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Publikacja wniosku o rejestracje w znaczeniu art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92 w
sprawie ochrony nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych

(2005/C 251/29)

Niniejsza publikacja daje prawo do wyrazenia sprzeciwu w znaczeniu art. 7 i art. 12d wymienionego
rozporzadzenia. Kazdy sprzeciw wobec tego wniosku musi by¢ wniesiony za po$rednictwem wiasciwych
wladz Panstwa Czlonkowskiego, panstwa bedacego cztonkiem WTO lub panstwa trzeciego zatwierdzo-
nego, zgodnie z art. 12 trzecie tiret w terminie szeSciu miesiecy od tej publikacji. Publikacja jest uzasad-
niona nastepujgcymi elementami, szczegdlnie punktem 4.6, w zwigzku z ktérymi uwaza sie, ze wniosek
jest uzasadniony w znaczeniu rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

ZESTAWIENIE STRESZCZAJACE
ROZPORZADZENIE RADY (EWG) NR 2081/92
»STELVIO” LUB ,,STILFSER”

Nr WE: IT/00255/7.10.2002

CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze zestawienie jest podsumowaniem sporzadzonym do celéw informacyjnych. W celu uzyskania
dokladnych informacji osoby zainteresowane, w szczeg6lnosci producenci wyrobéw objetych dang chro-
niong nazwg pochodzenia (CHNP) proszone s3 o zapoznanie si¢ z pelng wersja opisu produktu udostep-
niang na szczeblu krajowym lub przez wlasciwe stuzby Komisji Europejskiej.

1. Wilasciwy organ Patistwa Czlonkowskiego

Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adres:  Via XX Settembre n. 20 — IT-00187 Roma
Telefon: 06-481 99 68

Faks: 06-42 01 31 26

e-mail:  QTC3@politicheagricole.it

2. Grupa wnioskujgca

2.1 Nazwa: Societa Cooperativa a r. l. MILKON Suidtirol — Alto Adige

2.2 Adres: Via Campiglio, 13/a — IT-39100 Bolzano
Telefon: 0471-45 11 11
Faks: 0471-45 13 33

2.3 Sklad: Producenci/przetwércy (X) Inny ()

3. Rodzaj produktu

Klasa: 1.3: Sery

4. Opis specyfikagji
(podsumowanie warunkéw, o ktérych mowa w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa: ,Stelvio” lub ,Stilfser”



11.10.2005

Dziennik Urze¢dowy Unii Europejskiej

€ 25121

4.2

4.3

4.4.

4.5

4.6

Opis:

W chwili wprowadzenia do obrotu ser ,Stelvio” lub ,Stilfser”, ktéry musi dojrzewal przynajmniej
przez 60 dni, ma ksztalt okragly i plaskie lub prawie plaskie podstawy oraz proste lub lekko wkleste
brzegi. Ser charakteryzuje si¢ nastepujacymi wymiarami: waga waha si¢ od 8 do 10 kg, Srednica od
36 do 38 cm i wysoko$¢ od 8 do 10 cm. Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie wynosi przynajmniej
50 %, a zawarto$¢ wilgoci nie przekracza 44 %. Skorka powinna posiadaé charakterystyczng barwe
od zétto-pomaraniczowej do pomarafnczowo-brazowej. Migzsz ma zwartg strukture oraz podatng i
elastyczng konsystencje o barwie od jasno zéltej do stomkowo zéltej oraz nieréwnomiernie rozmiesz-
czone oczka o wielko$ci od matej do $redniej.

Obszar geograficzny:

Obszar produkcji chronionej nazwy pochodzenia ,Stelvio” lub ,Stilfser” obejmuje obszar gmin
prowincji Bolzano wymienionych w opisie. W szczegdlnosci nazwa ,Stelvio” dotyczy terenéw
gorskich Parku Narodowego Stelvio, znanego jako miedzynarodowy cel turystyczny.

Dowdéd pochodzenia:

Kazda faza procesu produkcji musi by¢ kontrolowana poprzez rejestrowanie kazdego produktu
wchodzgcego (input) i kazdego produktu wychodzacego (output). W ten sposéb wpis w odpowied-
nich rejestrach prowadzonych przez organ kontrolny, hodowcéw, producentéw, podmiotéw zajmuja-
cych si¢ dojrzewaniem oraz pakowaniem sera, umozliwia odtworzenie historii produktu (od poczatku
do korica procesu produkcji). Wszystkie osoby fizyczne i prawne wymienione w poszczegdlnych
rejestrach podlegaja kontroli prowadzonej przez organ kontrolny, zgodnie z warunkami opisu i
zwigzanym z nim planem kontroli.

Metoda otrzymywania:

Specyfikacja produkcji przewiduje miedzy innymi, ze mleko uzywane do produkgji sera ,Stelvio” lub
LStilfser” musi pochodzi¢ od krowy. Na etapie hodowli na lakach krowy zywig si¢ $wiezg trawg,
podczas gdy krowy hodowane w gospodarstwie muszg by¢ karmione gléwnie suchymi paszami
zakwaszonymi drobng trawg (maksymalnie 15 kg na zwierze). Mleko moze, jesli to konieczne, by¢
lekko odtluszczone w sposéb umozliwiajacy zachowanie zawartosci tluszczu na poziomie miedzy
3,45 i 3,60 %. Podczas przetwarzania do mleka dodaje si¢ podpuszczke cielecg przy temperaturze
masy 32-33 °C. Czas trwania koagulacji mleka waha si¢ od 20 do 27 minut, po czym nastepuje rozbi-
janie koagulatu, a po wlaSciwym rozbiciu rozpoczyna si¢ mieszanie masy. Koagulat podlega praso-
waniu, otrzymane formy sg nastepnie rozkladane w pomieszczeniu klimatyzowanym do momentu
uzyskania wlasciwego poziomu zakwaszenia migzszu. Solenie odbywa si¢ poprzez zanurzenie formy
w solance, nastepnie ser dojrzewa na drewnianych stofach w odpowiednich pomieszczeniach.

Hodowla, czynnosci zwigzane ze skladowaniem mleka i jego przetworzeniem, wytwarzaniem seréw,
dojrzewaniem i pakowaniem calych form musza odbywac si¢ na obszarze wymienionym w pkt 4.3 w
celu zapewnienia odtworzenia historii i kontroli oraz utrzymania wysokiej jakosci produktu.

Zwigzek:

Jakos¢ i cechy charakterystyczne tego sera s przede wszystkim zwigzane z typowa roélinnoscig wyso-
kogérska stanowigcg podstawe zywienia zwierzat oraz z jego staranng produkeja.

Ser ,Stelvio” lub ,Stilfser” produkowany od dawna na obszarze okreSlonym w opisie zachowal z
uplywem czasu cechy charakterystyczne zwiazane ze Srodowiskiem alpejskim, wystepujacym na tere-
nach gorskich Stelvio-Stilfser, bedgcym centralnym miejscem produkgji (wysokosé 500 do 2000 m
n.p.m.). Jednolite warunki klimatyczne i glebowe panujace w strefie gorskiej Alta Atesina wplywaja na
jako$¢ pasz przeznaczonych do zywienia kréw i otrzymywanego sera.

Zagospodarowanie lak zgodnie z zasadami poszanowania Srodowiska umozliwilo tworzenie bogatej
flory na tym obszarze. W niektorych Zrédlach historycznych opisane s3 ziola alpejskie (marbl i
madaun), ktére dobrze dostosowaly si¢ do warunkéw i przyczynily do wysokiej jakosci produkowa-
nego mleka.
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Dojrzewanie sera ,Stelvio” lub ,Stilfser” stanowi istotng i charakterystyczng faz¢ procesu produkdji.
Odbywa si¢ ono na stotach drewnianych. Tradycyjna obrébka polega na przewracaniu i plukaniu
powierzchni calych form przy zastosowaniu lekko stezonego roztworu solanki, w przynajmniej
dwutygodniowych odstgpach czasu. W okresie dwdch do trzech pierwszych tygodni dojrzewania, do
roztworu solanki, uzywanego do ptukania, dodaje si¢ typowa miejscowa mikroflore, na ktérg skladaja
si¢ roznego rodzaju szczepy bakterii aerobionty nalezace do rodzaju Arthobacterium ssp. i Brevibacte-
rium ssp. Rozne szczepy wykorzystane w tej fazie nadaja serowi ,Stelvio” lub ,Stilfser” niektorych
charakterystycznych cech organoleptycznych (aromat i smak), ktére sa wynikiem tworzenia sig
zewnetrznej flory bakteryjnej rozwijajacej si¢ na powierzchni formy, ktdrej barwa zmienia si¢ od
z6tto-pomaranczowej do pomaraficzowo-brazowej. Barwa ta powstaje w naturalny sposéb w wyniku
paczkowania tych szczepdw bakterii wystepujacych na tym terenie. Sklad tej mieszanej kultury bakte-
ryjnej jest wyjatkowy i jedyny w swoim rodzaju.

Organ kontrolny:

Nazwa: LN.E.Q. — Istituto nord Est Qualita

Adres:  via Nazionale, 3335 IT-33030 Villanova di San Daniele del Friuli (UD)
Telefon: 0432-95 69 51

Faks: 0432-95 69 55

Etykietowanie:
Ser ,Stelvio” lub ,Stilfser” jest wprowadzany na rynek w catosci lub w kawatkach.

Ser ,Stelvio” lub ,Stilfser” wprowadzany na rynek w caloici posiada odpowiedni znak wskazujacy
nazwe pochodzenia, umieszczony dopiero po 60-dniowym okresie dojrzewania oraz oznaczenie
wskazujace numer partii, dat¢ produkgji i kod producenta.

Zgodnie z niniejszym opisem ser w calosci jest dzielony na kawalki dopiero po umieszczeniu na nim
znaku wskazujgcego nazwe pochodzenia. Pakowanie kawatkow sera ,Stelvio” jest dozwolone réwniez
poza obszarem okre$lonym w ramach chronionej nazwy pochodzenia.

Ser ,Stelvio” lub ,Stilfser” w kawalkach wprowadzany na rynek posiada odpowiedni znak wskazujacy
nazwe pochodzenia, umieszczony dopiero po 60-dniowym okresie dojrzewania jako cato$¢ lub samo-
przylepna etykiete umieszczong na opakowaniu przez uprawnionego producenta w chwili pakowania
i/lub tasme posiadajaca nadruk o tresci: chroniona nazwa pochodzenia ,Stelvio” lub ,Stilfser”.

Produkt wprowadzany na rynek posiada odpowiedni znak wskazujacy nazwe pochodzenia.

Znak wskazujgcy nazwe posiada napisane czerwonymi literami nazwy ,StelvioStilfser”, ktérych cechy
charakterystyczne przedstawione s3 w opisie produkgji.

Wymogi krajowe: —




