraz
lokalne kozy Machaira i Pissouri. Owce Chios (sprowadzone w latach 50. XX wieku) i kozy Damascus (sprowadzone
w latach 30. XX wieku) réwniez s3 odmianami lokalnymi, poniewaz ich cechy morfologiczne i produkcyjne odbiegly
od cech pierwotnej populacji po dtugotrwalym krajowym programie hodowlanym.

Czynnik ludzki: Zrodla historyczne pokazuja, ze produkcja sera Halloumi na Cyprze bylta znana od czaséw starozyt-
nych. Nazwa ,Halloumi” pojawia si¢ jako ,calumi” w kodeksie zawierajgcym pig¢ rekopiséw dotyczacych historii
Cypru, ktéry jest przechowywany w bibliotece muzeum Correr w Wenecji; to najstarsza pisemna wzmianka o serze
Halloumi jaka do tej pory odnaleziono — pochodzi z 1554 r. Istnieja réwniez pézniejsze wzmianki. O serze tym pisat
m.in. Archimandrite Kyprianos w 1788 r.

Znaczenie sera Halloumi w zyciu mieszkancéw wyspy mozna latwo zaobserwowal w sztuce (poezji, literaturze).
Swiadczy o nim tez miejsce, jakie ser ten zajmowat na wystawach rolniczych (Lyssi, 1939 r.). Opublikowany w jezyku
greckim i tureckim wykaz klas, nagréd pienieznych i warunkéw zakwalifikowania na Wystawe Rolniczg w Lyssi obej-
muje produkty, ktére mogly wzigé udziat w konkursie. Turecka nazwa sera Halloumi to ,Hellim”. Turcy cypryjscy pro-
dukujacy ser Halloumi uzywaja obu nazw na nasz tradycyjny produkt lub tylko nazwe ,Hellim”. Istnieje wiele dowo-
déw na to, ze obie nazwy (,Halloumi” i ,Hellim”) dotycza tego samego tradycyjnego cypryjskiego produktu (np.
gazeta Halkin Sesi z lat 1959 1 1962, opakowania towaru przeznaczonego na eksport oznakowane obiema nazwami).

Bliski zwigzek migdzy produktem a mieszkaficami wyspy potwierdza réwniez fakt, ze popularnymi nazwiskami na
Cyprze sg dzisiaj ,Halloumas”, ,Hallouma”, ,Halloumakis” i ,Halloumis”.

Od czaséw starozytnych ser Halloumi byl wazng czescia cypryjskiej diety (Bevan, 1919; Pitcairn, 1934; Zigouris,
1952) - zaspokajal potrzeby Zywieniowe cypryjskich rodzin o kazdej porze roku. Halloumi byt ,stynnym cypryjskim
serem produkowanym w specjalny spos6b”, jednym z najpowszechniejszych dodatkéw do chleba w kazdym cypryj-
skim domu, niezbednym dla kazdej wiejskiej rodziny (Xioutas, 2001). Ser Halloumi spozywano lokalnie, ale tez od
czas6éw starozytnych wywozono go do réznych parnistw (Archimandrite Kyprianos, 1788), w tym do Egiptu, Syrii,
Grecji, Turcji, Palestyny, Francji, Sudanu, Zjednoczonego Krélestwa, Ameryki, Australii i Chin (Dawe, 1928).

Proces produkgji jest unikalny, zwlaszcza etapy polegajace na podgrzewaniu produktu do wysokiej temperatury przez
okreslony czas, skladanie sera na p6t oraz dodawanie do niego miety cypryjskiej. Waznym etapem jest gotowanie sera
serwatkowego, gdyz, jak dowodzg badania, powoduje ono uwydatnienie wlasciwosci organoleptycznych produktu.
W szczegdlnosci gotowanie sera serwatkowego w wysokiej temperaturze powoduje wytworzenie duzych ilosci okres-
lonych zwigzkéw chemicznych, ktére nadajg serowi wyrazisty smak. Wsrdd tych zwigzkéw znajdujg sie laktony, takie
jak delta-dodekalakton (charakteryzujacy sie owocowym aromatem), delta-dekalakton (o aromacie $mietankowym),
a takze metyloketony o aromacie mleka (P. Papademas, 2000).

Charakterystyczne skladanie sera na potl, bedace czgscia tradycyjnego wytwarzania, odréznia ser Halloumi od wszyst-
kich innych seréw. Praktyka skladania sera na pét upowszechnila si¢, gdyz tradycyjnie ulatwiato to umieszczanie
serow w pojemnikach z serwatka. W trakcie procesu skladania sera, miedzy jego warstwy wklada si¢ takze liscie
miety, dzieki czemu mieta nadaje koncowemu produktowi charakterystyczny aromat. Stosowanie miety (Mentha viri-
dis) na etapie skladania sera na p6! nadaje koficowemu produktowi charakterystyczny aromat, dzigki obecnosci terpe-
néw: pulegonu (terpenu migtowego) i karwonu (Papademas i Robinson, 1998). Wiedze o tym procesie wytwarzania
posiadaja lokalni producenci.
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Specyfikacja produktu
Produkt posiada nastepujace cechy:

a) nie rozszerza si¢ ani si¢ nie topi w wysokich temperaturach (nadaje si¢ do spozycia nie tylko w stanie naturalnym,
ale tez po usmazeniu, grillowaniu itp.);

b) twardg w serwatce jest poddawany obrébce termicznej w temperaturze ponad 90 °C przez co najmniej 30 minut;
to unikalna cecha procesu produkgji, ktora przyczynia si¢ do specyficznych wiasciwosci organoleptycznych pro-
duktu;

¢) ser jest sktadany ,na pol”, dzigki czemu uzyskuje swéj charakterystyczny ksztalt;

d) wlasciwosci organoleptyczne sera Halloumi (charakterystyczny zapach i smak — silny zapach mleka/serwatki, aro-
mat i smak miety, zapach wsi i ostry, stony smak) wynikaja przede wszystkim z wykorzystania mleka owczego
i koziego, na ktére z kolei wplywa dieta zwierzat, z migty dodawanej w trakcie procesu produkgji oraz z substancji
lotnych powstajacych w trakcie obrébki termicznej twarogu w serwatce; oraz

e) tradycyjny charakter sera Halloumi wynika z faktu, Ze jest on wytwarzany na Cyprze od czaséw starozytnych wed-
tug tradycyjnej metody przekazywanej z pokolenia na pokolenie, dzisiaj znanej lokalnym producentom.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub dane cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Zwigzek pomiedzy serem Halloumi i $rodowiskiem geograficznym polega na swoistosci Srédziemnomorskiego kli-
matu wyspy. Lokalna roélinno$¢ spozywana przez zwierzeta mleczne zmienia si¢ z zielonego pastwiska w pélsucha,
a p6zniej w suchg pasze. Jest to wynikiem charakterystycznych faz lokalnego mikroklimatu. Niektdre z tych roélin sa
endemiczne. Lokalna rodlinno$¢, spozywana przez zwierzeta w stanie §wiezym lub po ususzeniu, ma kluczowy
wplyw na jako$¢ mleka, a co za tym idzie na specyficzne cechy sera (Papademas, 2000). Obecno$¢ szczepu Lactobacil-
lus cypricasei (lactobacillus z cypryjskiego sera), ktéry wyizolowano wylacznie z cypryjskiego Halloumi, potwierdza
zwigzek pomiedzy mikroflora wyspy a przedmiotowym produktem (Lawson i in., 2001). Ponadto dodatek cypryjskiej
migty réwniez przyczynia si¢ do powstania charakterystycznego smaku produktu. Inne czynniki, ktére wplywaja na
wlasciwosci organoleptyczne produktu, zwlaszcza na jego smak i zapach, to rodzaj wykorzystywanego mleka —
mleko owcze i kozie zawiera specyficzne kwasy tluszczowe o malej masie czasteczkowej — oraz substancje lotne
powstajace w trakcie procesu produkgji.

Jezeli chodzi o zwigzek czynnikéw ludzkich z produktem, ser Halloumi jest uznawany za tradycyjny produkt cypryj-
ski, poniewaz, jak opisano w pkt 5.1, od czaséw starozytnych odgrywal niezwykle istotng wole w zyciu i diecie miesz-
kancow wyspy, zaréwno Grekow cypryjskich, jak i Turkéw cypryjskich, a wiedzg¢ o procesie produkcji przekazywano
sobie z pokolenia na pokolenie. Zaréwno charakterystyczny zlozony ksztalt sera, jak i jego charakterystyczna cecha
polegajaca na nietopieniu si¢ w wysokich temperaturach, s3 wynikiem tradycyjnego procesu produkcji, do dnia dzi-
siejszego przekazywanego z pokolenia na pokolenie.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

http:/[www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/82B33F7D83ABF5A8C225879C00346BA5?0OpenDocument


http://www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/82B33F7D83ABF5A8C225879C00346BA5?OpenDocument
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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwa
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produkt6w rolnych
i $Srodkéw spozywczych, o ktdrej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) 664/2014

(2023/C 53/05)
Informacja ta zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 664/2014 ()

Powiadomienie o zatwierdzeniu zmiany standardowej w specyfikacji produktu oznaczonego chroniong nazwa
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym pochodzacego z pafistwa czlonkowskiego
(Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)

»DZiugas”
Nr UE PGI-LT-02372-AM01-8.11.2022
ChOG (x) ChNP ()

1. Nazwa produktu

~DZiugas”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny

Litwa

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowe;j

Ministerstwo Rolnictwa Republiki Litewskiej

4. Opis zatwierdzonych zmian
Zmiang 1:
Pkt 4 obowigzujacej specyfikacji i pkt 3.2 jednolitego dokumentu maja nastepujace brzmienie:
»4. Opis produktu
Ser »Dziugas« jest potttustym twardym serem produkowanym z mleka krowiego poddanego normalizacji i pasteryza-
qji, ktére koaguluje sie przy uzyciu enzyméw, a skrzep oraz mase serowa poddaje si¢ nastepnie specjalnej obrébcee
i procesowi dojrzewania. Ser wytwarza si¢ wylacznie z mleka krowiego pozyskiwanego w okresie wypasu, co
pozwala serom dtugodojrzewajacym uzyskac najlepsze wskazniki organoleptyczne i mikrobiologiczne.”
Tekst ten otrzymuje nastepujace brzmienie:

4. Opis produktu

Ser »DZziugas« jest serem produkowanym z mleka krowiego poddanego normalizacji i pasteryzacji, ktére koaguluje si¢
przy uzyciu enzymow, a skrzep oraz mase serowa poddaje si¢ nastepnie specjalnej obrébee i procesowi dojrzewania.
Ser wytwarza si¢ wylacznie z mleka krowiego pozyskiwanego w okresie wypasu, co pozwala serom dlugodojrzewaj-
cym uzyskac najlepsze wskazniki organoleptyczne i mikrobiologiczne.”

Uzasadnienie

Opis sera znajdujacy si¢ w tym punkcie zostal zmieniony, a sera nie klasyfikuje si¢ juz pod wzgledem zawartosci thusz-
czu i twardosci, tj. usunigto okreslenia ,pSttlusty” i ,twardy”. Zgodnie z zarzadzeniem nr 3D-335 litewskiego ministra
rolnictwa z dnia 13 czerwca 2008 r. zatwierdzajacym wykaz wymogéw jakoSciowych dotyczacych seréw okreslenia
te nie s3 obowigzkowe i mogg mie¢ charakter uzupehiajacy.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Zmiana 2:

Tabela 1 (Wskazniki organoleptyczne sera ,DZiugas”) w pkt 4 obowiazujacej specyfikacji i w pkt 3.2 jednolitego doku-
mentu ma nastepujace brzmienie:

,Tabela 1. Wskazniki organoleptyczne sera »DZiugas«

Wskaznik Charakterystyka

Barwa Ser dojrzewajacy przez co najmniej 12 miesiecy: kremowozélta, nieco bardziej
intensywna przy skorce

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 18 miesigcy: z6ltawa do kremowej, nieco bardziej
intensywna oraz z zielonkawym odcieniem przy skorce Ser dojrzewajacy przez co
najmniej 24 miesigce: z6ttawa do kremowej, z nieco bardziej intensywnym matowym
zielonkawym zabarwieniem przy skorce

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 36 miesigcy: z6lta, ewentualnie z marmurkowym
zabarwieniem barwy czerwonozoltej lub brazowej, nieco bardziej intensywna przy
skérce

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 48 miesiecy: zolta, ewentualnie

z pomaranczowym zabarwieniem, nieco bardziej intensywna przy skorce

Barwa Ser dojrzewajacy przez co najmniej 60 miesiecy: od zoltej do ciemnozoéltej,

z czerwonawozoltym zabarwieniem, ciemniejsza przy brzegach blisko skérki oraz

z zauwazalnie bardziej intensywng gradacja barw. W przekroju masy serowej
widoczny jest ZOlty migzsz z pomaraficzowym zabarwieniem, zawierajacy widoczne
biale krysztaly soli wapniowej.

Wyglad Wymiary plaskiego, cylindrycznego kregu sera: wysoko$¢ 9,0-10,0 cm, $rednica
22,0-24,0 cm, masa 4,2-4,5 kg.

Przekréj Ser nie ma ok, cho¢ moze sporadycznie zawiera¢ nieregularne oczka i drobne
pekniecia. Widaé rowniez male, biate wyodrebnione krysztaly soli wapniowej
i tyrozyny (aminokwasu).

Smak i zapach Ser ma bogaty, stodki, lecz ostry smak oraz subtelny, rozgrzewajacy owocowy
posmak. Delikatnie $wiezy, z aromatem kwasu mlekowego i suszonego sera.

Konsystencja Masa serowa jest twarda, ale tatwo si¢ famie. W miare dojrzewania ser staje si¢
twardszy i zawiera bardziej chrupiace krysztaly.”

Tekst ten otrzymuje nastgpujace brzmienie:

,Tabela 1. Wskazniki organoleptyczne sera »DZiugas«

Wskaznik Charakterystyka

Barwa Ser dojrzewajacy przez co najmniej 12 miesigcy: kremowozoélta, nieco bardziej
intensywna przy skorce

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 18 miesigcy: z6ltawa do kremowej, nieco bardziej
intensywna oraz z zielonkawym odcieniem przy skérce

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 24 miesiace: z6ttawa do kremowej, z nieco
bardziej intensywnym matowym zielonkawym zabarwieniem przy skorce

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 36 miesiecy: z6lta, ewentualnie z marmurkowym
zabarwieniem barwy czerwonozoltej lub brazowej, nieco bardziej intensywna przy
skérce

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 48 miesiecy: z6lta, ewentualnie

z pomaranczowym zabarwieniem, nieco bardziej intensywna przy skorce Ser
dojrzewajgcy przez co najmniej 60 miesigcy: od z6ttej do ciemnozéltej,

z czerwonawozoltym zabarwieniem, ciemniejsza przy brzegach blisko skorki oraz

z zauwazalnie bardziej intensywng gradacjg barw. W przekroju masy serowej
widoczny jest zOlty miazsz z pomarafiiczowym zabarwieniem, zawierajacy widoczne
biale krysztaly soli wapniowe;j.

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 100 miesiecy: intensywnie ciemnozélta,

z pomaraficzowym odcieniem blisko skorki, zauwazalnie bardziej intensywna
gradacja barw i znacznie bogatsza kolorystyka.

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 120 miesigcy: intensywnie z6lta, z bardzo
intensywng gradacja barw blisko skorki i bardziej intensywnymi czerwonawo-z6ttymi
lub pomaranczowymi odcieniami.
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Wyglad Wymiary plaskiego, cylindrycznego kregu sera: wysoko$¢ 9,0-10,0 cm, $rednica
22,0-24,0 cm, masa 4,2-4,5 kg.

Przekréj Ser nie ma ok, cho¢ moze sporadycznie zawiera¢ nieregularne oczka i drobne
pekniecia. Widaé réwniez male, biate wyodrebnione krysztaly soli wapniowej
i tyrozyny (aminokwasu).

Smak i zapach Ser ma bogaty, stodki, lecz ostry smak, a charakterystyczny dla kwasu mlekowego
posmak sera jest wolny od jakiegokolwiek obcego zapachu lub smaku.

Konsystencja Masa serowa jest twarda, ale fatwo si¢ famie. W miare dojrzewania ser staje si¢
twardszy i zawiera bardziej chrupigce krysztaly.”

Uzasadnienie
Do specyfikacji dodano opisy barw sera ,Dziugas” dojrzewajacego przez co najmniej 100 i 120 miesiecy.

Zmieniono opis smaku i zapachu sera. Celem tej zmiany jest przedstawienie wspdlnej charakterystyki typowego dla
sera smaku i zapachu, obejmujacej wszystkie poziomy dojrzalosci.

Zmiana 3:

Tabela 2 (Wlasciwosci fizyczne i chemiczne sera ,DZiugas”) w pkt 4 obowigzujgcej specyfikacji i w pkt 3.2 jednolitego
dokumentu ma nastgpujgce brzmienie:

,Tabela 2. Wlasciwosci fizyczne i chemiczne sera »Dziugas«

Nazwa wskaznika Warto$¢ standardowa
Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie sera (%) 39-40
Wilgotnos¢ (%) 34-35
Zawarto$¢ soli kuchennej (%) 1,8-2,2".

Tekst ten otrzymuje nastepujace brzmienie:

,Tabela 2. Wla$ciwosci fizyczne i chemiczne sera »DZiugas«

Nazwa wskaznika Warto$¢ standardowa
Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie sera (%) 403
Wilgotnos¢ (%) 34£3
Zawarto$¢ soli kuchennej (%) 2,0-0,4".

Uzasadnienie

Zmieniono limity parametréw fizykochemicznych sera ,DZiugas”. Zmiany te maja czeSciowo zwigzek z dodaniem
seréw o bardzo dlugim okresie dojrzewania, tj. serow dojrzewajacych przez co najmniej 100 lub 120 miesiecy. Sery
o takim okresie dojrzewania musza mie¢ nizszg zawarto$¢ wilgoci, poniewaz ich przewidywany okres dojrzewania
jest dtuzszy niz w przypadku pozostalych wymienionych seréw. Ponadto, aby zapewni¢ niezmienno$¢ whasciwosci
ser6w o bardzo dtugim okresie dojrzewania, czas solenia musi by¢ dtuzszy. W zwiazku z tym zmieniono maksymalna
zawarto$¢ soli, o ktorej mowa w tabeli wlasciwosci fizycznych i chemicznych. Zmieniono maksymalng zawarto$¢ wil-
goci w serze, aby dostosowac ja do potrzeb réznych rynkéw krajowych.

Obnizono minimalng zawarto$¢ soli zgodnie z zaleceniami majgcymi na celu zmniejszenie spozycia soli i umozliwie-
nie dystrybucji produktu wérdd szerszego grona konsumentéw.
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Zmiana 4:

Pkt 7 (metoda produkdji, surowce) obowiazujacej specyfikacji i pkt 3.3 (surowce) jednolitego dokumentu majg naste-
pujace brzmienie:

LSSurowce:

— Mleko krowie pozyskane wylacznie w okresie wypasu (od maja do pazdziernika); podczas wypasu krowom nie
nalezy podawac zZadnej dodatkowej paszy,

— kultury starterowe pateczkowatych bakterii mlekowych (Lactobacillus) oraz cieplolubnych ziarniakéw (Streptococ-
cus),

— enzym koagulujacy mleko z klasy proteaz pochodzenia mikrobiologicznego, otrzymywany przez kultywacje
grzybéw mikroskopijnych Rhizomucor miehei, — s61 kuchenna.”

Tekst ten otrzymuje nastgpujace brzmienie:
»Surowce:

— mleko krowie pozyskane wylacznie w okresie wypasu (od maja do paZzdziernika); podczas wypasu krowom nie
nalezy podawac Zadnej dodatkowej paszy,

— kultury starterowe pateczkowatych bakterii mlekowych (Lactobacillus) oraz cieplolubnych ziarniakéw (Streptococ-
cus),

— enzym, s6l kuchenna.”
Uzasadnienie

Zmieniono opis enzymu mikrobiologicznego koagulujacego mleko. Celem tej zmiany jest przedstawienie krétszego,
ogblnego opisu enzymu bez okreslania rodzaju enzymu i sposobu jego otrzymywania.

Zmiana 5:

Pkt 7 obowigzujacej specyfikacji (metoda produkcji, produkcja, 1. Produkcja i koagulacja roztworu mleka) ma naste-
pujace brzmienie:

,»1. Przygotowanie i koagulacja roztworu mleka:

Zebrane mleko surowe jest oddzielane, klarowane i normalizowane w sposéb pozwalajacy na osiagnigcie zawartosci
tluszczu w suchej masie dojrzalego sera okreslonej w punkcie 4. Roztwér mleka jest pasteryzowany w temperaturze
74 % 2 °C przez 20 sekund. Po pasteryzacji roztwoér mleka mozna przechowywal w temperaturze nieprzekraczajacej
10 °C przez nie dluzej niz 18 godzin”.

Tekst ten otrzymuje nastepujace brzmienie:
,1. Przygotowanie i koagulacja roztworu mleka:

Zebrane mleko surowe jest oddzielane, klarowane i normalizowane w sposob pozwalajacy na osiagnigcie zawartosci
tluszczu w suchej masie dojrzalego sera okreslonej w punkcie 4. Roztwér mleka poddaje si¢ pasteryzacji w temperatu-
rze co najmniej 72,5 °C przez 20 s. Po pasteryzacji roztwor mleka mozna przechowywaé w temperaturze nieprze-
kraczajacej 10 'C przez nie dluzej niz 18 godzin”.

Uzasadnienie

Zmieniono limit temperatury pasteryzacji mleka. Celem tej zmiany jest ustalenie bardziej rygorystycznego limitu
minimalnej temperatury pasteryzacji mleka. Temperatura ta decyduje o parametrach jakosciowych i dotyczacych bez-
pieczenstwa zywnosci.

Zmiana 6:
Pkt 7 (metoda produkeji, produkgja, 2. Koagulacja mleka) obowiazujacej specyfikacji ma nastepujace brzmienie:
,2. Koagulacja mleka:

roztwor mleka przeznaczony do produkdji sera »Dziugas« podgrzewa si¢ do temperatury 32—-34 °C. Podczas inokula-
¢ji roztworu mleka do maszyny serowarskiej dodaje si¢ plynny starter bakterii kwasu mlekowego (przygotowany
zgodnie z procedurg opisana ponizej) w ilosci od 1,5 do 2,0 % roztworu, a takze mrozony starter termofilnych bakte-
rii Streptococcus thermophilus. Po napelnieniu maszyny serowarskiej roztworem mleka dodaje si¢ enzym koagulujacy
mleko z klasy proteaz pochodzenia mikrobiologicznego. Po dodaniu enzymu roztwér mleka jest dokladnie mieszany
i pozostawiany w celu koagulagji”.
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Tekst ten otrzymuje nastgpujace brzmienie:
,2. Koagulacja mleka:

roztwér mleka przeznaczony do produkeji sera »DZiugas« podgrzewa si¢ do temperatury 32-34 °C. Podczas inokula-
¢ji roztworu mleka do maszyny serowarskiej dodaje si¢ plynny starter bakterii kwasu mlekowego (przygotowany
zgodnie z procedurg opisang ponizej) w ilosci do 2,0 % roztworu, a takze mrozony starter termofilnych bakterii Strep-
tococcus thermophilus. Po napelnieniu maszyny serowarskiej roztworem mleka dodaje si¢ enzym koagulujacy mleko
z klasy proteaz pochodzenia mikrobiologicznego. Po dodaniu enzymu roztwér mleka jest dokladnie mieszany
i pozostawiany w celu koagulagji”.

Uzasadnienie

Zmieniono ilo$¢ plynnego startera bakterii kwasu mlekowego stosowanego do koagulacji mleka. Celem tej zmiany jest
podkreslenie, ze ilo$¢ uzytego startera zalezy od dzialania przygotowanego wczesniej startera, skladu i wlasciwosci
mleka oraz czasu produkgji. [lo$¢ startera nie moze przekraczac 2 %.

Zmiana 7:

Pkt 7 (metoda produkgji, produkcja, 3. Produkcja plynnego startera bakterii kwasu mlekowego) ma nastepujace
brzmienie:

,3. Produkcja plynnego startera bakterii kwasu mlekowego:

Do produkgji startera wykorzystuje si¢ pozostatosci serwatki. Wybiera sig jg, kierujac si¢ jakoscig i skfadem: zawartos¢
suchej masy: 6,3-6,5 %; zawarto$¢ laktozy: 4,60-4,65 %; zawartoSci tluszczu: 0,18-0,25 %; zawarto$¢ bialka:
0,75-0,85 %. W pierwszej kolejnosci przygotowuje si¢ zakwas serwatkowy do fermentacji: serwatke pasteryzuje sie,
schladza do temperatury koagulacji i koaguluje przy uzyciu suchego mrozonego startera. Nastepnie przygotowuje sie
starter produkcyjny: serwatke pasteryzuje si¢, schfadza do temperatury koagulacji i dodaje 2 % startera fermentacyj-
nego”.

Tekst ten otrzymuje nastgpujace brzmienie:
,3. Produkcja plynnego startera bakterii kwasu mlekowego:

Do produkgji startera wykorzystuje si¢ pozostatosci serwatki. Wybiera sig ja, kierujac si¢ jakoscig i skfadem: zawartos¢
suchej masy: co najmniej 6,3 %. W pierwszej kolejnosci przygotowuje si¢ zakwas serwatkowy do fermentacji: ser-
watke pasteryzuje si¢, schladza do temperatury koagulacji i koaguluje przy uzyciu suchego mrozonego startera.
Nastepnie przygotowuje si¢ starter produkcyjny: serwatke pasteryzuje sig, schladza do temperatury koagulacji i dodaje
do 2 % startera fermentacyjnego”.

Uzasadnienie

Zmieniono opis produkgji plynnego startera bakterii kwasu mlekowego. Celem tej zmiany jest podkreslenie, ze przy
produkgji startera wazne jest, aby minimalna zawarto$¢ suchej masy wynosita 6,3 %. Z wieloletniego do$wiadczenia
serowar6w wynika, ze zawarto$¢ suchej masy odgrywa kluczows role w okreslaniu wskaznikéw startera produkcyj-
nego.

Zmieniono ilo$¢ plynnego startera bakterii kwasu mlekowego stosowanego do koagulacji mleka. Celem tej zmiany
jest podkreslenie, ze ilo$¢ uzytego startera zalezy od dzialania przygotowanego wcze$niej startera, sktadu i wlasciwosci
mleka oraz czasu produkcji. llo§¢ startera nie moze przekraczac 2 %.

Zmiana 8:

Pkt 7 (metoda produkgji, produkcja, 4. Obrébka skrzepu i ziaren sera) obowiazujacej specyfikacji ma nastepujace
brzmienie:

»4. Obrdbka skrzepu i ziaren sera:

Czas koagulacji roztworu mleka wynosi 25-35 minut. Jesli skrzep jest do$¢ sztywny, a przy lamaniu nie rozpada si¢
na drobne platki o ostrych krawedziach i nadal ma wyraznie klarowng serwatke, jest gotowy do krojenia. Skrzep kroi
si¢ na kawalki o wielkosci ziaren wynoszacej 0,7-1,0 cm. Krojenie trwa 10 minut. Ziarna sera podgrzewa si¢ po raz
drugi, podnoszgc temperature z 33 °C do 50 °C przez 50 minut. Calkowity czas drugiego podgrzewania nie przekra-
cza 1 godziny”.
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Tekst ten otrzymuje nastgpujace brzmienie:

»4. Obrdbka skrzepu i ziaren sera:

Czas koagulacji roztworu mleka wynosi od 15 do 35 minut. Jesli skrzep jest do$¢ sztywny, a przy famaniu nie rozpada
si¢ na drobne platki o ostrych krawedziach i nadal ma wyraznie klarownga serwatke, jest gotowy do krojenia. Skrzep
kroi si¢ na kawatki o wielkosci ziaren wynoszacej 0,7-1,0 cm. Krojenie trwa do 15 minut. Ziarna sera podgrzewa si¢
po raz drugi, podnoszac temperature z 33 °C do 50 °C przez 45-55 minut. Catkowity czas drugiego podgrzewania
nie przekracza 1 godziny”.

Uzasadnienie

Zmieniono sposob obrébki skrzepu i ziaren sera, tj. dostosowano czas koagulacji i krojenia. Zmiany te dotycza wiel-
kosci krojonych ziaren skrzepu i twardosci skrzepu, ktdre zalezg od czasu produkcji oraz sktadu i whasciwosci mleka.

Zmiana ta wynika z dostosowania czasu drugiego podgrzewania ziaren sera; czas ten zalezy od temperatury, do ktérej
podgrzewa sig ziarna. Ziaren sera nie mozna podgrzewa¢ po raz drugi do temperatury przekraczajgcej 50 °C.

Zmiana 9:
Pkt 7 (metoda produkcji, produkgja, 6. Solenie sera) obowiazujacej specyfikacji ma nastepujace brzmienie:
,6. Solenie sera:

Sery soli si¢ w zbiornikach solankowych przez okres do 6 dni. Temperatura solanki w zbiornikach wynosi 8-12 °C,
a pH 4,5-5,2. Stezenie soli w solance wynosi 18-22 %”.

Tekst ten otrzymuje nast¢pujace brzmienie:
,6. Solenie sera:

Sery soli si¢ w zbiornikach solankowych przez okres do 8 dni. Temperatura solanki w zbiornikach wynosi 8-12 °C,
apH 4,5-5,4.

Stezenie soli w solance wynosi 18-22 %”.
Uzasadnienie

Przedstawiono bardziej szczegétowy opis procesu solenia sera, tj. zmieniono czas trwania solenia oraz dopuszczalne
warto$ci pH solanki. Zmiana czasu solenia zwigzana jest z dodaniem do specyfikacji serow dojrzewajacych przez co
najmniej 100 miesigcy oraz seréw dojrzewajacych przez co najmniej 120 miesigcy. Ze wzgledu na dtuzszy okres doj-
rzewania i nizszg zawarto$¢ wilgoci te dojrzale sery nalezy soli¢ w zbiornikach solankowych przez dtuzszy czas, aby
produkt koficowy spetnial wymogi okreslone w pkt 4.

Zmieniono warto$¢ pH solanki, poniewaz w momencie umieszczania w niej seréw moze ona wynosi¢ nawet 5,4.
Zmiana 10:

Pkt 7 (metoda produkgji, produkeja, 7. Dojrzewanie i przechowywanie sera) obowiazujacej specyfikacji ma nastepu-
jace brzmienie:

,7. Dojrzewanie i przechowywanie sera:

Dojrzewanie sera odbywa si¢ w temperaturze 10-12 °C przy wilgotnosci wzglednej wynoszacej 80-85 % przez okres
nie dtuzszy niz 30 dni, az ser osiggnie wilgotno$¢ wynoszaca 34-35 %. Nastepnie kregi sera zamyka si¢ prézniowo
w workach z tworzywa sztucznego. Ser dojrzewa przez 12—60 miesigcy w temperaturze 8 °C i wilgotnosci wzglednej
wynoszacej 70-85 %. Podczas dojrzewania sery przechowuje si¢ w pomieszczeniach, w ktorych temperatura wynosi
2-6 °C".

Tekst ten otrzymuje nastepujace brzmienie:
,7. Dojrzewanie i przechowywanie sera:

Dojrzewanie sera odbywa si¢ w temperaturze 10-12 °C przy wilgotnosci wzglednej wynoszacej 80-85 % przez okres
nie dtuzszy niz 30 dni, do momentu spelnienia wymogéw okreslonych w pkt 4. Nastepnie kregi sera zamyka sie
prézniowo w workach z tworzywa sztucznego. Ser dojrzewa przez 12 do 120 miesiecy w temperaturze nieprzekra-
czajacej 10 °C. Podczas dojrzewania sery przechowuje si¢ w pomieszczeniach, w ktérych temperatura wynosi 2-6 °
c”
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Uzasadnienie

Doprecyzowano proces dojrzewania i przechowywania sera, tj. odniesiono si¢ do tabeli wlasciwosci fizycznych i che-
micznych sera ,DZiugas”, a ponadto uwzgledniono maksymalny okres dojrzewania, zmieniono temperature, w ktorej
dojrzewaja sery pakowane, oraz zrezygnowano z podawania wilgotnosci wzglednej.

Zmieniono temperaturg, aby zapewni¢ bardziej rownomierny proces dojrzewania sera. Zrezygnowano z podawania
wilgotnosci wzglednej, poniewaz sery dojrzewaja w opakowaniu. Parametr ten nie ma zatem wplywu na produkt
koncowy.

Zmiana 11:

Pkt 8 obowiazujacej specyfikacji (zwiazek z obszarem geograficznym; zwigzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy
charakterystyka obszaru geograficznego a cechami jako$ciowymi, renoma lub innymi wiasciwosciami produktu)
i pkt 5 jednolitego dokumentu (zwigzek z obszarem geograficznym) majg nastepujace brzmienie:

,Zwigzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy charakterystyka obszaru geograficznego a cechami jakosciowymi,
renomg lub innymi wla$ciwosciami produktu

Starter produkcyjny otrzymuje si¢ z przygotowanego startera fermentacyjnego (do fermentacji serwatki uzywa sig lio-
filizowanych kultur starterowych), ktéry mozna hodowaé nawet pigé razy. Ponadto zakwas serwatkowy (serwatka)
poddaje si¢ recznej, a nie automatycznej pasteryzacji przez regulowanie zawordéw ogrzewania lub chlodzenia.

Aby zapewni¢, by boczne powierzchnie sera byly gladkie i rownomiernie suche, kiedy w calym kregu sera zmniejsza
si¢ zawarto$¢ wilgoci, ser »DZiugas« jest recznie obracany o okoto 60° co trzy dni”.

Tekst ten otrzymuje nastgpujace brzmienie:

,Zwigzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy charakterystyka obszaru geograficznego a cechami jako$ciowymi,
renomg lub innymi wlasciwosciami produktu

Starter produkcyjny otrzymuje si¢ z przygotowanego startera fermentacyjnego (do fermentacji serwatki uzywa sig lio-
filizowanych kultur starterowych), ktéry mozna hodowaé nawet dziesie¢ razy. Zakwas serwatkowy (serwatke)
poddaje si¢ automatycznej pasteryzacji.

Aby zapewni¢, by boczne powierzchnie sera byly gladkie i rownomiernie suche, kiedy w calym kregu sera zmniejsza
si¢ zawarto$¢ wilgoci, ser »DZiugas« jest recznie obracany o okoto 60° co najmniej dwa razy w tygodniu.”

Uzasadnienie

Zmieniono liczbe kultywacji pltynnego startera bakterii kwasu mlekowego. UsciSlono réwniez, ze zakwas serwatkowy
(serwatke) poddaje si¢ automatycznej pasteryzacji.

Zwigkszono liczbe kultywacji, aby zapewni¢ staly stosunek kultur starterowych, dzigki ulepszeniom urzadzent umoz-
liwiajgcym automatyczne przeprowadzanie pasteryzacji.

Zmieniono czgstotliwo$¢ obracania sera podczas dojrzewania, aby boczne powierzchnie sera byly gladsze i bardziej
réwnomiernie wysuszone, a czgstotliwos¢ obracania byla bardziej jednolita.

Zmiany uznano za nieznaczne, poniewaz nie dotycza one podstawowych wlasciwosci produktu, nie zmieniaja
zwigzku z obszarem geograficznym ani samego obszaru geograficznego, nie obejmujg zmiany nazwy produktu ani
jakiejkolwiek cze$ci nazwy, nie majg wplywu na okreslony obszar geograficzny i nie zwigkszaja zakresu ograniczen
dotyczacych handlu produktem lub surowcami do jego wytwarzania na podstawie art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozpo-
rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw
jakosci produktéw rolnych i srodkéw spozywezych oraz sekeji 5 wniosku w zalaczniku VII do rozporzadzenia wyko-
nawczego Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajacego zasady stosowania rozporzgdzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spo-

zywezych.
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JEDNOLITY DOKUMENT
»DZiugas”
Nr UE: PGI-LT-02372-AMO01 - 8.11.2022
ChOG (x) ChNP ()
1. Nazwa

~DZiugas”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Litwa
3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.3 Sery

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

Ser ,Dziugas” jest serem produkowanym z mleka krowiego poddanego normalizacji i pasteryzacji, ktore koaguluje sie
przy uzyciu enzymow, a skrzep oraz mase serowg poddaje si¢ nastepnie specjalnej obrébee i procesowi dojrzewania.
Ser wytwarza si¢ wylacznie z mleka krowiego pozyskiwanego w okresie wypasu, co pozwala serom dlugodojrzewajg-
cym uzyskac najlepsze wskazniki organoleptyczne i mikrobiologiczne.

Tabela 1.

Wiskazniki organoleptyczne sera ,DZiugas”

Wskaznik Charakterystyka

Barwa Ser dojrzewajacy przez co najmniej 12 miesigcy: kremowozoélta, nieco bardziej
intensywna przy skérce

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 18 miesigcy: zoltawa do kremowej, nieco bardziej
intensywna oraz z zielonkawym odcieniem przy skorce

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 24 miesigce: z6ttawa do kremowej, z nieco
bardziej intensywnym matowym zielonkawym zabarwieniem przy skorce

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 36 miesigcy: z6lta, ewentualnie z marmurkowym
zabarwieniem barwy czerwonozottej lub brazowej, nieco bardziej intensywna przy
skérce

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 48 miesigcy: z6lta, ewentualnie

z pomaranczowym zabarwieniem, nieco bardziej intensywna przy skorce

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 60 miesigcy: od zoltej do ciemnozoltej,

z czerwonawozoltym zabarwieniem, ciemniejsza przy brzegach blisko skérki oraz

z zauwazalnie bardziej intensywng gradacjg barw. W przekroju masy serowej
widoczny jest 2Oty migzsz z pomaraficzowym zabarwieniem, zawierajacy widoczne
biale krysztaly soli wapniowe;j.

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 100 miesigcy: intensywnie ciemnozétta,

z pomaranczowym odcieniem blisko skorki, zauwazalnie bardziej intensywna
gradacja barw i znacznie bogatsza kolorystyka.

Ser dojrzewajacy przez co najmniej 120 miesigcy: intensywnie z6tta, z bardzo
intensywna gradacja barw blisko skérki i bardziej intensywnymi czerwonawo-z6ltymi
lub pomaranczowymi odcieniami.

Wyglad Wymiary plaskiego, cylindrycznego kregu sera: wysokos¢ 9,0-10,0 cm, $rednica
22,0-24,0 cm, masa 4,2-4,5 kg.

Przekréj Ser nie ma ok, cho¢ moze sporadycznie zawiera¢ nieregularne oczka i drobne
pekniecia. Widad réwniez male, biate wyodrebnione krysztaly soli wapniowej
i tyrozyny (aminokwasu).
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Smak i zapach Ser ma bogaty, stodki, lecz ostry smak, a charakterystyczny dla kwasu mlekowego
posmak sera jest wolny od jakiegokolwiek obcego zapachu lub smaku.

Konsystencja Masa serowa jest twarda, ale fatwo si¢ famie. W miare dojrzewania ser staje si¢
twardszy i zawiera bardziej chrupiace krysztaty.

Tabela 1.

Wladciwosci fizyczne i chemiczne sera ,,DZiugas”

Nazwa wskaznika Warto$¢ standardowa
Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie sera (%) 403
Wilgotnos¢ (%) 34+ 3
Zawarto$¢ soli kuchennej (%) 2,0+0,4

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych) i pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia
zwierzgcego)

— mleko krowie pozyskane wylacznie w okresie wypasu (od maja do pazdziernika); podczas wypasu krowom nie
nalezy podawac Zadnej dodatkowej paszy,

— kultury starterowe pateczkowatych bakterii mlekowych (Lactobacillus) oraz cieplolubnych ziarniakéw (Streptococ-
cus),

— enzym pochodzenia mikrobiologicznego, — sl kuchenna.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Przygotowanie roztworu mleka, produkcja zakwasu serwatkowego, enzymatyczna koagulacja roztworu mleka,
obrobka skrzepu i ziaren sera oraz formowanie, odciskanie, solenie i dojrzewanie sera odbywajg si¢ na okreslonym
obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp.

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

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje gming wiejska miasta Telsze w okregu telszafiskim na Wyzynie Zmudzkiej w pot-
nocno-zachodniej Litwie i graniczy z gminami wiejskimi okregu telszanskiego (Litwa), takimi jak Ryskénai, Degaiciai,
Gadondw i Viesvénai.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwiazek sera ,D7iugas” z obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie produktu, ktéra wynika z do§wiadczenia
lokalnych mistrzéw serowarstwa w produkcji i dojrzewaniu tego twardego sera.

Ser ,Dziugas” produkuje si¢ w gminie wiejskiej miasta Telsze, w kt6rej miesci si¢ grodzisko znane jako Dziugo Kalnas.
Zgodnie z dawna legenda wzgdrze nazwano na cze$¢ DZiugasa, zmudzkiego wojownika. Uwazano, Ze tajemnicg sity
Dziugasa byt przechowywany w piwnicy jego gospodarstwa ser, ktérego spozywanie dawato mu nadzwyczajng moc.

Dawniej na Litwie serki wiejskie produkowano, wykorzystujac do koagulacji mleka wylacznie bakterie kwasu mleko-
wego. Na Zmudzi, w pétnocno-zachodniej Litwie, zony rolnikéw wiedziaty jednak réwniez, jak produkowaé fermen-
towane sery przy uzyciu suszonych zolagdkéw cielecych. W muzeum zmudzkim ,Alka” w Telsze na ekspozycji znaj-
dujg si¢ drewniane formy do seréw, ktére zony rolnikéw wykorzystywaly do produkeji fermentowanych seréw.
Z zapiskéw w kronikach z XVIII wieku wynika, ze Zmudzini wiedzieli, jak produkowaé ser o charakterystycznym
smaku, zapachu, konsystencji i wygladzie. W ksigzce pod tytulem ,DidzZioji Viréja” opublikowanej przez wydawnic-
two Sakala w Klajpedzie w 1936 r. znajduje sie przepis na recznie robiony twardy ser dojrzewajacy przez rok lub
dwa lata.
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Kiedy w 1926 r. ustanowiono diecezj¢ Telsze, miasto Telsze stalo si¢ stolica etnograficznego i historycznego regionu
Zmudzi i obecnie jest duchowym, kulturalnym, artystycznym, edukacyjnym i naukowym centrum regionu. Zatem to
wlasnie do tego miasta $ciagali przez dlugi czas rzemieSlnicy z regionu najlepsi we wszystkich dziedzinach.

Sery i inne produkty mleczne od dawna stanowig podstawe diety mieszkancéw regionu. Branza serowa istnieje w tym
regionie od poczatku XX wieku. Droga Zmudzinéw do produkcji twardych seréw byla dluga. Pierwsza mleczarnia
zaczela dzialaé w Telsze w 1924 r., ale dopiero w 1985 r. w nowo wybudowanym zakladzie produkcyjnym rozpo-
czela si¢ eksperymentalna produkcja twardego sera, ktory w przysztosci stat si¢ podstawg sera ,DZiugas”. [lo§¢ produ-
kowanego sera zaczela rosna¢ od 1994 r., wraz z pojawieniem si¢ nowych wskazéwek i specyfikacji technicznych.
Skala produkgji sera podlegata znaczgcym wahaniom na przestrzeni lat. Produkcja wzrosta znacznie od 2006 r. i ten-
dengja ta utrzymuje si¢ do dzis. Co roku produkuje si¢ okoto 10 000 ton twardego sera. Wzrost wielko$ci produkeji
wynika z wywozu sera ,DZiugas” do Danii, Finlandii, Wloch i innych panstw. Jest to najbardziej znany i najchetniej
kupowany twardy ser na Litwie.

To wyjatkowe umiejetnosci lokalnych rzemieslnikéw pomogly w stworzeniu produktu, ktéry jest charakterystyczny
dla tego obszaru. Jeden czterokilogramowy krag sera wymaga uzycia okoto 60 litr6w mleka krowiego pozyskanego
w okresie wypasu. To wilasnie mleko pozwala serom dlugodojrzewajagcym uzyskaé najlepsze wskazniki organolep-
tyczne i mikrobiologiczne. W procesie produkgji sera bardzo istotne jest, by zapewni¢ optymalng proporcje bakterii
Lactobacillus do bakterii Streptococcus w starterze produkcyjnym bakterii wyhodowanych na serwatce. Starter produk-
cyjny otrzymuje si¢ z przygotowanego startera fermentacyjnego (do fermentacji serwatki uzywa sie liofilizowanych
kultur starterowych), ktéry mozna hodowaé nawet dziesie¢ razy. Kazdy kolejny starter produkcyjny poddaje sie fer-
mentagji przez starter przygotowany wczesniej. W kazdym starterze produkcyjnym przygotowywanym z serwatki
zachowany musi zosta¢ wymagany stosunek bakterii Lactobacillus do bakterii Streptococcus. W okresie wzrostu starte-
réw produkcyjnych stosunek kultur bakterii moze nieznacznie odstawa¢ od wymaganych warto$ci. Zatem do$wiad-
czeni wytworcy sera, probujac utrzymac staly stosunek jednej kultury bakterii do drugiej, reguluja pasteryzacje star-
tera produkcyjnego (serwatki) oraz czas trwania tego procesu. Zakwas serwatkowy poddaje si¢ automatycznej
pasteryzacji. Bardzo waznym etapem produkcji sera ,Dziugas” jest dojrzewanie, ktore w duzej mierze réwniez zalezy
od metody postepowania wytworcow sera. Podczas dojrzewania ser ,DZiugas” umieszczany jest w pozycji pionowej
w specjalnych zbiornikach na okraglych, ciagle obracajacych si¢ pretach. Aby zapewnié, by boczne powierzchnie sera
byly gladkie i rtéwnomiernie suche, kiedy w calym kregu sera zmniejsza si¢ zawarto$¢ wilgoci, ser ,DZiugas” jest recz-
nie obracany o okolo 60° co najmniej dwa razy w tygodniu. Zatem do konica okresu dojrzewania ser obrécono
0 360°, zapewniajac tym samym, by wskazniki jakoSciowe sera ,DZiugas” pozostaly stale. Dzigki metodom postepo-
wania lokalnych wytworcow sera ser ,DZiugas” wyrdznia si¢ swoimi szczegdlnymi wlasciwosciami, ktdrym zawdzie-
cza réwniez swoja renome.

Renoma sera ,Dziugas” opiera si¢ na tym, ze: 1) ser ten zdobyl olbrzymia liczbe nagréd na Litwie i na calym $wiecie;
2) stal si¢ on symbolicznym litewskim produktem spozywczym, gdyz czesto sie go daje w prezencie zagranicznym
gosciom; 3) stawa sera wynika nie tylko z jego smaku, ale takze z aktywnego rozwoju dziatalnosci edukacyjnej i pro-
modji kultury konsumpcji sera.

W latach 1998-2017 ser zdobyt tacznie 51 nagrédd, z ktérych o kilku warto wspomniel. Ser uznano za produkt roku
i nagrodzono go tym tytulem na Litwie po raz pierwszy w 1998 r.; w kolejnym roku wygrat on zloty medal na mie-
dzynarodowej wystawie ,AgroBalt'99”.

Od 2009 r. organizuje si¢ coroczny konkurs w celu okreslenia najbardziej popularnego produktu. W konkursie tym
produkty nominowane w réznych kategoriach wyrdznia si¢ w zaleznosci od wyboru konsumenta i wielkosci sprze-
dazy w wigkszosci sieci detalicznych w kraju oraz na podstawie kryteriow jakosci. Ser ,DZiugas” nagrodzono juz
gléwng nagrodg i uznano go za najbardziej popularny produkt roku po raz szésty z rzedu.

Ser wygral swoj pierwszy ztoty medal podczas migdzynarodowej wystawy na ,Prodexpo” w Rosji w 2005 r.; osiagnie-
cie to powtdrzyt na tej samej wystawie w latach 2008, 2010 i 2014. Podczas specjalistycznej migdzynarodowej
wystawy ,Peterfood—2010" w Sankt Petersburgu otrzymat on certyfikat najbardziej popularnego produktu. W konkur-
sie degustacji zywnosci i napojéw ,Superior Taste Award” zorganizowanym przez Migdzynarodowy Instytut Smaku
iJakosci (iTQi; ang. International Taste & Quality Institute) w Brukseli w 2011 r. ser nagrodzono dwoma gwiazdkami;
w 2013 r. ser otrzymal t¢ samg nagrodg, natomiast w 2014 r. dojrzewajacy przez 36 miesigcy ser ,DZiugas” po raz
pierwszy otrzymal najwyzsza mozliwg oceng: trzy z trzech mozliwych do zdobycia zlotych gwiazdek. W latach
2015 i 2016 ser znéw zdoby! trzy zlote gwiazdki, dzigki czemu otrzymal nagrode Crystal Taste Award, ktorg przy-
znaje si¢ jedynie produktom, ktére zdobyly trzy z trzech mozliwych do zdobycia ztotych gwiazdek trzy razy z rzedu.
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Serowi ,DZiugas” przyznano zloty medal w konkursie ,Goldener Preis — 2011” w Niemczech, w konkursie Internatio-
nal Cheese Awards w Zjednoczonym Krélestwie w 2012 r. oraz w konkursie ,World Food 2012” w Moskwie w tym
samym roku.

Serowi przyznano dyplom Grand Prix SIAL Innovation podczas migdzynarodowych targéw produktéw spozywezych
SIAL CHINA w 2013 r. Dojrzewajacy przez 24 miesigce ser ,DZiugas” uznano za najlepszy produkt podczas 18. mig-
dzynarodowych targéw ,EuroGastro” w Polsce w 2014 r.

Migdzynarodowe Stowarzyszenie Certyfikujace ICERTIAS z siedziba w Szwajcarii przyznato serowi ,DZiugas” certyfi-
kat ,Best Buy Award” za 2015 r., a dojrzewajacemu przez 36 miesiecy serowi przyznano dyplom podczas ,Premio
Roma 2017".

Ze wzgledu na wyjatkowy smak ser ,DZiugas” stal si¢ jednym z symbolicznych produktéw spozywczych Litwy, ktory
czesto daje si¢ w prezencie przyjaciolom i partnerom biznesowym z zagranicy lub krewnym, ktérzy przeprowadzili
si¢ za granice. Prezydent Litwy ofiarowuje ser jako prezent przywddcom innych panstw. W 2013 r. Prezydent Litwy
Dalia Grybauskaité pogratulowata Kanclerz Niemiec Angeli Merkel jej zwyciestwa w wyborach do Bundestagu, dajac
jej w prezencie litewski ser ,DZziugas”. W artykule, ktory ukazal si¢ w magazynie ,Stilius” dnia 15 paZdziernika
2013 r., pozytywnie oceniono przyjecie zmudzkiego sera ,Dziugas” w Niemczech, natomiast w artykule opublikowa-
nym w gazecie ,Lietuvos rytas” dnia 3 maja 2014 r. wspomniano, ze globalna reputacja sera ,DZiugas” zobowiazuje
jego producentéw do utrzymania stalej jakosci produktu. Ser ,DZiugas” opisano jako ,kréla” twardych seréw i jest on
szczegolnie ulubionym produktem wsrdéd konsumentéw. W wydaniu z dnia 1 wrzesnia 2016 r. w gazecie ,Draugas”
pozytywnie oceniono fakt, ze litewski ser ,Dziugas” mozna teraz znalez¢ na stolach w USA. W artykule w gazecie
,Lietuvos rytas” z dnia 28 stycznia 2017 r. opisano, w jaki sposob czgstuje sie serem gosci w litewskich ambasadach
za granica. Ser ,DZiugas” promuje Litwe na calym $wiecie. W pewnym artykule oméwiono nagrodg, ktérg ser otrzy-
mal w Brukseli, i wspomniano, ze ser ,DZiugas” jest pierwszym litewskim serem, kt6ry znalazt uznanie w Azji. W arty-
kule w ,Lietuvos rytas” z dnia 18 marca 2017 r. stwierdzono, Ze ser ,DZiugas” jest najwyzej ocenianym serem na Lit-
wie ze wzgledu na jego wyjatkowe i niepowtarzalne wlasciwosci smakowe.

Opis sera ,Dziugas” mozna znalez¢é réwniez w poSwigconym serom magazynie ,Good cheese 2013-2014" oraz
w ksigzce opublikowanej w 2015 r. na temat serow z calego Swiata (World Cheese Book, Dorling Kindersley Ltd, 2015,
352s.).

Na poczatku okresu wypasu, w maju, kiedy rozpoczyna si¢ réwniez produkcja sera ,Dziugas”, w Telsze odbywa si¢
festiwal ,Dzieft »DZiugas<”, podczas ktdorego specjalny komitet ocenia organoleptyczne wlasciwosci sera, ktory wypro-
dukowano w poprzednim roku i ktéry dojrzewal przez 12 miesigcy. Mozna réwniez pobiera¢ probki serow, ktore doj-
rzewaly dluzej, a takze poréwnywac ich kolor, smak, konsystencje i inne wlasciwosci.

W 2013 r. w Telsze, Wilnie i Klajpedzie ustanowiono Domy ,DzZiugas” [, DZiugas” namai], w ktdrych organizuje si¢
degustacje sera i programy edukacyjne. W degustacjach tych wziglo udzial juz okoto 13 000 oséb. Od 2016 r.
w Domu ,Dziugas” miesci si¢ réwniez muzeum sera ,DZiugas”. Dzicki zorganizowanej na parterze wystawie odwie-
dzajacy mogg zaznajomi si¢ z przemystem mleczarskim w réznych momentach w przeszlosci, poznaé tradycyjne
metody wytwarzania produktéw mleczarskich na Zmudzi oraz histori¢ produkcji twardego sera ,Dziugas”. Dom
,Dziugas” dziata juz w stolicy Zmudzi od kilku lat i jest jedng z najbardziej popularnych atrakcji w okregu telszan-
skim. Informacje na temat Domu ,Dziugas” jako miejsca do zwiedzenia mozna znalez¢ w Zmudzkim Centrum Infor-
macji Turystycznej [V] Zemaitijos turizmo informacijos centras].

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

http://zum.lrvt/suris-dziugas-paraiska-su-produkto-specifikacija


http://zum.lrv.lt/suris-dziugas-paraiska-su-produkto-specifikacija
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Publikacja jednolitego dokumentu, o ktérym mowa w art. 94 ust. 1 lit. d) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013, oraz odestania do publikacji specyfikacji produktu

objetego nazwa w sektorze wina

(2023/C 53/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 98 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 (!) w terminie dwdch miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

,Pic Saint-Loup”

PDO-FR-02354

Data zlozenia wniosku: 9.3.2017 r.

1. Nazwa lub nazwy, ktére maja by¢ zarejestrowane

Pic Saint-Loup

2. Pafistwo czlonkowskie

Francja

3. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

4. Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino
5. Opis wina lub win

1. ChNP ,Pic Saint-Loup”
KROTKI OPIS

Sa to wina wytrawne i niemusujace, koloru czerwonego i r6zowego.

W chwili zbioréw zawarto$¢ cukréw w winogronach wynosi co najmniej 202 gramy na litr moszczu.

Naturalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w tych winach wynosi co najmniej 12 %.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna

w miliekwiwalentach na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

() Dz.U.L 347720.12.2013,s. 671.
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2. Wina czerwone ChNP ,Pic Saint-Loup”
KROTKI OPIS

Wina czerwone charakteryzuja si¢ szatag owocu granatu oraz aromatami czerwonych owocéw i lukrecji, dominuja-
cymi zaréwno w zapachu jak i w smaku. W smaku sa eleganckie, zréwnowazone i Swieze. Wyraznie zaznaczona
strukture tworzg subtelne taniny. Wina te posiadajg pewien potencjat starzenia. Wraz z dojrzewaniem w aromatach
pojawiaja si¢ delikatne nuty czerwonych owocow, mieszajgce si¢ z nutami korzennymi.

Wina czerwone sg wytwarzane z mieszanki co najmniej dwoch odmian, w tym jednej odmiany gtéwne;.
Proporcja odmiany Syrah N w mieszance wynosi co najmniej 50 %.
Proporcja odmian uzupelniajagcych w mieszance nie przekracza 10 %.

Zawarto$¢ cukréw fermentujgcych w winach gotowych do wprowadzenia do obrotu luzem lub zabutelkowanych nie
przekracza:

— 3 g/l w przypadku win czerwonych, w kt6rych naturalna objetosciowa zawartos¢ alkoholu nie przekracza 14 %;
— 4 g/l w przypadku win czerwonych, w ktérych naturalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu przekracza 14 %.

Zawarto$¢ kwasu jabtkowego w partiach win czerwonych gotowych do wprowadzenia do obrotu dla konsumenta nie
przekracza 0,4 grama na litr.

Pozostale kryteria analityczne sg zgodne z przepisami unijnymi.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogdlna w miliekwiwalentach na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

3. Wina rézowe ChNP ,Pic Saint-Loup”
KROTKI OPIS

Wina rézowe posiadajg szate o intensywnosci od $redniej do niskiej. Sg $wieze i smaczne, a ich wyrazisty smak cha-
rakteryzuje kragto$¢ i dominujgce nuty malych czerwonych owocow.

Wina rézowe sa produkowane z mieszanki co najmniej dwoch odmian, w tym jednej odmiany gtéwnej. Proporcja
odmiany syrah wynosi co najmniej 30 %. Proporcja odmian uzupelniajacych innych niz cinsault nie przekracza 10 %
mieszanki.

Proporcja odmiany cinsault N w mieszance nie przekracza 30 %. Odmiany gtéwne stanowia wigkszo$¢ w mieszance
win.

Zawarto$¢ cukréw fermentujgcych w winach rézowych gotowych do wprowadzenia do obrotu luzem lub zabutelko-
wanych nie przekracza 3 g/l

Pozostale kryteria analityczne sg zgodne z przepisami unijnymi.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna w miliekwiwalentach na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

6. Praktyki winiarskie

a)  Podstawowe praktyki enologiczne
Szczegdlne praktyki enologiczne
Zabrania si¢ stosowania zrebkéw drewna.

Przy produkcji win rézowych zabronione jest wykorzystywanie wegla do celéw enologicznych — samego, jak réwniez
znajdujacego si¢ w mieszankach stosowanych w preparatach.

Zabrania si¢ wszelkiej obrobki termicznej winogron, przy ktérej stosuje si¢ temperature powyzej 40 °C.

Poza wymienionymi powyzej zakazami w praktykach enologicznych towarzyszacych produkcji wina nalezy prze-
strzega¢ wszystkich wymogéw obowigzujgcych na poziomie unijnym oraz zawartych w kodeksie rolnictwa i ryboléw-
stwa morskiego.

1. Zasady dotyczace proporcji odmian w winnicy

Praktyka uprawy

W odniesieniu do produkeji win czerwonych:

— Wiéréd odmian winorosli obowigzkowo wystepuja dwie odmiany glowne.

— Odmiana syrah N ma stanowi¢ co najmniej 50 % odmian winorosli.

— Proporcja odmian uzupelniajacych nie moze przekraczaé, lacznie lub oddzielnie, 10 % odmian winoroli.
W odniesieniu do produkcji win rézowych:

— Wisréd odmian winorosli obowigzkowo wystepuja dwie odmiany gléwne.

— Odmiana syrah N ma stanowi¢ co najmniej 30 % wszystkich odmian winorosli.
— Proporcja odmian uzupelniajacych innych niz cinsaut N jest ograniczona do 10 %.
— Proporcja odmiany cinsault N jest ograniczona do 30 %.

Te zasady dotyczace proporcji nie majg zastosowania do podmiotéw gospodarczych produkujacych winogrona, ale
nie wytwarzajacych win, ktérych gospodarstwo posiada powierzchnie zaklasyfikowang do wyznaczonych dzialek rol-
nych objetych kontrolowang nazwg pochodzenia ,Pic Saint-Loup” nie wigksza niz 1,50 hektara.
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2. Prowadzenie winnicy
Praktyka uprawy

Poczawszy od daty ukazania si¢ specyfikacji produktu, minimalna gesto$¢ nasadzen w winnicach wynosi 5 500 krze-
woéw na hektar.

Odstep migdzy rzedami nie moze by¢ wigkszy niz 2,25 metra.

Maksymalna powierzchnia przeznaczona dla kazdego krzewu wynosi 1,8 m?. Powierzchnia ta obliczana jest na pod-
stawie iloczynu odlegloici pomiedzy rzedami oraz pomiedzy krzewami w tym samym rzedzie.

Winoro$l przycina si¢ krétko, formujgc czopy i pozostawiajgc maksymalnie 12 oczek na krzew.

Mozna zezwoli¢ na nawadnianie.

b)  Maksymalna wydajnosc

1. Pic Saint-Loup

50 hektolitrow z hektara

7. Wyznaczony obszar geograficzny
Zbiér winogron, ich fermentacja, produkcja wina i jego dojrzewanie odbywaja si¢ na obszarze nastepujacych gmin:
w departamencie Hérault: Assas, Cazevieille, Claret, Fontanés, Guzargues, Lauret, Les Matelles, Sainte-Croix-de-Quin-
tillargues, Saint-Gély-du-Fesc, Saint-Jean-de-Cuculles, Saint-Mathieu-de-Tréviers, Sauteyrargues, Le Triadou, Vacquiéres
i Valflaunes;

w departamencie Gard: Brouzet-lés-Quissac i Corconne.

Nazwa Pic Saint-Loup odnosi si¢ do masywu Pic Saint-Loup, polozonego w péinocno-wschodniej czgsci departa-
mentu Hérault.

8.  Gléwne odmiany winorosli
Grenache N
Mourvédre N - Monastrell

Syrah N - Shiraz

9.  Opis zwiazku lub zwigzkéw

9.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny rozcigga si¢ na pdélnocy departamentu Hérault, na obszarze 17 gmin, nad ktérymi dominuje
wapienny szczyt Pic Saint-Loup (658 m) i ktére lezg na osi ciggu dolin typu kuesta, biegnacych z poludniowego
zachodu na péinocny wschéd. Jest to obszar kontrastéw klimatycznych wystepujacych miedzy langwedocka réwning,
na ktérej panuje tagodny klimat z wplywami klimatu morskiego, a zalesionymi wapiennymi plaskowyzami (fr. causse)
owiewanymi zimnym powietrzem naplywajacym z Sewennow.

Winnice sg potozone w $rodowisku naturalnym, miedzy garigami i zagajnikami sosen alepskich i dgbéw ostrolist-
nych, typowymi dla Srodowiska $rédziemnomorskiego o wapiennym podtozu. Co prawda Srednia wysokos¢ potoze-
nia winnic wynosi okofo 150 m n.p.m., ale winnice klasyfikowane rozciagaja si¢ na wysokosci od 80 do 300 m n.p.
m., w miejscach z korzystng wystawa, najczesciej na stanowiskach z uskokami lub z umiarkowanym spadkiem,
u stop bardziej stromych wzniesief.
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Winnice objete nazwa Pic Saint-Loup, polozone w péinocnej czgsci obszaru ChNP Languedoc, wyrdznia jeden z pod-
stawowych elementéw, ktéry umozliwia lepsze uchwycenie zachowania winorosli na tym obszarze geograficznym, tj.
jego klimat. Podobnie jak w calym regionie panuje tu klimat $rédziemnomorski, ale sektor Pic Saint-Loup pozostaje
jednym z najchlodniejszych regionéw winnic langwedockich, ze $rednig temperaturg wynoszacag 12,3 °C, czyli od
okolo 1,5 do 2 stopni nizsza niz na obszarach sasiednich, objetych innymi nazwami; charakteryzuje si¢ w szczegdl-
nosci wyraznymi i zimnymi zimami, umiarkowanymi maksymalnymi temperaturami w lecie z przyjemnym chlodem
W nocy.

Roczny $redni poziom opadéw deszczu wynosi od 850 do 1 000 mm, z wyraznym deficytem w porze letniej, charak-
terystycznym dla klimatu $rédziemnomorskiego, ale bardziej umiarkowanym (od 100 do 120 mm deszczu) niz na
obszarze przybrzeznym. Nawet jezeli wzniesienia chronia winnice przed gwaltownymi wiatrami, ich ulozenie kanali-
zuje zimne wiatry wiejace z p6inocnego wschodu. Wyzszy poziom opadéw na tym obszarze sklonit winiarzy do
zastosowania Sredniej gestosci nasadzen, ktéra jest wyzsza niz w pozostalej czesci obszaru objetego nazwa Langue-
doc, po to, by — zaleznie od zdolnoici gleby do zaopatrzenia winorosli w wod¢ — woda byla ré6wno rozprowadzana
miedzy szczepami w celu osiggnigcia przez nie wlasciwej dojrzalosci.

Ten klimat typu $rédziemnomorskiego z wplywami kontynentalnymi odznacza si¢ sumg temperatur od 1500
do 1700 °C.

9.2. Specyfika produktow

Warunki naturalne sprzyjaly uprawie odmiany syrah N, dobrze dostosowanej do chlodnych stanowisk, na ktérych
nabiera ona subtelnosci oraz nut lukrecji i fiotka. Dlatego tez obowigzkowa proporcja tej odmiany w winach czerwo-
nych, siegajaca 50 %, stanowi jeden z najwyzszych odsetkéw przewidzianych dla mieszanek tworzacych wina czer-
wone z obszaru objetego nazwg Languedoc. Syrah N zawdzigcza status odmiany dominujacej swojej zdolnosci adap-
tacji do wielu réznych stanowisk, w tym do stanowisk nisko polozonych. Odmiany grenache N i cinsaut N sg
uprawiane wylacznie na najsuchszych dziatkach, a odmiany mourvedre N i carignan N — na najcieplejszych stanowis-
kach. Dzienne amplitudy temperatury w sierpniu i we wrze$niu charakteryzujg cykl wegetacyjny winorosli i przyczy-
niaja si¢ do pojawiania si¢ w winach subtelnych i $wiezych aromatéw.

Chlodne noce wplywajg korzystnie na synteze prekursoréw aromatycznych i antocyjanéw, stad barwa owocu granatu
i taninowa struktura win czerwonych, jak réwniez $wiezo§¢ smaku win rézowych.

Wina czerwone charakteryzuja si¢ zatem szatg owocu granatu oraz aromatami czerwonych owocéw i lukrecji, domi-
nujgcymi zaréwno w zapachu jak i w smaku. W smaku sg eleganckie, zréwnowazone i $wieze. Wyraznie zaznaczong
strukture tworza subtelne taniny.

Wina te posiadajg pewien potencjal starzenia, co w specyfikacji produktu przeklada si¢ na ich wprowadzenia na rynek
w pdzniejszym terminie. Wina czerwone dojrzewaja do 1 lipca roku nastgpujacego po roku zbioréw po to, by ich
struktura nabrala subtelnosci i by uwydatnily si¢ w nich wszystkie aromaty. Wina s3 wprowadzane na rynek dla kon-
sumentéw najwczesniej 15 lipca roku nastgpujacego po roku zbioréw. Wraz z dojrzewaniem w aromatach pojawiaja
si¢ delikatne nuty czerwonych owocéw, mieszajace si¢ z nutami korzennymi.

Wina rézowe posiadaja szat¢ o intensywnosci od $redniej do niskiej. Sg Swieze i smaczne, a ich wyrazisty smak cha-
rakteryzuje kraglo§¢ i dominujace nuty matych czerwonych owocéow.

9.3. Zwigzek przyczynowy migdzy specyfikg obszaru geograficznego a specyfikg produktéw

Podsumowujac, o oryginalnosci obszaru geograficznego winnic Pic Saint-Loup stanowi funkcjonowanie gleby w pola-
czeniu z charakterystycznymi cechami klimatycznymi. To te czynniki sklonily winiarzy do stosowania wiedzy facho-
wej zgodnie ze znajomoscig tego obszaru.

Dzigki tej wiedzy winiarze z Pic Saint-Loup jako pierwsi poczynili kroki w kierunku uzyskania statusu jako$ci z chwilg
uznania specjalnych warunkéw produkcji, wpisanych do dekretu Coteaux du Languedoc w 1994 r.

Ta zr6znicowana spoleczno$¢ plantatoréw winorosli przyczynia si¢ rowniez do oryginalnosci winnic Pic Saint-Loup,
z jednej strony wnoszac nowg wiedze fachows i techniczng, a z drugiej znajomos¢ tego obszaru.
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10. Dodatkowe wymogi zasadnicze

Etykietowanie

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu:

na etykiecie wina objetego kontrolowana nazwa pochodzenia mozna umiesci¢ nazwe wigkszej jednostki geograficz-
nej ,Languedoc”. Wysoko$¢ ani szeroko$¢ czcionki, ktérg zapisano nazwe takiej wigkszej jednostki, nie moze byé
wigksza niz potowa czcionki, ktora zapisano kontrolowana nazwe pochodzenia.

Na etykiecie wina objetego nazwa pochodzenia mozna umiesci¢ nazwe mniejszej jednostki geograficznej, pod warun-
kiem zZe:

— jest to nazwa miejsca (fr. lieu-dit) wpisanego do ksigg wieczystych;

— zostalo ono podane w deklaracji zbioréw.

W odniesieniu do uzycia nazwy mniejszej jednostki geograficznej, art. 67 rozporzadzenia (WE) nr 607/2009 stanowi,
ze co najmniej 85 % winogron, z ktérych wyprodukowano wino, ma pochodzi¢ z tej jednostki geograficznej.

Na etykiecie nalezy obowigzkowo umiesci¢ wzmianke o roczniku.

Na etykiecie nie nalezy umieszcza¢ wzmianki o odmianach.
Odeslanie do publikagji specyfikacji

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-1d1f1fc9-e5ee-45ac-b605-f56432d2c0b6
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