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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(C/2024/1985)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie 3 miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Caciottone di Norcia”
Nr UE: PGI-IT-02807 — 19.10.2021

1. Nazwa lub nazwy ChOG

»Caciottone di Norcia”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

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

Ser objety ChOG ,Caciottone di Norcia” ma ksztalt cylindryczny, z zaokraglong powierzchnig gérng i dolng oraz
prosta powierzchnia boczng. Jezeli chodzi o wielko$¢, Srednica sera wynosi 2022 cm, a wysoko$¢ powierzchni bocz-
nej 9-11 cm. Jego masa wynosi 3,2 kg (12 %).

Ser objety ChOG ,,Caciottone di Norcia” produkuje si¢ z pasteryzowanego mleka krowiego i owczego. Cechg charakte-
rystyczng sera jest to, ze zawarto$¢ mleka krowiego wynosi 90-95 %, a mleka owczego — 5-10 %.

Ser objety ChOG ,Caciottone di Norcia” jest wonny i aromatyczny, z charakterystycznym posmakiem $mietany. Jesli
chodzi o zapach, wyczuwalne s3 aromaty/nuty mleka, cieplego mleka lub roztopionego masta.

Wyglad zewnetrzny charakteryzuje si¢ cienka, gladka i plukang skérka o barwie od stomkowozéttej do zoltej ochro-
wej, w zaleznosci od stopnia dojrzatosci. Masa jest migkka i maslana, bardziej zwarta blizej skorki. Po pokrojeniu ser
ma kolor od bialego do stomkowego, z malymi oczkami po przecigciu.

Aby umozliwi¢ identyfikacje produktu na rynku, okreslono nast¢pujace wilasciwosci fizykochemiczne (w przeliczeniu
na suchg mase):

Minimalna zawarto$¢ biatka: 37,00 g na 100 g (suchej masy)
Minimalna zawarto$¢ ttuszczu: 46,00 g na 100 g (suchej masy)
Minimalna zawarto$¢ chlorku sodu: 2,10 g na 100 g (suchej masy)
Minimalna zawarto$¢ wilgoci, w zaleznosci od rodzaju dojrzewania:
Dojrzewanie dolce (fagodne), 20-60 dni, 31 %

Dojrzewanie medio (Srednie), 61-120 dni, 23 %

Dojrzewanie riserva (dtugie), 121-365 dni, 21 %.

Ser ,Caciottone di Norcia” moze by¢ sprzedawany w calosci lub w kawalkach.

() Dz.U.L 343z 14.12.2012, s. 1, ELL http://data.europa.eu/eli/reg/2012/1151/oj
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetwo-
rzonych)

Zadna ze stosowanych pasz nie podlega wymogom jako$ciowym, ktore roznig sie od wymogéw przewidzianych
w obowigzujacych przepisach.

Ser objety ChOG ,Caciottone di Norcia” produkuje si¢ z polgczenia mleka krowiego (90-95 %) i owczego (5-10 %).

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkcji sera objetego ChOG ,Caciottone di Norcia” sg nast¢pujace: przechowywanie mleka; pasteryzacja; koa-
gulacja; rozbijanie skrzepu; formowanie i obrébka cieplna; solenie; dojrzewanie.

Wszystkie etapy, od przetwarzania surowcéw po produkeje, w tym dojrzewanie, muszg odbywac si¢ na okreslonym
obszarze geograficznym.

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

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na opakowaniu sera lub jego zapakowanym kawatku nalezy w sposéb jasny i czytelny zamiesci¢ nastepujacg informa-
cje:

nazwe ,Caciottone di Norcia IGP” (ChOG Caciottone di Norcia), zapisang dowolng czcionka, o ile jest ona wigksza niz
inne nadruki na opakowaniu;

oraz stowa: ,Caciottone di Norcia IGP” (ChOG Caciottone di Norcia) w formie logo, z przyimkiem ,di” umieszczonym
w zacienionym okregu. Stosuje si¢ nastepujace specyfikacje nadruku, aby produkt byt fatwo rozpoznawalny dla kon-
sumenta:

rodzaj czcionki: Souvenir Medium Demi;

kolor Pantone do zastosowania w logo: Reflex Blue.

CACIOTTONE &)
NORCIA IGP

Dozwolone jest jednak wykorzystanie logo w odcieniach szarosci lub logo monochromatycznego.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji sera objetego ChOG ,Caciottone di Norcia” obejmuje tereny podlegajace spisowi ludnosci i granice
administracyjne gmin Norcia, Cascia, Monteleone di Spoleto, Preci i Poggiodomo, z ktérych wszystkie nalezg do
obszaru Valnerina w prowingji Perugia.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Ser objety ChOG ,,Caciottone di Norcia” posiada cechy charakterystyczne pod wzgledem renomy, morfologii i organo-
leptyki, ktdre s3 obiektywne i jednoznacznie mozliwe do wykazania i ktére znacznie odrézniajg go od innych seréw
nalezacych do tej samej kategorii produktéw.

Mieszanki mleka byly wykorzystywane do produkji sera na obszarze Valnerina juz przed potowg XX w., gléwnie ze
wzgledu na ubdstwo, ktére bylto typowe dla warunkéw zycia na wsi w tym regionie w tamtym czasie.

Proces produkdji sera ,Caciottone di Norcia” byt réwniez korzystny pod wzgledem zapewnienia znacznie dhuzszego
okresu przydatnosci do spozycia dzigki dodaniu mleka owczego. Nie nalezy lekcewazy¢ tej korzysci, zwlaszcza
w odniesieniu do czasow, gdy sol byta rzadkim towarem, a ludzie nie mieli lodéwek. ,Caciottone di Norcia”, jako ser
wytwarzany z mieszanek mleka, byt podobny pod wzgledem smaku i delikatnosci do sera Caciotta produkowanego
z mleka krowiego, co zwigkszylo jego sukces i sprawilo, ze stal si¢ bardziej popularny wsréd konsumentéw od
poczatku ubieglego wieku. Z czasem renoma sera ,Caciottone di Norcia” znacznie wzrosla, do tego stopnia, Ze pro-
dukt ten jest obecnie synonimem obszaru produkcji.
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Z uwagi na kwestie przechowywania kregi sera produkowanego z mleka krowiego tradycyjnie majg mniejsze $rednice
i mniejsza wysoko$¢ powierzchni bocznej. Aby zachowad ich aromat, nalezalo je szybko spozy¢. Ser ,Caciottone di
Norcia” byt natomiast wigkszy. Fakt, Ze produkowano go z mieszanek mleka, nie tylko prowadzil do poprawy
smaku, ktory byl znacznie mniej intensywny niz w przypadku sera produkowanego wylacznie z mleka owczego, ale
umozliwit réwniez zwigkszenie wielkosci seréw, poniewaz nie bylo probleméw zwiazanych z przechowywaniem
i dojrzewaniem. Serowarzy z gér gminy Norcia od niepamigtnych czaséw specjalizuja si¢ w produkeji ,Caciottone di
Norcia”. Istnieje szczegdlny historyczny powdd, dla ktérego miejscowi mieszkanicy dokonali takiego wyboru.

Migracja stad owiec do dolin Umbrii i Lacjum w miesigcach zimowych oznaczala, Ze w tym okresie brakowato mleka
owczego. W tych okresach, szczegdlnie na bardziej oddalonych obszarach, takich jak Castelluccio, tylko niewielka
liczba owiec pozostawala w owczarniach. Trzymano je na migso i mleko, aby wyzywi¢ gospodarstwa domowe pod-
czas surowych zimowych miesiecy. W miesigcach tych produkowano ser mieszany poprzez mieszanie bogatego
w skladniki odzywcze mleka krowiego z mlekiem owczym.

Zasadniczo ,Caciottone di Norcia” zawiera w sobie zalety obu rodzajow sera — cecha ta jest dobrze ugruntowana
w $wiadomosci konsumentéw poza regionem. Istnieje wiele bezposrednich $wiadectw dotyczacych czestych zamo-
wien i wywozu sera z gminy Norcia w okolice Rzymu, organizowanych przez wielu handlowcéw z siedzibg w Lacjum,
poczawszy od okresu powojennego.

Potwierdzaja to badania przeprowadzone w archiwach, takie jak dokumentacja fotograficzna stynnych targéw Mostra
Mercato del Tartufo Nero e dei Prodotti della Montagna [Targi Czarnych Trufli i Produktéw Gérskich], ktére odbywaja
si¢ w gminie Norcia od péZnych lat 50. XX wieku i na ktérych ,Caciottone di Norcia” zawsze pojawia si¢ wirod wysta-
wianych produktéw.

Istnieje rowniez dokumentacja fotograficzna z lat 70. i 80. XX wieku, ktéra Swiadczy o rosnacej stawie ,Caciottone di
Norcia”, w szczegdlnosci niektore zdjecia z targéw, ktore odbyly si¢ na poczatku lat 80. XX wieku, na ktérych mozna
zobaczy¢ ,Caciottone”. Na zdjeciu z tego samego okresu widaé stoisko z lista produktéw i odpowiadajacymi im
cenami wraz z widocznym napisem caciottoni. Zachowalo si¢ zdjecie stoiska spétdzielni serowarskiej z lat 70. XX
wieku, na ktérym wyraznie wida¢ kregi sera ,Caciottoni di Norcia” z typowym logo ,Caciottone di Norcia”.

Od lat 50. XX wieku mieszanie réznych rodzajéw mleka (tj. mleka owczego i krowiego) stalo si¢ znane szerszemu
gronu odbiorcéw — nie tylko wloskim konsumentom — stopniowo stajgc si¢ standardowa technikg stosowana w pro-
dukdiji sera ,Caciottone di Norcia”.

Pierwsze obiektywne odniesienie do tego zwigzku mozna znalez¢ w artykule Annalisy Zordan opublikowanym przez
Gambero Rosso, w ktérym wspomniano o ,Caciottone di Norcia”. Artykut ten promowat zawody mistrzéw serowar-
stwa organizowane przez szkole gastronomiczng Universita dei Sapori w Perugii, ktére odbyly si¢ w Vallo di Nera
(PG) w czerwcu 2012 r. w ramach wydarzenia Fior di Cacio.

Zrédto: Zordan A., Gambero Rosso, ,Mastro Formaggiaio: la caciotta tagliata ad arte” [Mistrz serowarstwa: umiejetno$é
krojenia sera caciotta].

Jako kolejny dowdd na zwigzek z obszarem geograficznym warto rowniez wspomnie¢ o kursie rozwoju zawodowego
,L'Orologio dei Formaggi” [Okragla deska seréw], zorganizowanym w 2010 r. przez dzialajace przy Universita dei
Sapori centrum ds. szkolen i kultury w zakresie Zywnosci i hotelarstwa, ktory to kurs koncentrowat si¢ na technikach
faczenia seréw z winem, pastami do smarowania, owocami i chlebem. Opis kursu uwzglednial ,Caciottone di Norcia”
wraz z innymi znanymi wloskimi serami, takimi jak ChNP ,Asiago”, ChNP ,Taleggio”, ChNP ,Raschera” i inne.

Zrédto: Universita dei Sapori, 2010, kurs rozwoju zawodowego ,L'Orologio dei Formaggi”.

Oznaczenie to jest tak dobrze ugruntowane, ze jeden z najwiekszych wloskich sprzedawcéw detalicznych podjat ini-
cjatywe wsparcia miasta Norcia po niedawnym trzesieniu ziemi w 2016 r. W komunikacie prasowym odniesiono si¢
do ,Caciottone di Norcia” jako jednego z najbardziej znanych produktéw z tego obszaru i wymagajacego ochrony.

Zrédto: ASPIAG SERVICE S.r.l, koncesjonariusz marki Despar w Triveneto, Emilia-Romania i Lombardia, 2017,
komunikat prasowy ,Despar Teatro Italia: Billi Brass Quintet in concerto, per ricordare il terremoto che ha colpito
Norcia un anno fa” [,Teatr Despar we Wloszech: Billi Brass Quintet na zywo, dla upamietnienia trzesienia ziemi,
ktére wydarzylo si¢ w gminie Norcia rok wczesniej”], dzial mediéw i prasy, 27 pazdziernika 2017 r.
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Innym istotnym potwierdzeniem zwigzku z obszarem geograficznym jest odniesienie do sera objgtego ChOG ,Caciot-
tone di Norcia” w InForma, drukowanym i internetowym periodyku z technicznymi i specjalistycznymi informacjami
gastronomiczno-kulturalnymi skierowanym do sektora serowarskiego, zarzagdzanym przez ONAF. ONAF, czyli ,Kra-
jowa Organizacja Degustatorow Seréw”, zatozona z inicjatywy Izby Handlowej, Przemystowej, Rzemie$lniczej i Rolni-
czej w Cuneo, jest najwazniejsza organizacja w sektorze seréw, cieszacg si¢ najwigkszym autorytetem. Gtéwnym
obszarem dzialania ONAF jest prowadzenie kurséw dla degustatoréw i mistrzéw degustatoréw. Kursy te s prowa-
dzone od 1991 r. w celu promowania, rozpowszechniania, rozszerzania i podnoszenia rangi kultury serowarstwa
i produktéw mlecznych.

Zrédto: Baccarelli C., 2020, magazyn specjalistyczny InForma, ,Cacciottone Norcia”, s. 47, wydanie nr 34, grudzie
2020r.

Kolejne potwierdzenie mozna znalez¢ w komunikacie prasowym AGI z 2016 ., jednej z agencji prasowych o najwick-
szym autorytecie we Wloszech.

Po kilku dniach od trzgsienia ziemi odnotowanego w rejonie Valnerina w pazdzierniku 2016 r. AGI opublikowala
artykul pt: ,Terremoto: dalle lenticchie al ciauscolo, il patrimonio minacciato” [, Trzgsienie ziemi: Trz¢sienie ziemi: od
soczewicy po ciauscolo (rodzaj salami) — zagrozone dziedzictwo”]. W artykule wymieniono istotne produkty z tego
obszaru, w tym ser objety ChOG ,Caciottone di Norcia”, jako dziedzictwo rolno-spozywcze, ktdre nalezy chronic.
Produkt ten jest okreslany i uznawany w tym artykule jako patrimonio culturale del Paese, oltre che economico ed occupazio-
nale [czg$¢ dziedzictwa kulturowego, gospodarczego i zawodowego kraju].

Zrodto: AGI-Agenzia Giornalistica Italia S.p.A., 2016, ,Terremoto: dalle lenticchie al ciauscolo, il patrimonio minac-
ciato”, artykut opublikowany w dniu 2 listopada 2016 r.

Bardziej obiektywny dowdd renomy i zwigzku z obszarem geograficznym udokumentowano w publikacji L'Umbria
dei Formaggi poSwieconej serowarstwu w regionie Umbria i zawierajgcej przewodnik po najwazniejszych serach.
Jedna z sekcji tego tomu dotyczy ,Caciottone di Norcia”.

Zrédto: Promocamera — specjalna agencja Izby Handlowej w Perugii (red.), LUmbria dei Formaggi, wyd. z 2022 r.,
s. 42, ,Caciottone Norcia”.

Najnowsze zrédlo wykazujace zwigzek z obszarem geograficznym zostalo udokumentowane w inicjatywie ISTAT
(Wloski Narodowy Instytut Statystyczny) ,Lltalia Buona”, w ramach 7. Powszechnego Spisu Rolnego. W konkursie
,Lltalia Buona” zaprezentowano wloskie gospodarstwa agroturystyczne, ktére wyrdzniajg si¢ ,doborem surowcéw
do przetworéw spozywczych” jako ,znakiem rozpoznawczym laczacym doskonalo$¢ z cechg wyjatkowosci”. Prze-
pisy, ktére zakwalifikowaly si¢ do ostatniego etapu, zostaly zebrane w ksigzce kucharskiej opublikowanej przez
ISTAT i zgodnie z zasadami konkursu wymieniono réwniez surowce i skladniki. Jednym z finalowych przepiséw
bylo oryginalne danie o nazwie ,Sua Maesta 'Uovo croccante con Tartufo” [Jego Wysokos¢, chrupigce jajko z trufla].
Ser ,Caciottone di Norcia” zostal wyraznie wymieniony jako skladnik przepisu.

Zrédto: 7. Powszechny Spis Rolny, 2022, konkurs ,Ultalia Buona”, przepis ,Sua Maesta I'Uovo croccante con Tartufo”
[Jego Wysokos¢, chrupiace jajko z trufla].

Ponadto czynniki morfologiczne i organoleptyczne sera powoduja, Ze produkt jest rozpoznawalny dla konsumentéw.
Niektore czynniki, takie jak rzemie$lnicze techniki serowarstwa, pomagaja nada¢ serowi objetemu ChOG ,Caciottone
di Norcia” jego wyjatkowy charakter:

— fakt, ze tradycyjnie stosuje si¢ mieszanke 90-95 % mleka krowiego i 5-10 % mleka owczego. Mleko owcze bylo
tradycyjnie dodawane w celu zwigkszenia wielkosci sera i wydtuzenia jego okresu przydatnosci do spozycia przy
jednoczesnym zachowaniu jego charakterystycznej $wiezosci, ale takze w celu nadania bardziej wyrazistego
smaku niz w przypadku sera produkowanego wylacznie z mleka krowiego;

— masa jest migkka i maslana, bardziej zwarta blizej skorki. Typowa konsystencja masy wynika z elastycznosci uzys-
kanej przez skrzep na etapie jego obrdobki w kadzi, w szczeg6lnosci poprzez dostosowanie zmiennych czasu i tem-
peratury;

— po pokrojeniu ser ma kolor od bialego do stomkowego, z malymi oczkami po przecigciu. Ta cecha charakterys-
tyczna sera objetego ChOG ,Caciottone di Norcia” wynika z wielkosci skrzepu (poréwnywalnej do ziaren kukury-
dzy) 1 struktury blonki granulek, ktéra pomaga nada¢ serowi odpowiednia ilo§¢ wilgoci zgodnie z tradycyjna
metodg serowarstwa.
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Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

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