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(Anunturi)

ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2014/C 336/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (').

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare ()
,PECORINO DELLE BALZE VOLTERRANE”
Nr. CE: IT-PDO-0005-01166 — 22.10.2013
IGP ( ) DOP (X)
1. Denumire

,Pecorino delle Balze Volterrane”
2. Statul membru sau tara tertd
Italia
3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tip de produs
Clasa 1.3. Branzeturi
3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Pecorino delle Balze Volterrane” este o branzd produsd doar din cheag vegetal si din lapte de oaie crud integral,
provenit din crescitorii aflate in aria geograficd delimitatd, denumirea corespunzand unui numdr de patru tipuri de
branza care diferd in functie de durata perioadei de maturare: ,fresco” (,proaspdt”), intre 7 si 44 de zile de conser-
vare, ,semistagionato” (,semimaturatd”), intre 45 de zile si 6 luni de maturare, ,stagionato” (,maturati”), intre 6 luni
si 12 luni de maturare, ,da asserbo” (,supramaturatd”), peste 12 luni de maturare. in plus, la momentul comercia-

lizarii, ,Pecorino delle Balze Volterrane” prezintd urmitoarele caracteristici:

caracteristici fizice: formd: cilindricd, prezentand fete plane si o margine exterioard dreapti sau usor convexd;
diametrul fetelor: intre 10 si 20 cm; indltimea marginii exterioare: intre 5 si 15 cm; greutate: intre 600 g si 2 kg
in cazul tipurilor de branzd ,fresco”, ,semistagionato” si ,stagionato” si pand la 7 kg in cazul tipului de branzi ,da
asserbo”;

caracteristici chimice: grasime in substanta uscatd: > 45 %; proteine (Nx6,25): > 20 %;

caracteristici organoleptice: coajd: de culoare care variazd intre galben-pai si galben intens. Dupa tratarea cu ulei de
mdsline §i cu cenusd, coaja este de culoare gri; pasta: cu structurd compactd si friabilitate minimd, eventual cu
putine gdurele rispandite in mod neregulat. In sectiune, culoarea variazd intre alb, in cazul tipului ,fresco”, si
galben-pai mai mult sau mai putin intens, in cazul tipurilor ,semistagionato”, ,stagionato” si ,da asserbo”; aromad:

() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
() JOL 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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persistentd, care aminteste de lapte si de cardon, cu note de ierburi aromatice si flori galbene; gust: dulce la prima
degustare, cu note de lapte, florale si de cardon; gust rezidual indelungat si persistent, cu note de plante proaspete;
la final, usor picant, caracteristici ce devine tot mai intensd pe parcursul perioadei de maturare, precum si savuros
si usor astringent in cazul tipurilor ,stagionato” si ,da asserbo”.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Lapte: de oaie, crud si integral, produs de animale din rasa sardd crescute in semilibertate.
Cheag: vegetal, obtinut din inflorescente de cardon sau anghinare silbaticd (Cynaria cardunculus).
Sare: find.

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Cel putin 2/3 din necesarul de hrand al ovinelor se obtine prin péscut in aria geograficd de origine. Nutreturile
conservate si cerealele care contin boabe (orz, oviz, seminte de Vicia faba var. equina) sunt administrate in cantitati
care variazd intre 100 g/cap/zi si 800 g/cap/zi in functie de perioada anului, valorile mai mari fiind concentrate in
lunile de iarnd, iar valorile mai mici in lunile de vard. Ovinele nu pot fi hrdnite cu produse modificate genetic
(OMG).

3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Etapele productiei care trebuie si se desfdsoare in aria de productie sunt cresterea animalelor, precum si fabricarea
si maturarea branzei.

3.6. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.

3.7. Norme specifice privind etichetarea

La momentul comercializdrii, pe una dintre cele doud fete ale produsului trebuie si fie aplicatd o etichetd pe care si
figureze, cu caractere clare si lizibile, pe langd logoul produsului si cel al Uniunii, urmdtoarele indicatii:

” A

— denumirea ,Pecorino delle Balze Volterrane”, urmatd de expresia ,Denominazione di Origine Protetta” in cuvinte
intregi sau abreviatd (DOP);

— tipul de maturare (,fresco”, ,semistagionato”, ,stagionato” si ,da asserbo”);
— numele, denumirea comerciald §i adresa societdtii care a produs, a maturat si a ambalat produsul.

Produsul poate fi vindut preambalat, adici ambalat in vid, intreg sifsau portionat. Pentru a se evita ca prin
portionare si se piardd identitatea produsului, mentiunea ,Pecorino delle Balze Volterrane” trebuie si figureze pe
etichetd in alternantd cu logoul produsului si trebuie si fie repetatd de cel putin 4 ori (la 90° distantd una de alta).
Este interzisd addugarea oricirui calificativ care nu este prevdzut in mod expres.

Totusi, este permisd utilizarea indicatiilor care fac referire la nume, denumiri comerciale sau marci private, cu
conditia ca acestea sd nu aibd un sens laudativ si si nu inducd in eroare consumatorul, si a altor referiri conforme
cu realitatea si demonstrabile permise de legislatia in vigoare. Astfel cum reiese din imaginea prezentatd, logoul
constd intr-un desen cu formd circulard in centrul ciruia se afld figura stilizatd a unui fir de anghinare silbatica
(de cardon) si doud semne grafice curbate care delimiteazd o literd ,V”, formatd din frunzele firului de anghinare
silbaticd, si profilul a doud dealuri care apar in fundal, cu un cer deasupra. in interiorul cercului figureazi
mentiunea ,Pecorino delle Balze Volterrane”. Logoul poate fi adaptat in functie de diversele modalititi de utilizare.
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4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria in care sunt crescute ovinele si este produsd si maturatd branza ,Pecorino delle Balze Volterrane” este formati
doar din teritoriul comunelor Volterra, Pomarance, Montecatini Val di Cecina, Castelnuovo Val di Cecina, Monte-
verdi, toate situate in provincia Pisa.

5. Legitura cu aria geografici
5.1. Specificitatea ariei geografice

Aflatd la extremitatea sud-estici a granitelor provinciei Pisa, aria de productie se intinde intre viile raurilor Era
(la nord) si Cecina (la sud). Avand in vedere localizarea sa, in interior, dar nu prea departe de mare, aria de pro-
ductie prezintd o climi aproape litorald, cu luni de toamnd i primavard ploioase. Din punct de vedere geomorfolo-
gic, zona prezintd variatii extreme generate de eroziunea puternicd provocatd de conditiile meteorologice, imbinata
cu activitatea antropicd indelungata (despddurire, pasunat), care au dus la formarea unor biancane (mici cupole argi-
loase cu aspect de mamelon), a unor calanchi (serie de mici vii adiacente, foarte abrupte, caracterizate de un profil
planimetric similar cu o potcoavd) si a unor balze (huri gigantice create de actiunea erozivi a apelor meteorice). In
acest mediu are loc o selectie puternicd a vegetatiei. Morfologia accidentatd, mobilitatea si permeabilitatea redusd
a substratului, continutul redus de materie organicd, procentajul ridicat de sdruri si perioadele lungi de secetd au
dus la selectia unei vegetatii ierboase care tolereazd salinitatea si pune in miscare mecanisme de adaptare specifice.
Varfurile structurilor numite calanchi §i culmile sunt ocupate de o pdsune de graminee, in zonele cu argild la
suprafatd predomind sparceta spaniold, iar la baza structurilor numite calanchi se gsesc plante care suportd baltile.
Sunt raspandite si cimbrul si plantele care pot fi pascute, cum ar fi bucsdul. Dar, mai ales, ,aici creste spontan si
foarte abundent” (Amerighi, 1973) cardonul. La originea caracterului artizanal al acestei activitdti se afld si prelu-
crarea laptelui crud direct in unititile de productie a branzei anexate structurilor in care sunt addpostite animalele.
Gratie utilizdrii fortei de munci locale si a unor tehnici constante, s-a asigurat pastrarea continuitatii acestei traditii,
consecinta fiind mentinerea unei inalte specializiri, legate inevitabil de resurse umane care cu greu ar putea fi gisite
in alte contexte teritoriale.

5.2. Specificitatea produsului

Specificitatea branzei ,Pecorino delle Balze Volterrane” se datoreazd in primul rind metodei de productie deosebite,
bazate pe utilizarea cheagului obtinut din florile plantei de cardon, prezentd din abundentd pe acest teritoriu. Acest
aspect, precum si morfologia pasunilor, genereazd diferente fatd de alte branzeturi obtinute din lapte de oaie, mai
ales din punct de vedere organoleptic. In special, se percep particularititi legate de gust, care este neasteptat de
dulce pentru o branza de oaie, si legate de aromd, care este determinati de cardon, precum si de ierburile si florile
locale, ale ciror esente, gratie temperaturii de prelucrare reduse (< 40 °C), riman dizolvate si caracterizeazd produ-
sul finit.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate anume, reputafia
sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

Clima i conformatia geologicd a teritoriului favorizeaza dezvoltarea esentelor vegetale locale, care constituie princi-
pala sursd de hrand a oilor ldsate sd pascd si care dau laptelui aromele volatile aflate la originea particularitiilor
organoleptice ale branzei. Mediul este determinant si pentru obtinerea tipului special de cheag, derivat din cardon,
care reprezintd una dintre principalele caracteristici ale branzei ,Pecorino delle Balze Volterrane”.

Mai mult, fenomenul impunitor al eroziunii a dus la formarea unor structuri cavernoase cu diverse forme si
dimensiuni, utilizate de ciobanii locali in secolele trecute, inaintea realizirii incdperilor climatizate, atit pentru
addpostirea animalelor, cit si pentru maturarea naturald a branzeturilor si a produselor lactate. Nivelurile de umidi-
tate de aici, care tind sd fie constante, fac ca branza si se matureze treptat, contribuind astfel la pastrarea particula-
ritdtilor produsului. Chiar si in prezent, aceste conditii, care fac parte din know-how-ul local, sunt considerate
ideale nu doar de citre producitorii care preferd si efectueze in grotd maturarea sau ultima etapi a acesteia, ci si de
citre producitorii care au in dotare inciperi climatizate. In spatiile climatizate sunt reproduse valorile de tempera-
turd si umiditate inregistrate in mod natural in grote, mai exact o temperaturd intre 7 si 10 °C si o umiditate intre
70 si 90 %.

Factorul uman este determinant si pe parcursul ciclului de productie a brinzei, mai ales in urmdtoarele etape, care
se desfisoard manual si se bazeazd pe competentele dobandite in mod traditional pe acest teritoriu: addugarea
cheagului vegetal, care trebuie sd se efectueze cu o indemanare deosebitd, avind in vedere forta coagulanti mai
redusd a acestuia In comparatie cu cheagul de origine animald, ruperea coagulului, care se face in mod delicat, cu
ajutorul unui instrument ascutit (numit ,spino”), si punerea in formd, care este rezultatul unei presdri efectuate cu
multd precizie, pentru a se favoriza scurgerea cantititii potrivite de zer. In ceea ce priveste repercusiunile procesului
de productie asupra caracteristicilor produsului final, trebuie precizat c¢i metoda de productie a branzei ,Pecorino
delle Balze Volterrane” cu ajutorul cheagului vegetal implicd o coagulare mai lentd si mai delicatd a laptelui fatd de
cea obtinutd dacd se utilizeazd cheag de origine animald. Acest lucru influenteazd in mod semnificativ sinereza
(adicd fenomenul care provoacd separarea zerului de coagul), determindnd o eliminare mai putin intensd si in
acelasi timp mai lentd a umiditdtii decat in cazul celorlalte branzeturi. Rezultatul este obtinerea unui produs mai
dulce si mai lipsit de varfuri de note picante, chiar i in cazul tipurilor ,stagionato” si ,da asserbo”.
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In gastronomia locald, branza ,Pecorino delle Balze Volterrane”, cunoscutd pentru gustul ei delicat, este extrem de
cdutatd, numardndu-se printre ingredientele multor feluri de méancare din bucitdria traditionald a teritoriului. Acest
produs se poate consuma in numeroase moduri: ca aperitiv, impreund cu mezeluri si legume conservate, razuitd pe
méncdrurile din paste sau orez cu sos pe bazd de carne sau, in sfarsit, in functie de perioada de maturare, ca
branzd de masd sau de rizuit in prepararea ciorbelor si a pastelor umplute si coapte in cuptor (de exemplu, in felul
de méncare numit ,.ceci in magro”).

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 (*)]

Administratia actuald a lansat procedura nationald de opozitie, publicind propunerea de inregistrare a DOP ,Pecorino
delle Balze Volterrane” in Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr. 198 din 24.8.2013.

Textul consolidat al caietului de sarcini este disponibil la adresa:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

sau
accesand direct pagina principald a site-ului Ministerului Politicilor ~Agricole, Alimentare si Forestiere

(www.politicheagricole.it), ficand clic pe ,Qualita e sicurezza” (in partea superioard dreaptd a ecranului) si apoi pe
,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.

() A se vedea nota de subsol 2.
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