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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produkté6w rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(C/2024/7111)

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

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZLONKOWSKIEGO

,,JFontina™
Nr UE: PDO-IT-0008-AMO1 - 23 pazdziernika 2024

ChNP (X) ChOG ()

1.  Nazwa produktu

~Fontina”
2. Panstwo cztonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny
Wilochy
3. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Ministerstwo Rolnictwa, Suwerenno$ci Zywnosciowej i Lesnictwa (MASAF), Promowanie jakosci produktéw rolno-
spozywczych (PQA) 4

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodza w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

Zmiany s3 zmianami standardowymi w rozumieniu art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, poniewaz nie
polegajg na zmianie w ChNP ani na zmianie korzystania z tej nazwy, nie grozg zniesieniem zwigzku ani nie wiazg si¢
z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

1.  Wprowadzenie

Dla produktu ,Fontina” wydano streszczenie, w zwiazku z czym wyraz ,streszczenie” zastepuje si¢ wyrazami
,jednolity dokument”.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

2. Opis produktu: Pkt 8 specyfikacji produktu i pkt 3.2 jednolitego dokumentu

Poprzednie brzmienie:

»a) $rednica od 35 do 45 cm”

Nowe brzmienie:

») $rednica od 30 do 45 cm”

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
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Uzasadnienie:

Zmieniono zakres Srednicy, poniewaz przy poprzednich wartosciach zdarzaly si¢ przypadki niezgodnosci,
w ktorych sery mialy prawidlowa mase i wysoko$¢, ale $rednice mniejsza niz ustalona minimalna.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

3. Opis produktu: Pkt 8 specyfikacji produktu i pkt 3.2 jednolitego dokumentu

Skresla si¢ nastgpujgce zdanie:
,Cechy chemiczne: procentowa zawarto$¢ ttuszczu musi wynosi¢ co najmniej 45 % w suchej masie.”

Uzasadnienie:

Wymdg ten wprowadzono w okresie historycznym, w ktérym produkcja masta i $mietany byta wysoka. Od tego
czasu sytuacja zdecydowanie si¢ zmienita, o czym $wiadcza wyniki analiz przeprowadzonych w ostatnich latach.
W zwigzku z tym ten parametr nie jest juz kluczowym elementem procesu produkgji.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

4. Dowdd pochodzenia: Pkt 10 specyfikacji produktu

Poprzednie brzmienie:

,1.  Cechy identyfikowalnosci na kregach sera s3 nastgpujace: plakietka kazeinowa, piecz¢é identyfikujaca
»Consorzio Tutela Fontina« (Konsorcjum Ochrony Fontina) (ze skrétem »CTF«) oraz logo.

1.1. Plakietka kazeinowa zawiera alfanumeryczny kod identyfikacyjny kregu sera i znajduje si¢ na obwodzie
kregu.

1.2.  Pieczg¢ identyfikujaca »Consorzio Tutela Fontina« (ze skrétem »CTF«) zawiera réwniez alfanumeryczny kod
identyfikacyjny producenta. Pieczecie maja ksztalt prostokatny (10 x 7,5 cm) i s3g wykonane z tworzywa
sztucznego. S one nakladane na jeden z plaskich bokéw sera na etapie prasowania, po ktérym sa usuwane.

CTF udostgpnia te pieczecie wszystkim podmiotom, ktére dzialaja zgodnie ze specyfikacja produktu ChNP
»Fontinac.

1.3.  Po pozytywnym wyniku kontroli przeprowadzonej przez jednostke certyfikujaca logo jest umieszczane na
kregach sera posiadajacych cechy, o ktérych mowa w pkt 8, i dojrzewajacych przez co najmniej 80 dni, liczac od
daty produkgji.”

Nowe brzmienie:

,1.  Cechy identyfikowalnoici na kregach sera s3 nastepujace: plakietka kazeinowa, pieczeé identyfikujgca
»Consorzio Tutela Fontina« (Konsorcjum Ochrony Fontina) (ze skrétem »CTF«) oraz logo.

1.1. Plakietka kazeinowa zawiera alfanumeryczny kod identyfikacyjny kregu sera i znajduje si¢ na obwodzie
kregu.

W przypadku produktéw ralpeggio« (wypas gorski) stosuje si¢ zielone plakietki kazeinowe z kodem
alfanumerycznym rozpoczynajacym si¢ literg A. W przypadku innych zakladéw produkcyjnych plakietki
kazeinowe sg bezbarwne, a kod alfanumeryczny rozpoczyna si¢ dowolng literg z wyjatkiem A.

1.2.  Pieczg¢ identyfikujaca »Consorzio Tutela Fontina« (ze skrétem »CTF«) zawiera réwniez alfanumeryczny kod
identyfikacyjny producenta. Zaklady produkcyjne »alpeggio« identyfikuje si¢ pieczeciami zawierajacymi liczbe
mniejsza niz 600. Pieczgcie maja ksztalt prostokatny (co najmniej 10 x 7,5 cm) i sa wykonane z tworzywa
sztucznego. Sg one nakladane na jeden z plaskich bokéw sera na etapie prasowania, po ktérym sa usuwane.
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CTF udostgpnia te pieczecie wszystkim podmiotom, ktére dzialaja zgodnie ze specyfikacja produktu ChNP
»Fontinac.

1.3.  Logo jest umieszczane na kregach sera posiadajacych cechy, o ktérych mowa w pkt 8, i dojrzewajacych przez
co najmniej 80 dni, liczac od poczatku okresu dojrzewania.

Cechy graficzne logo sg nastepujace:
— »FONTINA« wyraz w formie obrazu wektorowego.

— »ZONA DI PRODUZIONE - REGIONE AUTONOMA VALLE D'AOSTA« (Obszar produkcji — region
autonomiczny Valle d’Aosta):

uzyta czcionka: Univers 75 Black
— »DOP« (ChNP): uzyta czcionka: Univers Black Extended

— Posrodku obrazu znajduje si¢ zarys stylizowanej géry powyzej wyrazu »Fontinac. Ponizej znajduje si¢
skrétowiec »DOP« wewnatrz elipsy.

— Logo to musi by¢ uzyte w formie pozytywu na dowolnym tle lub powierzchni, ktére s wystarczajaco jasno
zabarwione, aby logo pozostato calkowicie czytelne.

— W przypadku drukowania lub reprodukowania na szarym, nieregularnym lub ciemnym tle logo nalezy uzy¢
w formie negatywu.

— W przypadku druku kolorowego kolorem referencyjnym jest Pantone 1535 CVC.”

ILUSTRACJA 1
Uzasadnienie:

Dla produktéw ,alpeggio” przewidziano rézne plakietki kazeinowe i rozne pieczecie identyfikujace CTF. Kregi sera
produkowane w rejonie pastwisk gorskich beda opatrzone zielonymi plakietkami kazeinowymi i pieczeciami
identyfikujgcymi CTF zawierajgcymi liczbe mniejszg niz 600. Uklad ten umozliwi jasng i jednoznaczng
identyfikacje produktéw typu ,alpeggio” oraz ulatwi ich identyfikowalno$¢ w calym tancuchu produkcyjnym.
Uscilono réwniez, ze 80 dni dojrzewania nalezy liczy¢ od faktycznego rozpoczecia etapu dojrzewania.

Ponadto punkt ten zawiera obecnie charakterystyke graficzng logo, ktéra zostala wczesniej uwzgledniona
w skreslonym obecnie pkt 13 specyfikacji produktu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

5. Metoda produkgji: Pkt 3 specyfikacji produktu i pkt 3.3 jednolitego dokumentu

Poprzednie brzmienie:

»[.-.] kréw nalezacych do rasy »Valdostana« (Pezzata Rossa, Pezzata Nera, Castana).”

Nowe brzmienie:

»[.-.] kroéw nalezacych do rasy »Valdostana« (Pezzata Rossa, Pezzata Nera, Castana) i krzyzéwek tych ras.”

Uzasadnienie:

Poprawka ta precyzuje ze mozna stosowaé krzyzéwki dopuszczonych ras. Zmiana ta byta konieczna, aby uniknaé¢
interpretacji specyfikacji produktu.

Bydlo uzyskane w wyniku krzyzowania bydla rasy Valdostana jest nalezycie zarejestrowane w ksiedze hodowlanej
rasy Valdostana zatwierdzonej przez Ministerstwo Rolnictwa, Suwerenno$ci Zywnosciowej i Le$nictwa.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.
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6.  Metoda produkgji: Pkt 4 specyfikacji produktu i pkt 3.3 jednolitego dokumentu

Specyfikacja produktu

Poprzednie brzmienie:

,Pozywienie kréw mlecznych musi stanowi¢ siano i trawa wyprodukowane w regionie Valle d’Aosta.

Mozna stosowac pasze skoncentrowane zgodne z obowigzujacymi przepisami.”

Nowe brzmienie:

,1.  Dieta kréw okre$lonych w pkt 3 musi spelniaé nastepujace wymogi:
— stosunek paszy do koncentratu (F:C) = 67:33;

— co najmniej 60 % suchej masy w diecie musi by¢ wyprodukowane na obszarze geograficznym opisanym
w pkt 2 niniejszej specyfikacji produktu.”

Jednolity dokument

Poprzednie brzmienie:

,Pozywienie kréw mlecznych musi stanowi¢ siano i trawa wyprodukowane w regionie Valle d'Aosta. Jako dodatek do
trawy i siana mozna stosowaé pasze skoncentrowane. W sklad pasz zlozonych wchodza gléwnie zboza i zarodki
proteinowe. Zabrania si¢ stosowania kiszonek i produktéw fermentowanych oraz innych rodzajéw pozywienia
($ruta poekstrakcyjna i maczka biatkowa pochodzenia zwierzecego, maczki i oleje pochodzenia zwierzecego
i ro§linnego, nasiona, warzywa korzeniowe i owoce, przemystowe produkty uboczne, substancje zawierajace azot,
antybiotyki, hormony lub substancje stymulujace, wsady fermentacyjne, krzemionka, stoma poddana obrdbce
chemicznej, chleb suchy lub $wiezy), ktére majg cechy nieodpowiednie dla technologii produkcji sera »Fontinac.”

Nowe brzmienie:

,Dieta krow mlecznych musi spelniaé nastepujace wymogi:
— stosunek pasza:koncentrat (F:C) > 67:33;

— co najmniej 60 % suchej masy w diecie musi by¢ wyprodukowane na obszarze geograficznym okreslonym
w pkt 4.

Na obszarze geograficznym, kt6ry znajduje si¢ w calosci na obszarze gérskim, nie jest mozliwe uzyskanie calej paszy
niezbednej do zapewnienia bydlu w okresie laktacji wlasciwej i zréwnowazonej diety (zboza i Sruty bialkowe).
Przewidziano zatem, ze odsetek pasz pochodzacych z obszaru produkcji moze by¢ nizszy niz 100 %.

60 % paszy pochodzacej z obszaru geograficznego gwarantuje, ze jako§¢ i wilasciwosci produktu, wynikajace
gléwnie ze $rodowiska geograficznego, nie sg zagrozone, poniewaz susz paszowy produkowany na tym obszarze
geograficznym i trawa spozywana w okresie wypasu nadajg mleku, a tym samym produktowi, wyjatkowe cechy
charakterystyczne dla tego obszaru.

Mieszanki paszowe muszg skladal si¢ gléwnie ze zb6z i Srutéw biatkowych. Zabrania si¢ stosowania kiszonek
i produktéw fermentowanych oraz innych rodzajéw pozywienia (Sruta poekstrakcyjna i maczka biatkowa
pochodzenia zwierzgcego, maczki i oleje pochodzenia zwierzecego i roélinnego, nasiona, warzywa korzeniowe
i owoce, przemystowe produkty uboczne, substancje zawierajgce azot, antybiotyki, hormony lub substancje
stymulujgce, wsady fermentacyjne, krzemionka, stoma poddana obrébce chemicznej, chleb suchy lub Swiezy), ktére
majg cechy nieodpowiednie dla technologii produkgji sera »Fontina«.”

Uzasadnienie:

Zmiana majgca na celu dostosowanie specyfikacji produktu i jednolitego dokumentu do rozporzadzen (UE)
nr 1151/2012 i 664/2014, w ktérych okreslono odsetek diety, ktéry musi pochodzi¢ z okreslonego obszaru
geograficznego, oraz proporcje, ktéra moze pochodzi¢ spoza tego obszaru.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/7111/oj
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7. Metoda produkgji: Pkt 4 specyfikacji produktu

Poprzednie brzmienie:

,3.  Dozwolone jest stosowanie nastepujacych pasz, w ilosciach wymienionych dla kazdej z nich, wyrazonych
jako procent calkowitego sktadu koncentratu, ktérego sg czgscia:

— $ruta poekstrakcyjna stonecznikowa najwyzszej jakosci, tj. o zawartosci biatka wigkszej niz 30 % i zawartosci
blonnika mniejszej niz 28 % w stanie mokrym (nie wigcej niz 10 %);

— makuchy z siemienia Inianego, kukurydzy i certyfikowanej soi ekologicznej (nie wigcej niz 10 %; w przypadku
polaczenia z calymi nasionami soi catkowita suma musi by¢ mniejsza niz 10 %);

— gluten paszowy kukurydziany (nie wigcej niz 10 %);

— cale nasiona soi (nie wigcej niz 5 %; w przypadku polaczenia z makuchami z certyfikowanej soi ekologicznej
catkowita suma musi by¢ mniejsza niz 10 %);

— luski soi (nie wigcej niz 10 %);
— wyslodki buraczane (nie wigcej niz 10 %, pod warunkiem ze s3 wytwarzane z obranych kawatkow);
— biatko grochu (nie wigcej niz 10 %);

— weglan wapnia (ponizej 2 %).

4. Kiszonka z trawy, pasza fermentowana i pasze wymienione ponizej sg zabronione:
MAKUCHY

Makuchy inne niz wymienione w pkt 2.

SRUTA POEKSTRAKCYJNA I MACZKA BIALKOWA POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Sruta poekstrakcyjna: orzechy ziemne, rzepak, rzepik, bawelna, pomidor, mak, ziarna palmowe, oliwki, migdaly,
orzechy whoskie.

Maczka biatkowa pochodzenia zwierzecego: ryby, migso, krew, produkty uboczne uboju.
MACZKA I OLEJE ZWIERZECE I ROSLINNE

Maczka kostna, tluszcz kostny, oleje roslinne (z wyjatkiem preparatéw witaminowych w zalewie olejowej), pulpa
z oliwek.

NASIONA
Bawelna, wyka, kozieradka, lubin, rzepak, rzepik, racznik pospolity, fasola, soczewica, pomidory, mak, tyton.
KORZENIE, WARZYWA I OWOCE

Szaraiczyn strgkowy, maniok, tapioka, brukiew, ziemniak, $wieze buraki i $wieze produkty uboczne (liScie
i wierzchotki), oliwki i produkty uboczne (pulpa, pozostaloici), warzywa ogrodowe ogdlnie (kapusta glowiasta,
pory, salaty), rzepy, $wieze pomidory i produkty uboczne (cz¢ci zielone, skorki), Swieze lub suszone owoce
dowolnego pochodzenia lub rodzaju (jabtka, gruszki, brzoskwinie, winogrona, owoce cytrusowe).

PRZEMYSLOWE PRODUKTY UBOCZNE

Cukier i branza cukrownicza: sacharoza, glukoza, pozostalosci fermentacji (wytloki, drozdze), melasa (dopuszczalna
jako spoiwo w granulacie na poziomie ponizej 3 %).

Przemyst ryzowy: ryz i produkty uboczne (otreby, otreby ryzu tuskanego, Sruta, tuska, ryz tamany, zielone ziarna
ryzu i zarodki ryzu).

Branza winiarska, piwowarska i destylacji alkoholu: wytloki, pestki winogron, osad drozdzowy, zboza gorzelnicze.
Zakazane sg rowniez wszelkie produkty uboczne przemystu spozywczego, ubojowego i mleczarskiego.

ZRODLA AZOTU

Mocznik, sole amonowe, koncentrat biatka buraka, wszystkie rodzaje zb6z gorzelniczych.

INNE

Antybiotyki, hormony lub $rodki pobudzajace, wsady fermentacyjne, krzemionka, stoma poddana obrébce
chemicznej, $wiezy lub suchy chleb.”
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Nowe brzmienie:
~=Dopuszczonymi paszami s3:

Pasze

— S$wieze pasze lub siana ze stabilnych mieszanych lak, Zycicy i lucerny;
— sloma ze zbdz takich jak pszenica, jeczmieni, owies, zyto i pszenzyto.
— Zboza i produkty pochodne:

— kukurydza, jeczmiefi, pszenica, owies, Zyto i pszenzyto, w postaci ziarna, maki i powigzanych suszonych
produktéw pochodnych.

Nasiona ro§lin oleistych i produkty pochodne:

— soja, bawelna, stonecznik i siemie Iniane, w postaci §ruty poekstrakcyjnej catych lub tuskanych nasion.

Produkty pochodzace z branzy cukrowniczej:
— pulpy odwodnione;

— melasa lub produkty pochodne: tylko jako spoiwa i substancje wzmagajace apetyt do maksymalnie 5 % skladu
paszy.

Nasiona roslin straczkowych:

— groch bialkowy, bdb, bobik i szaraficzyn strgkowy (pulpa).

Thuszcze:

— tluszcze roslinne (zmydlone lub uwodornione).

Skladniki mineralne:

— sole mineralne dopuszczone na mocy obowigzujacych przepisow.

Dodatki:

— witaminy, pierwiastki $ladowe, aminokwasy, S$rodki aromatyzujace 1 przeciwutleniacze, o funkgji
technologicznej, a nie Zywieniowej, i dozwolone na mocy obowiazujacych przepiséw.

Rézne:
— drozdze browarnicze nieaktywne jako nosnik w »premiksache.

— serwatka pochodzaca z gospodarstwa, uzyskana wylacznie z przetwarzania mleka wyprodukowanego
w samym gospodarstwie.

3. Kiszonka z trawy, pasza fermentowana i pasze wymienione ponizej sa zabronione:
— rzepak, kapusta wlasciwa, racznik pospolity, wyka, tubin, fasola i soczewica;

— ziemniak, $wieze buraki i $wieze produkty uboczne (liscie i wierzcholki), warzywa ogrodowe ogdlnie, rzepy,
$wieze pomidory i produkty uboczne (czesci zielone, skorki), $wieze lub suszone owoce dowolnego
pochodzenia lub rodzaju (jabtka, gruszki, brzoskwinie, winogrona, owoce cytrusowe);

— zboza browarnicze i gorzelnicze oraz inne §wieze rolno-przemystowe produkty uboczne;
— produkty uboczne przemystu mleczarskiego;

— inne: antybiotyki, hormony i mocznik (jako zrédto azotu).”
Uzasadnienie:

Tekst zostal uproszczony przez usunigcie maksymalnych wartosci procentowych dla niektérych pasz. Zmiana ta
pozwoli na wigksza elastyczno$é w skladzie pasz w celu lepszego dostosowania dawki pokarmowej do potrzeb
bydla zgodnie z cechami pasz wlasnych gospodarstw oraz w celu skompensowania wzrostu kosztéw
spowodowanego zmiennoscig cen niektérych pozycji.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/7111/oj
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Wyjasniono réwniez, ze dodatki moga by¢ stosowane wylacznie do celéw technologicznych, a nie do celéw
zywieniowych.

Poprzedni tekst zostal réwniez uproszczony, poniewaz wsrdd zakazanych pasz znalazly si¢ takie, ktore wyszly
z uzycia i nie sg juz dostepne na rynku lub produkty zakazane na mocy obowiazujacych przepisow, takie jak
produkty pochodne i uboczne réznych sektoréw.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

8. Metoda produkgji: Pkt 5 specyfikacji produktu i pkt 3.3 jednolitego dokumentu

Specyfikacja produktu i jednolity dokument

Poprzednie brzmienie:

,Do mleka mozna dodawaé kultury autochtoniczne bakterii mlekowych (zwane enzymami), przechowywane pod
nadzorem Konsorcjum Producentéw i Ochrony ChNP »Fontina«, ktére wydaje je wszystkim producentom sera
»Fontina ChNP«.”

Nowe brzmienie:

,Do mleka mozna dodawa¢ wylacznie kultury autochtoniczne bakterii mlekowych (zwane enzymami),
przechowywane pod nadzorem Konsorcjum Producentéw i Ochrony ChNP »Fontinac, ktore wydaje je wszystkim
producentom sera »Fontina ChNP«.”

Uzasadnienie:

Dodano wyraz ,wylacznie” w celu przypomnienia, ze jedynymi dopuszczalnymi enzymami sg enzymy
autochtoniczne wybrane i dostarczone przez Konsorcjum.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

9. Metoda produkgji: Pkt 5 specyfikacji produktu

Usunigto odniesienie do temperatury i czasu trwania koagulacji.

Usunigto odniesienie do temperatury rozdrabniana na zimno.

Usunieto odniesienie do wielkosci ziaren, na jakie nalezy kroi¢ skrzep.

Usunigto odniesienie do minimalnego czasu trwania fazy spoczynku przed wyjeciem masy serowej.
Doprecyzowano etap suszenia.

Poprzednie brzmienie:

,1.  [...] Koagulacja mleka odbywa si¢ w miedzianych lub stalowych kotlach przez dodanie podpuszczki cielecej.
Proces ten musi si¢ odbywaé w temperaturze od 34 °C do 36 °C i trwa¢ co najmniej 40 minut.

2. Nastepnie dokonuje si¢ krojenia skrzepu w celu uzyskania ziaren o wielkosci poréwnywalnej z wielkocig
ziaren kukurydzy.

3. Nastepnym etapem jest rozdrabnianie go na goraco, kiedy to temperatura musi osiggna¢ od 46 °C do 48 °C

4. Rozdrabnianie nalezy kontynuowa¢ na zimno do czasu, gdy serowar zdecyduje, ze ziarna skrzepu zostaly
wystarczajaco odsaczone.

5. Po fazie spoczynku, trwajacej nie krocej niz 10 minut, nastepuje wyjecie masy serowej i owiniecie jej
w plétno. Masa serowa musi zostal przelozona do form o charakterystycznym ksztalcie z wklestym brzegiem,
ktére nastepnie sg ukladane jedne na drugich pod prasa.

6.  Przy pierwszym odwrdceniu nalezy nanie$¢ plakietke kazeinows o wlasciwosciach wskazanych w pkt 10.
Plakietka kazeinowa zawiera kod identyfikacyjny kregu sera oraz logo identyfikujace produkt.

7. Przed ostatnig faza prasowania nalezy umiesci¢ piecze¢ identyfikujaca zgodnie z pkt 10. Piecze¢ zawiera
numer producenta nadany przez Konsorcjum z upowaznienia Ministerstwa Polityki Rolnej i Le$nictwa.
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8. Faza prasowania trwa do nastepnego etapu przetwarzania. Przez ten czas kregi muszg by¢ odwracane, aby
ulatwi¢ odprowadzenie serwatki z masy serowej.

9.  Po zakonfczeniu etapu prasowania, w ciggu 24 godzin od tego momentu i przez czas nie dluzszy niz 12
godzin, kregi mogg bys$ poddane dziataniu zalewy solnej przez zanurzenie w wannach zawierajacych roztwoér wody
isoli.”

Nowe brzmienie:

,1.  Przed koagulacjg mleka nie mozna podgrzewaé do temperatury przekraczajacej 36 °C. Do mleka mozna
dodawaé wylacznie kultury autochtoniczne bakterii mlekowych (zwane enzymami), przechowywane pod
nadzorem Konsorcjum Producentéw i Ochrony ChNP »Fontina«, ktére wydaje je wszystkim producentom sera
»Fontina ChNP«. Koagulacja mleka odbywa si¢ w miedzianych lub stalowych kotlach przez dodanie podpuszczki
cielecej.

2. Nastgpnie dokonuje si¢ krojenia skrzepu w celu uzyskania ziaren o jednolitej wielkosci.

3. Nastepnym etapem jest rozdrabnianie go na gorgco w temperaturze odpowiedniej dla ser6w typu »semicotto«
(pot-gotowany).

4. Rozdrabnianie nalezy kontynuowaé na zimno do czasu, gdy serowar zdecyduje, ze ziarna skrzepu zostaly
wystarczajaco odsaczone.

5. Po osiagnieciu optymalnego stopnia odsaczenia nastepuje wyjecie masy serowej i owiniecie jej w plétno.
Masa serowa musi zosta¢ przelozona do form o charakterystycznym ksztalcie z wklestym brzegiem, ktore
nastepnie sg ukladane jedne na drugich pod prasa.

6.  Przy pierwszym odwréceniu nalezy nanie$¢ plakietke kazeinowa o wlasciwosciach wskazanych w pkt 10.
Plakietka kazeinowa zawiera kod identyfikacyjny kregu sera oraz logo identyfikujace produkt.

7. Przed ostatnig faza prasowania nalezy umiesci¢ piecze¢ identyfikujaca zgodnie z pkt 10. Piecze¢ zawiera
numer producenta nadany przez Konsorcjum z upowaznienia Ministerstwa Rolnictwa, Suwerennosci
Zywnosciowej i LeSnictwa.

8.  Faza prasowania trwa do nastgpnego etapu przetwarzania. Przez ten czas kregi muszg by¢ odwracane, aby
ulatwi¢ odprowadzenie serwatki z masy serowe;.

9.  Po zakonczeniu etapu prasowania, w ciggu 24 godzin od tego momentu i przez czas nie dluzszy niz 12
godzin, kregi moga by poddane dziataniu zalewy solnej przez zanurzenie w wannach zawierajacych roztwoér wody
isoli.

10.  Przed rozpoczgciem dojrzewania ser moze zostaé poddany suszeniu w okresie nieprzekraczajacym 15 dni.
Okres ten nie jest wliczany do okresu dojrzewania (pkt 6)”.

Uzasadnienie:

Niektére limity liczbowe dotyczace temperatury i czasu trwania niektérych operacji zostaly usunigte w celu
uproszczenia obowigzkéw spoczywajacych na producentach i wymagajacych kontroli przez jednostke
certyfikujaca. Powodem usunigcia jest fakt, ze na przestrzeni lat operacje te nigdy nie stwarzaly probleméw dla
produkciji sera ,Fontina”.

Z drugiej strony doprecyzowano etap suszenia i uscislono, ze nie moze on by¢ wliczany do okresu dojrzewania.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

10. Metoda produkgji: Pkt 7 specyfikacji produktu
W odniesieniu do urzadzen do dojrzewania

Poprzednie brzmienie:

,~ temperatura miedzy 5a 12 °C.”

Nowe brzmienie:

»

,— temperatura miedzy 4 a 12 °C.

Uzasadnienie:

Na przestrzeni lat zaobserwowano wiele przypadkéw niezgodnosci zwigzanych z temperaturami nieco ponizej
minimalnej wartosci.

Z uwagi na to, Ze takie niewielkie roznice nie maja negatywnego wplywu na wlasciwosci produktu, podjeto decyzje
o0 nieznacznym obnizeniu minimalnej temperatury dojrzewania.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/7111/oj



Dz.U. Cz 6.12.2024

PL

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

11.  Etykietowanie: Pkt 11 specyfikacji produktu

Poprzednie brzmienie:

,Na etykiecie produktu porcjowanego nalezy umiescié¢:
— opisany w pkt 13 znak towarowy ChNP,

— logo wspélnotowe,

— wyrazenie »Prodotto di montagnac i »Produit de montagne« (produkt gérski).”

Nowe brzmienie:

,2.  Elementy opakowania z grafika (papier i inne etykiety, folie, sitodruki, papier opakowaniowy itp.) uzywane do
produktu wprowadzanego do obrotu jako cale kregi lub w porcjach muszg zawieraé:

— logo wspdlnotowe,
— wiyrazenie »Prodotto di montagnac i »Produit de montagne« (produkt gérski),

— logo ChNP »Fontina« opisane ponizej.

Oficjalne logo, opisane w pkt 10, potwierdzajace spelnienie wymogéw uprawniajacych do korzystania z ChNP
»Fontina¢, zostalo nieznacznie zmodyfikowane, tak aby uczyni¢ je bardziej czytelnym, nawet jesli jest wydrukowane
w mniejszych rozmiarach, z uwzglednieniem wszystkich obecnych informacji oraz — w przypadku stowa »Fontina« —
takiej samej czcionki.

Ilustracja 2

Do celéw drukowania nalezy stosowal kolor kontrastujgcy z tlem, zapewniajac w ten sposéb czytelno$é, przy
zachowaniu proporcji miedzy réznymi elementami.

W przypadku calych kregéw sera elementy opakowania z grafika nie moga zakrywaé logo ChNP »Fontina«
naniesionego na serze.

a) Na elementach opakowania z grafiky umieszczonych na plaskiej stronie kregéw sera nalezy stosowaé
nastepujace logo jako identyfikatory handlowe; elementy te muszg by¢ zgodne z graficznymi parametrami
reprodukcji:

— ChNP »Fontina«: klasyczne zielone logo musi znajdowac si¢ na biatym tle.

lustracja 3

— ChNP »Fontina« z wyrazem »alpeggio« (wypas gorski): biale logo musi znajdowa¢é si¢ na zielonym tle,
natomiast czerwony pasek i napis musza zawsze mie¢ wskazany kolor i proporcje.

Tustracja 4

— ChNP »Fontina« z wyrazami »lunga stagionatura« (dtugo dojrzewajacy): biale logo musi znajdowa¢ si¢ na
czarnym tle, natomiast ztoty pasek i napis musza zawsze mie¢ wskazany kolor i proporcje.

Hustracja 5

b) Biorac pod uwage niewielki rozmiar elementéw opakowania z grafika uzywanych do produktéw pakowanych
przez upowaznione podmioty porcjujace, w etykietowaniu nalezy stosowa¢ nastepujace uproszczone logo jako
identyfikatory handlowe, z uzyciem koloru kontrastujgcego z tlem, zapewniajac w ten sposob czytelnosé, przy
zachowaniu proporcji miedzy réznymi elementami:

— ChNP »Fontina«
Hustracja 6

ChNP »Fontina« z wyrazem »alpeggio«
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lustracja 7
ChNP »Fontina« z wyrazami »lunga stagionatura«
lustracja 8”

Uzasadnienie:

Postanowiono stosowac jasne i niepowtarzalne etykiety w celu identyfikacji réznych rodzajéw sera ,Fontina”, co
pozwoli konsumentom natychmiast rozpozna¢ produkt.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

12.  Etykietowanie: Pkt 8 specyfikacji produktu

W pkt 8 specyfikacji produktu dodaje sig, co nastepuje:

,Mozna dodal wyraz »alpeggio« (wypas gorski) w przypadku seréw produkowanych na pastwiskach gérskich
z wykorzystaniem wylgcznie mleka uzyskanego z udoju na tych obszarach;

Mozna dodaé wyrazy »lunga stagionatura« (dtugo dojrzewajacy) w przypadku seréw dojrzewajacych przez co
najmniej 180 dni;”

Uzasadnienie:

Niezbedne bylo podkreslenie, ze produkty sa poddawane procesowi dlugiego dojrzewania oraz ze pochodza
z wypasu na pastwiskach gérskich.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

13.  Inne: W specyfikacji produktu dodano dane dotyczace jednostki certyfikujacej.

Dodano specjalny punkt.

Nowy punkt otrzymuje nastepujace brzmienie:

,Punkt 12 (Organ kontrolny)
Stosowanie przepiséw niniejszej specyfikacji produktu nadzoruje upowazniony organ zgodnie z rozporzadzeniem

(UE) nr 1151/2012. Jednostka certyfikujacg jest CSQA Certificazioni, Via S. Gaetano, 74, Thiene (VI) 36016,
tel. +39 0445 313011, faks +39 0445 313070, e-mail: csqa@csqa.it”.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

14.  Inne: Pakowanie: Pkt 11 specyfikacji produktu i pkt 3.5 jednolitego dokumentu

Na koncu pkt 11 ppkt 1 specyfikacji produktu i w pkt 3.6 jednolitego dokumentu dodaje si¢, co nastepuje:

,W celu zachowania wlasciwosci organoleptycznych produktu dozwolone jest powierzchowne usuwanie skorki (np.
przez skrobanie) w momencie pakowania (pakowanie prézniowe lub pakowanie w atmosferze ochronnej) w celu
usunigcia wszelkich wilgotnych pozostatosci, ktére mogly powstaé podczas dojrzewania. Dzialanie to nie moze
utrudniaé identyfikacji logo ChNP »Fontina« nadrukowanego na serach. Skérka moze zosta¢ usunigta z produktu
wprowadzanego do obrotu w plastrach lub przeznaczonego do innych form przetwarzania.”

Uzasadnienie:

Zmiana ta wynikla z koniecznosci zapewnienia konsumentom porcjowanego sera ChNP ,Fontina” z zachowaniem
jego wlasciwosci organoleptycznych.

Okreslono réwniez, kiedy skérka moze by¢ usuwana w celu lepszego zaspokojenia popytu rynkowego.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.
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3.1.

3.2.

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
,JFontina’”’
Nr UE: PDO-IT-0008-AMO1 - 23 pazdziernika 2024

ChNP (X) ChOG ()

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

JFontina”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Kod Nomenklatury scalonej

— 04 - PRODUKTY MLECZARSKIE; JAJA PTASIE; MIOD NATURALNY; JADALNE PRODUKTY POCHODZENIA
ZWIERZECEGO, GDZIE INDZIE] NIEWYMIENIONE ANI NIEWLACZONE

0406 — Ser i twardg

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

,Fontina” to elastyczny, gladki, rozplywajacy si¢ w ustach ser produkowany z pelnego, surowego mleka krowiego
pochodzgcego od bydla Valdostana, ktérego dieta opiera si¢ na paszy uzyskanej na obszarze pochodzenia.
Dojrzewanie musi trwac co najmniej 80 dni. Ser ,Fontina” moze by¢ wprowadzany do obrotu w catych kregach,
porcjach lub plastrach.

Ser ,Fontina” musi posiadaé nastg¢pujace cechy:

— cylindryczny, zwykle splaszczony ksztalt, plaskie boki, pierwotnie wklesly obwdd, ktdéry nie zawsze jest
zauwazalny po dojrzewaniu;

— wielko$¢: $rednica od 30 do 45 cm, wysoko$¢ od 7 do 10 cm;
— waga kregu: od 7,5 do 12 kg;

— wyglad zewnetrzny: cienka, twarda skérka o barwie od jasno- do ciemnobrazowej w zaleznosci od warunkéw
i czasu trwania dojrzewania, migkka lub péttwarda w miare dojrzewania sera;

— barwa masy od bieli kosci stoniowej do stomkowozéttej o réznej intensywnosci;

— konsystencja masy: elastyczna i gladka, w zaleznosci od okresu produkgji, z charakterystycznymi pecherzami
powietrza;

— ser rozplywa si¢ w ustach i ma specyficzny tagodny i delikatny smak, ktory staje si¢ coraz bardziej intensywny
w miare dojrzewania;

— wysoka zawarto§¢ zywych bakterii mlekowych.

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

Dieta kréw mlecznych musi spelnia¢ nastepujace wymogi:

— stosunek pasza:koncentrat (F:C) > 67:33;

— co najmniej 60 % suchej masy w diecie musi by¢ wyprodukowane na obszarze geograficznym okreslonym
w pkt 4.

Na obszarze geograficznym, ktdry znajduje si¢ w calosci na obszarze gorskim, nie jest mozliwe uzyskanie calej paszy
niezbednej do zapewnienia bydlu w okresie laktacji wlasciwej i zréwnowazonej diety (zboza i Sruty bialkowe).
Przewidziano zatem, ze odsetek pasz pochodzacych z obszaru produkcji moze by¢ nizszy niz 100 %.
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60 % paszy pochodzacej z obszaru geograficznego gwarantuje, ze jako$¢ i wlasciwosci produktu, wynikajace
glownie ze Srodowiska geograficznego, nie s zagrozone, poniewaz susz paszowy produkowany na tym obszarze
geograficznym i trawa spozywana w okresie wypasu nadajg mleku, a tym samym produktowi, wyjatkowe cechy
charakterystyczne dla tego obszaru.

Mieszanki paszowe muszg skladaé si¢ gléwnie ze zbdz i Srutéw bialkowych. Zabrania si¢ stosowania kiszonek
i produktéw fermentowanych oraz innych rodzajéw pozywienia (Sruta poekstrakcyjna i biatkowe pochodzenia
zwierzecego, maczki i oleje pochodzenia zwierzecego i roélinnego, nasiona, warzywa korzeniowe i owoce,
przemystowe produkty uboczne, substancje zawierajace azot, antybiotyki, hormony lub substancje stymulujace,
wsady fermentacyjne, krzemionka, stoma poddana obrébce chemicznej, chleb suchy lub $wiezy), ktére majg cechy

”

nieodpowiednie dla technologii produkgji sera ,Fontina”.

1. Mleko przeznaczone do przetworzenia na ser ,Fontina” musi by¢ wyprodukowane w regionie Valle d’Aosta
i mie¢ nastgpujace cechy:

—  surowe;
— pelne;
— pochodzgce z jednego udoju;

— pochodzace od kréw nalezgcych do rasy Valdostana (Pezzata Rossa, Pezzata Nera, Castana) i krzyzéwek
tych ras.

Do mleka mozna dodawaé wylgcznie kultury autochtoniczne bakterii mlekowych (zwane enzymami),
przechowywane pod nadzorem Konsorcjum Producentéw i Ochrony ChNP ,Fontina”, ktére wydaje je wszystkim
producentom sera ,Fontina ChNP”.

3.4.  Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Nastepujace etapy muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym: produkgcja i przetwarzanie mleka
oraz dojrzewanie sera ChNP ,Fontina”.

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

Ser ,Fontina” moze by¢ wprowadzany do obrotu w calych kregach, porcjach lub plastrach.

Aby chroni¢ konsumentéw i zagwarantowal autentyczno$¢ sera ChNP ,Fontina” wprowadzanego do obrotu
w postaci zapakowanej, w porcjach lub plastrach, operacje porcjowania oraz pdzZniejszego pakowania muszg
odbywac si¢ na okre§lonym obszarze geograficznym.

Jest to konieczne ze wzgledu na utrate lub brak widocznosci na serze porcjowanym oznakowania identyfikujacego
ChNP ,Fontina”, ktore jest widoczne na calych kregach sera, tak aby zagwarantowane bylo pochodzenie produktu
zapakowanego.

Ser ,Fontina” ma wilgotng skorke i takg zawarto$¢ wilgoci w masie, Ze magazynowanie, przechowywanie
i pakowanie s3 etapami bardzo delikatnymi, ktére nalezy przeprowadzi¢ szybko i z zachowaniem idealnych
warunkéw otoczenia (temperatura i wilgotnosc), a osoby je wykonujace muszg w szczegdlnie ostrozny sposéb
obchodzi¢ si¢ z kregami sera. Krétki czas trwania poszczeg6lnych etapéw umozliwia ograniczenie do minimum
ryzyka rozwijania si¢ ple$ni na skérce i wewnatrz masy. Rozwdéj plesni bowiem nie tylko powoduje zmiang barwy
skorki w wyniku rozwoju grzybni, ale takze moze z fatwoscia uszkodzi¢ cienka skorke, powodujac w konsekwencji
zmiang wilasciwodci masy, tj. nieprawidlowa barwe oraz silny i nieprzyjemny zapach, ktére nie s cechami
pozadanymi przez konsumenta koficowego. W celu zachowania organoleptycznych cech charakterystycznych
produktu wprowadzanego do obrotu w porcjach dopuszcza si¢ w czasie pakowania powierzchowne czyszczenie
skorki w celu usunigcia wszelkich wilgotnych pozostatosci, ktére mogly powstaé podczas dojrzewania. Dzialanie to
nie moze utrudnia¢ identyfikacji logo ChNP ,Fontina” nadrukowanego na serach. Skérka moze zostaé usunigta
z produktu wprowadzanego do obrotu w plastrach lub przeznaczonego do innych form przetwarzania.
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3.6.

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

Logo ,Fontina”, ktore jest drukowane tuszem na kregach, ma forme okregu, w $rodku ktérego widnieje wystylizowany
rysunek géry umieszczony nad napisem ,FONTINA” pod spodem umieszczono skrét ,D.O.P” (ChNP) wpisany
w elipsg; wzdluz obwodu umieszczony jest napis ,ZONA DI PRODUZIONE — REGIONE AUTONOMA VALLE
D’AOSTA” (obszar produkcji — autonomiczny region Valle d’Aosta).

(Hlustracja 1)

Element]y opakowania z grafikg (papier i inne etykiety, folie, sitodruki, papier opakowaniowy itp.) uzywane do produktu
wprowadzanego do obrotu jako cale kregi lub w porcjach muszg zawieraé:

— logo wspélnotowe,

— wyrazenie ,Prodotto di montagna” i ,Produit de montagne” (produkt gorski);

— logo ChNP ,Fontina”.

Oficjalne logo potwierdzajace spelnienie wymogéw uprawniajacych do korzystania z ChNP ,Fontina”, zostalo
nieznacznie zmodyfikowane, tak aby uczyni¢ je bardziej czytelnym, nawet jesli jest wydrukowane w mniejszych
rozmiarach, z uwzglednieniem wszystkich obecnych informacji oraz — w przypadku stowa ,Fontina” — takiej samej
czcionki.

FONTINA FONTINA

DOP - VALLE D’AOSTA DOP - VALLE D’AOSTA

(Hlustracja 2)

Do celéw drukowania nalezy stosowal kolor kontrastujacy z tlem, zapewniajac w ten sposdb czytelno$¢, przy

zachowaniu proporcji migdzy réznymi elementami.

W przypadku calych kregéw sera elementy opakowania z grafikg nie moga zakrywac logo ChNP ,Fontina” naniesionego

na serze.

a) Na elementach opakowania z grafika umieszczonych na plaskiej stronie kregdw sera nalezy stosowaé nastgpujace
logo jako identyfikatory handlowe; elementy te muszg by¢ zgodne z graficznymi parametrami reprodukeji:

— ChNP ,Fontina™: klasyczne zielone logo musi znajdowac si¢ na bialym tle.
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Verde background
CMYK
99-40-62-51
RGB

0-69-66
PANTONE
3302C
WEB

DOP - VALLE D’AOSTA

(Hlustracja 3)

— ChNP ,Fontina” z wyrazem ,alpeggio” (wypas gorski): biale logo musi znajdowad si¢ na zielonym tle,
natomiast czerwony pasek i napis muszg zawsze mie¢ wskazany kolor i proporgcje.
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(Hlustracja 4)

— ChNP ,Fontina” z wyrazami ,lunga stagionatura” (dtugo dojrzewajacy): biale logo musi znajdowa¢ si¢ na
czarnym tle, natomiast zloty pasek i napis muszg zawsze mie¢ wskazany kolor i proporgje.
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(Hlustracja 5)

b) Biorac pod uwage niewielki rozmiar elementéw opakowania z grafika uzywanych do produktéw pakowanych
przez upowaznione podmioty porcjujace, w etykietowaniu nalezy stosowa¢ nastgpujace uproszczone logo jako
identyfikatory handlowe, z uzyciem koloru kontrastujgcego z tlem, zapewniajac w ten sposob czytelnosé, przy
zachowaniu proporcji miedzy réznymi elementami:

FONTINA

DOP - VALLE D’AOSTA

ChNP ,Fontina”

(Hlustracja 6)

ChNP ,Fontina” z wyrazem ,alpeggio”

FONTINA

DOP - VALLE D’AOSTA

(Hlustracja 7)

ChNP ,Fontina” z wyrazami ,lunga stagionatura”
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LUNGA STAGIONATURA

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

(Hlustracja 8)

Obszar produkgji, dojrzewania i porcjowania sera ,Fontina” obejmuje cale terytorium regionu Valle d’Aosta.

5.  Zwiazek z obszarem geograficznym

Srodowisko geograficzne, z ktérego pochodzi i w ktérym jest produkowany ser ,Fontina”, to bardzo specyficzny
obszar gorski regionu Valle d’Aosta: jest to dolina Srddalpejska o charakterystycznym klimacie i charakterystycznej
florze oraz faunie. W regionie tym hoduje si¢ autochtoniczng ras¢ kréw zwang Valdostana. Rasa ta charakteryzuje
si¢ trzema cechami: muskularng i krepg budowg morfologiczng, ktéra umozliwia przemieszczanie si¢ po gérskich
pastwiskach, aby bezposrednio wykorzystaé zasoby zywieniowe; zdolnoscia do jak najlepszego wykorzystania
lokalnych pasz; wytwarzaniem mleka o szczegdlnych wlasciwosciach przeznaczonego do tradycyjnej produkcji
serowarskiej. Autochtoniczna rasa kréw Valdostana umozliwia zatem przeksztalcenie trawy, waznego zasobu
naturalnego pochodzacego z gor, w oryginalny produkt serowarski. Te wspétzaleznos¢ podkresla dodatkowo fakt,
ze wszystkie krowy sg w sezonie letnim wypasane na alpejskich pastwiskach polozonych w wysokich partiach gér,
a w sezonie jesiennym na pastwiskach potozonych nizej, co nadaje surowcowi szczeg6lne whasciwosci, ktdre sa
bezposrednio odzwierciedlone w cechach charakterystycznych sera. Rasa Valdostana i ser ,Fontina” sa
odzwierciedleniem $rodowiska, z ktérego pochodza: stosunek migdzy trzema elementami: srodowisko — rasa — ser
nie jest ukladem zhierarchizowanym, ale subtelnym polgczeniem w niepowtarzalng calo$¢. Rasa Valdostana i ser
,Fontina” odgrywaja wazng role w ochronie Srodowiska. Skfad botaniczny pastwisk i fak (wynikajacy z suchego
letniego klimatu panujacego w dolinie $rédalpejskiej) i specyfika biochemiczna mleka otrzymywanego od kréw rasy
Valdostana sa wigc podstawg sera ,Fontina”, objetego chroniong nazwg pochodzenia.
W odniesieniu do czynnikéw ludzkich, poza historycznym znaczeniem sera w lokalnej gospodarce, nalezy
zauwazy¢, ze ztozone etapy produkgji i dojrzewania sera ,Fontina” opierajg si¢ na tradycyjnych, rzemieSlniczych
technikach wytwarzania sera: dodawanie bakterii kwasu mlekowego wybranych na obszarze produkcji, dodawanie
podpuszczki cielecej w idealnej temperaturze, formowanie kregéw i solenie na sucho to techniki, ktére byly
przekazywane przez stulecia na wyznaczonym obszarze geograficznym.
Ser ,Fontina” to rozplywajacy si¢ w ustach ser typu ,semicotto” (pél-gotowany) o barwie od bieli kosci stoniowej do
stomkowozoltej o roznej intensywnosci.
Specyficzny fagodny i delikatny smak rézni si¢ w zalezno$ci od szeregu czynnikdéw, takich jak w szczegdlnosci to,
czy bydlo zywi si¢ trawg czy pasza sucha, oraz dlugos¢ dojrzewania.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/files/1/0/c/D.92acd 5c0c7d6b38f0830/Disciplinare__Fontina.pdf
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