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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2017/C 186/10)
Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

JEDNOLITY DOKUMENT
»OSSOLANO”
Nr UE: PDO-IT-02093 - 24.11.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Ossolano”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3 Ser

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

Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP) ,Ossolano” moze by¢ uzywana jedynie w stosunku do sera spelniajgcego
warunki i wymogi okre$lone w specyfikacji.

Istnieje takze alpejska odmiana sera objetego ChNP ,Ossolano” opisana dodatkowo okresleniem ,d’Alpe” (alpejski).
Ksztalt i rozmiar sera ,Ossolano” sg nastepujgce:

— prosty lub lekko wypukly walec o plaskich lub prawie plaskich Scianach bocznych,

— masa od 6,0 do 7,0 kg; w przypadku odmiany alpejskiej — od 5,0 do 6,0 kg,

— wysokos¢ brzegu od 6,0 do 9,0 cm; $rednica od 29,0 do 32,0 cm.

Ser objety ChNP ,Ossolano” posiada nastepujace cechy:

— skorka: gladka, regularna, o stomkowozottej barwie, z tendencjami do ciemnienia w miar¢ dojrzewania sera,

— miazsz: zbity i elastyczny, o malych, nieregularnych oczkach; o barwie od bladej, stomkowozéltej do ciemnej
stomkowozéltej, az po ciemnozélts,

— smak: charakterystyczny harmonijny, delikatny aromat — zwigzany z sezonowym zréznicowaniem ro§linnosci,
ktora zywily si¢ krowy — ktory z czasem staje si¢ intensywniejszy.

Ser objety ChNP ,Ossolano” posiada nastepujace parametry dotyczace skladu:
— minimalna zawarto$¢ tluszczu w suchej masie to 40 %.

Ser ,Ossolano” ChNP dojrzewa przez minimum 60 (szeS¢dziesigt) dni liczac od dnia, w ktérym rozpoczyna sie
przetwarzanie mleka.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Powyzsze masy i wymiary odnoszg si¢ do produktu, ktory zostal poddany minimalnemu okresowi dojrzewania.

Alpejski ser ,Ossolano” ChNP wytwarzany jest z mleka produkowanego na terenach alpejskich wyznaczonego
obszaru, na wysokosci co najmniej 1 400 m nad poziomem morza. Mleko jest tam przetwarzane w ser.

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

Ser ,Ossolano” ChNP lub alpejski ser ,Ossolano” wytwarzany jest wylacznie z surowego pelnego mleka krowiego
nastepujacych ras: Bruna (brunatnej), Frisona (fryzyjskiej), Pezzata Rossa i ich krzyzéwek.

Ser ,Ossolano” ChNP wytwarzany jest wylacznie z surowego pelnego mleka krowiego, pochodzacego z od dwdch
do czterech kolejnych udojow, przez caly rok (od 1 stycznia do 31 grudnia). Alpejski ser ,Ossolano” ChNP
(,d’Alpe”) wytwarzany jest wylacznie z surowego pelnego mleka krowiego pochodzacego z od jednego do dwdch
kolejnych udojéw, w okresie od 1 czerwca do 30 wrzesnia kazdego roku.

Pasza kréw, z ktérych mleka wytwarza si¢ ser ,Ossolano” ChNP, skfada si¢ w co najmniej 60 % rocznej catkowitej
masy suchej z traw lub zielonki pochodzgcych z wyznaczonego obszaru; pasza treSciwa, skladajaca si¢ ze zbdz,
rodlin straczkowych i produktéw ubocznych ich wytwarzania, stanowigca reszte paszy, nie moze przekroczy¢ 40 %
rocznej catkowitej masy suchej.

W przypadku alpejskiego sera ,Ossolano” ChNP pasza kréw w okresie produkcyjnym sklada si¢ z trawy lub zie-
lonki pochodzacych z pastwisk znajdujacych si¢ na wyznaczonym obszarze, co stanowi 90 % catkowitej masy
suchej; pasza tresciwa, skladajaca si¢ ze zboz, roslin straczkowych i produktéw ubocznych ich wytwarzania, stano-
wigca reszte paszy, nie moze przekroczy¢ 10 % rocznej calkowitej masy suchej.

W obu przypadkach dopuszcza si¢ suplementacje witamin i mineraléw w granicach okreslonych przez prawo.

Powyzsze dane procentowe nalezy traktowal jako ostrozno$ciowe, poniewaz ser ,Ossolano” wytwarzany jest na
catkowicie gorzystym obszarze, na ktorym produkcja suszu paszowego w niekt6rych latach moze by¢ szczegdlnie
trudna, a produkcja pasz treSciwych niemozliwa.

Wypas nie jest wprawdzie obowigzkowy, jednak prowadzony jest regularnie na pastwiskach w dolinach w okresie
od kwietnia do pazdziernika, w zaleznosci od warunkéw pogodowych. W przypadku alpejskiego sera ,Ossolano”
wypas jest obowigzkowy w okresie od 1 czerwca do 30 wrze$nia.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkcji — chéw, dojenie, wytwarzanie i dojrzewanie sera — musza odbywac sie na okre-
Slonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Ser objety ChNP ,Ossolano” jest wprowadzany do obrotu w catosci lub w porcjach.

Ser moze by¢ wprowadzony do obrotu w calosci, po przejsciu co najmniej minimalnego okresu dojrzewania, gdy
jest oznaczony w nastepujacy sposob:

— pieczatka z napisem ,Ossolano” umieszczona na boku sera,
— papierowa etykieta umieszczona na gérnej lub dolnej stronie sera,
— bok oznakowany.

Ser moze by¢ wprowadzony do obrotu w porcjach, po przejSciu co najmniej minimalnego okresu dojrzewania,
pod warunkiem zZe wyraznie widaé:

— cz¢8¢ boku z napisem ,Ossolano”,
— cz¢$¢ papierowej etykiety,

— chroniong nazwe pochodzenia ,Ossolano” na etykiecie samoprzylepnej lub gotowej folii umieszczonej na opa-
kowaniu przez upowazniong osobg¢ zajmujacg si¢ porcjowaniem.

Porcjowanie musi odbywa¢ si¢ w zakladach, ktore posiadajg wymagane przez prawo licencje odnoszace si¢ do
zdrowia i higieny oraz ktére sg objete systemem inspekcji wlasciwego organu kontrolnego. Zaklady te moga znaj-
dowacl si¢ rowniez poza obszarem okre§lonym w ramach chronionej nazwy pochodzenia. W takim przypadku
inspekcje moga by¢ przeprowadzane przez wlasciwy organ kontrolny lub inny organ kontrolny w ramach delego-
wania zadan przez wlasciwy organ.

Jesli z pakowaniem sera objetego ChNP ,Ossolano”, takze jego odmiang alpejska, wigze si¢ skrobanie lub usuniecie
skorki (wibrki, kostki, plastry itp.), przez co oryginalne oznakowanie staje si¢ niewidoczne, pakowanie powinno
odbywac si¢ wylacznie w miejscu produkeji okre$lonym w pkt 4 w celu zapewnienia identyfikowalnosci.
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3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser pod wszystkimi swoimi postaciami jest znakowany podczas procesu produkgji dzigki zastosowaniu specjalnej
formy, a takze za pomocg papierowej etykiety umieszczanej na gérnej lub dolnej stronie sera, i znakowany na
gorgco, nie wczeSniej niz po zakoriczeniu procesu dojrzewania. Ser objety ChNP ,Ossolano” jest dodatkowo opi-
sany okre$leniem ,d’Alpe” (alpejski) jedynie na papierowej etykiecie.

Forma do sera objetego ChNP ,Ossolano” odciska na nim na zimno oznaczenie miejsca pochodzenia, kiedy jest
gotowy, 1 zawiera nastepujgce elementy: nazwe ,Ossolano”, numer identyfikacyjny produktu oraz miejsce na
oznakowanie.

W sklad etykiety wchodzg trzy gtéwne elementy:
— otok zewnetrzny zawierajacy informacje wymagane przez prawo, liste skladnikéw i nazwe handlowa producenta,

— logo z informacjg o nazwie pochodzenia umiejscowione w $rodku etykiety i powielone w promienisty ksztalt
rozmiaréw proporcjonalnych do drugiego logo, oraz wspdlnotowy znak graficzny. W przypadku alpejskiej
odmiany wytwarzanej na pastwiskach alpejskich dodaje si¢ okreslenie ,d’Alpe” (alpejski),

— okrag mieszczacy si¢ na dole etykiety, zawierajacy nazwe producenta, dojrzewalni, podmiotu porcjujacego oraz
podmiotu pakujacego.

Etykiety mozna pogrupowad w nastgpujacy sposéb:

Ser objety ChNP ,Ossolano” posiada masywna etykiete o zielonym kolorze, ktéry blednie w $rodku, a przy brze-
gach przechodzi w jasnozielony.

Alpejski ser objety ChNP ,Ossolano” (d'Alpe) posiada masywna etykiete o bragzowym kolorze, ktéry blednie
w $rodku, a przy brzegach przechodzi w jasnobrazowy. Etykieta zawiera okreslenie ,d’Alpe”, wydrukowne w pélo-
kregu nad wierzchotkiem géry z $rodkowgo logo.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar jest okreslony poprzez obwdd spisowy i granice administracyjne nastgpujacych gmin w prowincji
Verbano-Cusio-Ossola: Antrona Schieranco, Anzola d’Ossola, Baceno, Bannio Anzino, Beura Cardezza, Bognanco,
Calasca Castiglione, Ceppo Morelli, Craveggia, Crevoladossola, Crodo, Domodossola, Druogno, Formazza, Macugnaga,
Malesco, Masera, Mergozzo, Montecrestese, Montescheno, Ornavasso, Pallanzeno, Piedimulera, Pieve Vergonte,
Premia, Premosello Chiovenda, Re, Santa Maria Maggiore, Seppiana, Toceno, Trasquera, Trontano, Vanzone con San
Carlo, Varzo, Viganella, Villadossola, Villette oraz Vogogna.

Alpejska odmiana sera objetego ChNP ,Ossolano” (,d’Alpe”) wytwarzana jest z mleka produkowanego na terenach
alpejskich tego samego wyznaczonego obszaru, na wysokosci co najmniej 1 400 m nad poziomem morza. Mleko
jest tam przetwarzane w ser.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar na dalekiej poinocy regionu Piemont, migdzy kantonami Valais/Wallis i Ticino (Szwajcaria), migdzy Alpami
Pennifiskimi a Alpami Lepontyjskimi, to dolina Ossola. Biegnie z péinocy na poludnie przez 70 km, przy maksy-
malnej szerokosci okoto 35 km. Graniczy na potudniu z jeziorem Maggiore, z ktérego poziomu, na przestrzeni
zaledwie kilku kilometréw, podnosi si¢ do 4 600 metréw nad poziomem morza — poziomu masywu Monte Rosa
i wielu innych wierzchotkéw powyzej 3 200 metréw wysokosci.

Wyznaczony obszar charakteryzuje si¢ zlozonym, nieregularnym uksztaltowaniem terenu, co powoduje silne roz-
drobnienie gospodarstw, prowadzacych chéw od 10 do 70 kréw dojnych, wraz z malymi spéldzielniami mleczar-
skimi, w ktorych odbywa si¢ wytwarzanie i dojrzewanie seréw.

Caly obszar produkgji sera objetego ChNP ,Ossolano” jest gorzysty i o stromych zboczach. Wynika to z procesow
glebotwérczych, w wyniku ktérych wyksztalcily sie gleby o niskim stezeniu tlenu, niskiej przepuszczalnosci
i charakterze kwasowym. Warunki klimatyczne na tym obszarze charakteryzuja si¢ wysokim i stalym opadem
deszczu (w poréwnaniu ze $rednig krajows i regionalna). W polaczeniu z miejscowymi temperaturami, ktore $red-
nio sa nizsze niz na obszarach sgsiednich, sprzyja to rozwojowi poszczeg6lnych roélin lgkowych oraz zachowaniu
mikroklimatéw idealnie nadajacych si¢ do dojrzewania sera.

Ser objety ChNP ,Ossolano” posiada unikalne cechy wynikajace ze $rodowiska jego wytwarzania oraz z tradycji
w dolinie Ossola zwigzanych ze zwierzgtami gospodarskimi i serowarstwem, a takze z krajobrazu charakteryzuja-
cego si¢ takami i pastwiskami zaréwno w gérach, jak i w glebi doliny oraz wyjatkowa réznorodnoscia biologiczng
na zboczach calego terytorium.

Pasza zwierzat, w szczegdlnosci jej komponent pastewny, wplywa na wilasciwosci mleka, a tym samym na wiasci-
wosci sera z niego wytwarzanego (dobrze znanym przykladem jest smak nadawany przez Ligusticum mutellina,
lepiej znany jako lubczyk alpejski, najpierw mleku, a nastgpnie serowi).

Ser ,Ossolano” jest wynikiem zbiorowej wiedzy specjalistycznej rolnikow doliny Ossola bedacej nastepstwem
wymiany kwalifikacji.

Zwigzek produktu z lokalng historia i tradycja wynika z interakcji migdzy ludnoscia tubylcza a populacja Walse-
réw. Przez wieki przybywali oni z sasiedniej Szwajcarii i przesiedlali si¢ na obszar doliny Ossola, stajac si¢ jedng
z trzech mniejszosci etnicznych w Piemoncie obok ludéw franko-prowansalskich i Waldenséw.

Populacja Walserow, ktorzy osiedlili si¢ na gérzystych obszarach doliny Ossola, opracowala swoja wlasng technike
serowarskg dostosowana do szczegdlnych warunkéw klimatycznych (silne opady deszczu i umiarkowane tempera-
tury), w ktérej jednym z etapéw bylo podgrzewanie majace na celu lepsze odsaczenie serwatki.

To wlasnie ten etap wraz z etapem prasowania sera charakteryzujg proces wytwarzania ,Ossolano”. Sprzyjaja one
selekcji konkretnej mikroflory mlekowej, ktdra znacznie wplywa na pdZniejsze etapy dojrzewania.

Podgrzewanie i konsekwentna selekcja miejscowej mikroflory nadaje serowi charakterystyczne nieregularne, mate
oczka (mniejsze niz ziarenka ryzu) oraz zbitg i elastyczng strukture odrdézniajaca ser objety ChNP ,Ossolano” od
innych seréw podobnych rozmiaréw wytwarzanych w Piemoncie, ktore z reguly maja delikatniejszy miazsz
o malenkich, réwnomiernie rozmieszczonych oczkach.

Miazsz ma z6ltg barwe — od intensywnej do stomkowozéltej. Intensywnos¢ barwy wiaze si¢ Scisle z komponentem
pastewnym paszy dla zwierzat typowej dla okresu wiosennego i letniego, a takze z procesem dojrzewaniem sera,
szczegolnie, jesli jest przeprowadzany w Srodowisku naturalnym.

Innym etapem o kluczowym znaczeniu dla uzyskania charakterystycznego profilu sensorycznego sera ,Ossolano”
jest etap dojrzewania, podczas ktérego warunki Srodowiskowe, takie jak temperatura i wilgotno$¢, stymuluja
aktywno$¢ mikroflory bakteryjnej wyselekcjonowanej na poprzednich etapach procesu wytwarzania sera, co
pomaga zdefiniowac jego smak i aromat.

Zapach sera jest delikatny, ale intensywny, charakteryzujg go nuty kwiatowe o tonach orzechéw typowych dla
obszaru alpejskiego — whoskich i laskowych — oraz wyrazny, maslany, diacetylowy smak, dzigki ktéremu do$wiad-
czenie smakowe jest dtugotrwate.
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Jak to bywa zwykle w przypadku pikantnych profili smakowych, smak dojrzewa natychmiast. Jest pelny, z przewa-
zajacg nutg diacetylu wyczuwalng przez caly czas. Konczy si¢ nutami dojrzalych i suszonych owocéw, wanilii, dzi-
kiej rozy, alpejskich kwiatow, takich jak jaskry, lub malych owocéw lesnych, np. agrestu i Ribes aureum (porzeczki
zlotej).

Prawidlowe Zucie sera i ogrzanie go w ustach wydobywa pelen wachlarz jego smaku i zapachu, pozwalajgc zbi-
temu, elastycznemu migzszowi na stopniowe rozpuszczanie si¢ w ustach i wydobycie pelnego zakresu aromatéw
sera, zwlaszcza jego pikantnosci.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub mozna go znalezé

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Spozywczej i Lesnej (Ministero delle politiche agricole
alimentari e forestali) (http:/[www.politicheagricole.it), klikajagc w zaktadke ,Prodotti DOP e IGP” (z prawej strony na
gbrze ekranu), nastgpnie ,Prodotti DOP, IGP e STG” (z lewej strony ekranu), a nastgpnie ,Disciplinari di produzione
all'esame dell'UE".



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

	Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych (2017/C 186/10)

