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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

(CJ2025[474)

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
CZELONKOWSKIEGO

~Formaggio di Fossa di Sogliano”
Nr UE: PDO-IT-0580-AMO1 - 30 pazdziernika 2024
ChNP (X) ChOG ()

1.  Nazwa produktu

,Formaggio di Fossa di Sogliano”

2. Panstwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny
Wilochy
3. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

MASAF [Ministerstwo Rolnictwa, Gospodarki Zywnoéciowej i Le$nictwa]

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyijasnienie, dlaczego zmiany wchodzg w zakres definicji zmiany standardowej, jak przewidziano w art. 53 ust. 2
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

Zmiany wchodza w zakres definicji zmiany standardowej, poniewaz nie wiaza si¢ ze zmiang chronionej nazwy
pochodzenia ani sposobu korzystania z tej nazwy, nie znosza zwiazku ustanowionego w specyfikacji produktu ani
nie wiaza si¢ z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

1. Zmiana dotyczy art. 5 specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu i polega na wprowadzeniu
jednej rasy krow i dwoch ras owiec.

Obecne brzmienie:

Rasy bydla, ktérego mleko stosuje si¢ do produkgji sera, to Frisona Italiana, Bruna Alpina, Pezzata Rossa i ich
krzyzéwki; rasy owiec to Sarda, Comisana, Massese, Vissana, Cornella Bianca, Fabrianese, delle Langhe i Pinzirita
oraz ich krzyz6éwki.

Nowe brzmienie:

Rasy bydla, ktérego mleko stosuje si¢ do produkgji sera, to Frisona Italiana, Bruna Alpina, Pezzata Rossa, Jersey i ich
krzyzéwki; rasy owiec to Sarda, Comisana, Massese, Vissana, Cornella Bianca, Fabrianese, delle Langhe, Lacaune,
Assaf i Pinzirita oraz ich krzyzéwki.

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

Uzasadnieniem dla dodania rasy bydla Jersey oraz ras owiec Lacaune i Assaf jest mozliwos¢ ich chowu w systemie
pastwiskowo-alkierzowym. Przez prawie dekade gospodarstwa byly celem czestych i powodujacych szkody atakéw
wilkéw przebywajacych na obszarze produkcyjnym, nawet za dnia, co zmusito rolnikéw do skrécenia okreséw
wypasu i wybierania ras, ktore w razie koniecznosci lepiej znosza chéw alkierzowy.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

2. Zmianaw art. 5 specyfikacji produktu i pkt 3.3 jednolitego dokumentu dotyczaca wiasciwosci mleka

Skresla si¢ nastgpujgce zdanie:
Wiasciwosci mleka sa nastepujace:
MLEKO KROWIE

Thuszcz % obj. = > 3,4

Biatko % obj. = > 3,0

Zawarto$¢ bakterii UF/ml = < 100 000
Komorki somatyczne/ml = < 350 000
Laseczki beztlenowe/litr = brak
Inhibitory = brak

Punkt zamarzania °C = < 0,520
MLEKO OWCZE

Thuszcz % obj. = > 6,0

Biatko % obj. = > 5,4

Zawarto$¢ bakterii UF/ml = < 1 400 000
Komorki somatyczne/ml = < 1 400 000
Inhibitory = brak

Uzasadnienie:

Jest to uproszczona specyfikacja umozliwiajaca producentom uproszczenie kontroli przeprowadzanych przez osoby
trzecie i zwigkszenie liczby kontroli wlasnych. Ponadto stwierdzono, ze te parametry nie wplywajg na wlasciwosci
jakociowe produktu.

W kazdym przypadku mleko musi by¢ zgodne z obowigzkowymi normami.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

3. Zmiana ta dotyczy art. 5 specyfikacji produktu odnoszgcego si¢ do metody produkgji.

Obecne brzmienie:

Dojrzale sery przeznaczone do sezonowania w dole muszg by¢ czyste i bez plesni, umieszczone w niebarwionych
ptéciennych workach zwigzanych szpagatem z naturalnego materiatu i, w stosownych przypadkach, szczelnie
zamknigte odpowiednimi taSmami lub pasami.

Nowe brzmienie:

Dojrzale sery przeznaczone do sezonowania w dole musza by¢ czyste i bez ple$ni, umieszczone w niebarwionych
pltociennych workach zwigzanych sznurkiem lub odpowiednimi taSmami lub pasami.

Uzasadnienie:

Proponowana zmiana uwzglednia do$wiadczenie zdobyte na przestrzeni lat, ktére pokazalo, ze nalezy korzystaé
z alternatywnych materialéw, ktére sg tatwiejsze do stosowania.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
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3.1.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Formaggio di Fossa di Sogliano”
Nr UE: PDO-IT-0580-AMO1 - 30 pazdziernika 2024

ChNP (X) ChOG ()

Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)

,Formaggio di Fossa di Sogliano”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Kod Nomenklatury scalonej

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

0406 — Ser i twardg

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

W momencie wprowadzenia do obrotu ser ChNP ,Formaggio di Fossa di Sogliano” posiada nastepujace cechy:

zewnetrzna cz¢$¢ produktu gotowego moze mie¢ barwe od bialej o odcieniu kosci stoniowej do zéltej o odcieniu
bursztynowym.

Po zakoriczeniu sezonowania masa poszczeg6lnych kregéw ChNP ,Formaggio di Fossa di Sogliano” wynosi od 500
(pigciuset) do 1 900 (tysigca dziewigciuset) gramow. Sery maja ksztalt nieregularny, z wystepujacymi zaokragleniami
i zaglebieniami; powierzchnia jest zasadniczo wilgotna i tlusta, w niektorych przypadkach moze by¢ pokryta
tluszczem mlecznym i plesnig, ktére daja si¢ tatwo usuna¢ przez zeskrobanie. Obecnos¢ na powierzchni drobnych
spekant i w niektorych przypadkach przebarwien w kolorze zottym lub ochry jest jedna z cech produktu. Ser
pozbawiony jest skorki lub jest ona nieznacznie zaznaczona. Migzsz ma konsystencje péttwarda, tatwo kruszaca
si¢, barwe biala o odcieniu bursztynowym lub lekko stomkowym. Zapach jest charakterystyczny i trwaly, niekiedy
intensywny, bogaty w nuty przypominajace poszycie lasu ze wzgledu na aromat plesni i trufli.

Smak rézni si¢ w zaleznosci od skladu sezonowanego sera i moze mie¢ nastgpujace cechy:

— ser owczy jest aromatyczny, z wyraznym, intensywnym i przyjemnym posmakiem, lekko ostrym, mniej lub
bardziej zaznaczonym;

— ser krowi jest delikatny i fagodny, umiarkowanie stony i lekko kwaskowaty, z lekka nutg goryczy;
— ser mieszany ma smak przyjemny i wywazony migdzy stonym a stodkim, z nutami goryczy;

— w serze ChNP ,Formaggio di Fossa di Sogliano” skorka nie jest wyraznie wyodrebniona od miazszu, dlatego tez
spozywa si¢ go w caloSci bez usuwania zewnetrznej czesci skorki; Jesli na skérce wystepuja wyrazne
przebarwienia lub zlogi thuszczu mlecznego usuwa sig je, delikatnie zdrapujac z powierzchni;

— zawarto$¢ tluszczu w suchej masie wynosi ponad 32 %.
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3.3.

3.4.

3.5.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Zwierzeta gospodarskie trzyma si¢ w budynkach lub na pastwisku. Podstawowe pozywienie zwierzat w okresie
stabulacji stanowi pasza skladajaca si¢ z traw i rodlin stragczkowych zbieranych na jednogatunkowych,
kilkugatunkowych lub wielogatunkowych lakach polozonych na obszarach okreslonych w pkt 4; obszary te majg
decydujacy wplyw na jakos$¢ produkowanego mleka ze wzgledu na klimat i wlasciwosci gleby. Zwierzgta wypasane
na pastwiskach korzystaja z tych samych terenéw, z ktérych pozyskiwane jest siano, oraz z naturalnych lak
wielogatunkowych bogatych we flor¢ obejmujaca gatunki zielne, krzewy i drzewa. Karmienie sianem lub zielonkg
oraz wypas pastwiskowy uzupelnia si¢ paszami prostymi (sktadajacymi si¢ z jednego rodzaju zb6z) lub ztozonymi
(zawierajacymi kilka rodzajéw zbdz) oraz ewentualnym dodatkiem substancji mineralnych lub witaminowych.
Pasze stosowane do uzupelnienia diety nie moga stanowi¢ wiecej niz 30 % catkowitej dziennej dawki pokarmowej.
Niedozwolone jest stosowanie kiszonek.

Surowcem do produkeji ChNP ,Formaggio di Fossa di Sogliano” jest mleko owcze lub krowie, pochodzace
z gospodarstw zlokalizowanych na okreSlonym obszarze geograficznym. Rasy kréw, ktore stosuje si¢ do produkeji
mleka, to Frisona Italiana, Bruna Alpina, Pezzata Rossa, Jersey i ich krzyzowki; rasy owiec to Sarda, Comisana,
Massese, Vissana, Cornella Bianca, Fabrianese, delle Langhe, Pinzirita, Lacaune i Assaf oraz ich krzyzéwki.

Mleko wykorzystywane do produkcji pochodzi z dwdch udojéw dziennie. Ser musi by¢ produkowany tylko
z jednego z nastepujacych rodzajéow mleka:

mleko owcze pelne: MLEKO OWCZE
mleko krowie pelne: MLEKO KROWIE

mieszanka mleka pelnego krowiego (nie wigcej niz 80 %) i mleka pelnego owczego (nie mniej niz 20 %): MLEKO
MIESZANE

Uzywa si¢ surowego lub pasteryzowanego mleka pelnego. Zabronione jest stosowanie dodatkow.

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

Poszczegdlne etapy produkcji mleka, wytwarzania sera ChNP ,Formaggio di Fossa di Sogliano” i sezonowania go
w dotach muszg odbywac si¢ na obszarze produkcji okreslonym w pkt 4.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

W celu zachowania cech ChNP ,Formaggio di Fossa di Sogliano” ser ten pakuje si¢ w celu dystrybucji w nastepujacy
sposdb:

— sprzedaz w workach uzywanych do sezonowania;
— sprzedaz calych kregdw lub porcji pakowanych prézniowo;
— sprzedaz calych kregéw lub porcji na zafoliowanych tackach;

— sprzedaz calych kregéw lub porcji opakowanych w papier odpowiedni do kontaktu z zywnoscia.

Tak opakowany ser ChNP ,Formaggio di Fossa di Sogliano” moze by¢ nastgpnie umieszczany w workach lub
opakowaniach z materiatu badz skrzynkach drewnianych lub kartonowych.

Porcjowanie i pakowanie musi odbywa¢ si¢ na obszarze okreSlonym w pkt 4, poniewaz po okresie sezonowania
w dolach w wyniku procesu fermentacji beztlenowej, jaki zachodzi na tym etapie przetwarzania, ser pozbawiony
jest juz wyraznie zaznaczonej skorki, zabezpieczajacej miazsz i kregi sg wilgotne i pokryte tluszczem i nie sa
zabezpieczone przed wysuszeniem i twardnieniem. Z tego wzgledu konieczne jest pakowanie produktu przed
wprowadzeniem do obrotu handlowego, aby zapobiec powstawaniu peknie¢ i szczelin w migzszu oraz aby
zachowac¢ charakterystyczne cechy produktu.
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3.6.

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

Poza nazwa, logo, unijnym symbolem graficznym i powigzanymi z nim informacjami (zgodnie z przepisami
rozporzadzenia (WE) nr 1898/2006 z pdzniejszymi zmianami) oraz informacjami wymaganymi przepisami na
etykiecie nalezy umiesci¢ drukiem w sposéb wyrazny i czytelny réwniez nastepujace informacje:

— rodzaj mleka uzytego do produkgji (owcze, krowie, mieszane);

— napis da latte crudo (z mleka surowego) w przypadku seréw wyprodukowanych z mleka niepoddanego
pasteryzacji;

— imig i nazwisko wytworcy seréw, firme lub zastrzezony znak towarowy oraz adres wytworni seréw lub zakladu
sezonujacego, adres przedsigbiorstwa pakujacego, jesli produkt pakowany jest przez przedsigbiorstwo inne niz
zaklad serowarski lub sezonujacy;

— numer identyfikacyjny zakladu sezonujgcego i skrét ,PRM” w przypadku sezonowania wiosennego lub ,EST”
w przypadku sezonowania letniego.

Zabronione jest dodawanie jakichkolwiek okreslen, ktére nie zostaly wyraznie przewidziane. Niemniej dopuszczalne
jest umieszczenie informacji odnoszacych si¢ do prywatnych znakéw towarowych, pod warunkiem Ze nie maja one
charakteru laudacyjnego i nie wprowadzajg konsumenta w blad.

Logo ChNP ,Formaggio di Fossa di Sogliano” sklada si¢ z wystylizowanego rysunku dotu do sezonowania sera (tzw.
fossa), ktorego zewnetrzne kontury w ksztalcie trapezu réwnoramiennego przedstawiaja piaskowiec, a kontury
wewnetrzne przedstawiaja kregi seréw, wychodzace z otwartej podstawy trapezu réwnoramiennego. W $rodku
dolu umieszczony jest rysunek stonia — heraldyczny symbol rodu Malatesta. Rysunki wykonane sg kolorem
czerwonym na stomkowozéltym tle. Pod pétkolem, ktére wyznacza dluzsza podstawa trapezu, w pierwszej linii
znajduje si¢ napis ,FORMAGGIO DI FOSSA”, a w drugiej linii napis , DI SOGLIANO D.O.P.”.

Nad gérna krawedzig wystylizowanego rysunku dolu umieszczony jest potkoliscie napis ,Sogliano al Rubicone,
Talamello e Terre Malatestiane” celem wykazania ciaglosci historycznej i zwigzku z obszarem.

Powierzchnia zajmowana przez powyzej opisane logo identyfikacyjne nie moze by¢ mniejsza niz 25 % catkowitej
powierzchni etykiety.

FORMAGGIO DI FOSSA
DI SOGLIANO D.O.P

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji sera ChNP ,Formaggio di Fossa di Sogliano” obejmuje cale terytorium prowincji Forli-Cesena,
Rimini, Ravenna, Pesaro-Urbino, Ancona, Macerata i Ascoli Piceno oraz cz¢$ terytorium prowincji Bolonia,
obejmujaca gminy: Borgo Tossignano, Casalfiumanese, Castel San Pietro Terme, Castel del Rio, Dozza, Fontanelice,
Imola, Loiano, Monghidoro, Monterenzio i Pianoro.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkcji ChNP ,Formaggio di Fossa di Sogliano” lezy wzdtuz pagérkowatego tancucha i przedgérza pasma
apenifiskiego miedzy regionami Romania i Marche. Pod wzgledem geomorfologicznym obejmuje gleby gliniaste
i piaszczyste oraz ich polaczenia, pochodzace a dolnego pliocenu i obecnego czwartorzedu. Doly wykopane sa
w formacjach skladajacych si¢ z réznych piaskowcow mikowo-skaleniowych, na ogét luzno zespolonych o barwie
z6ttobrunatnej lub zoéltawej, stanowigcych warstwy o grubosci zmiennej od okolo 30-40 ¢cm do 1 m,
przewarstwione cienkimi warstwami glin marglowych szarych i szaroniebieskich.
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Specyfika produktu

,Formaggio di Fossa di Sogliano” odréznia si¢ od innych produktéw, nalezacych do tej samej kategorii towarowej,
charakterystycznym i trwalym zapachem, niekiedy intensywnym, bogatym w nuty przypominajace poszycie lasu ze
wzgledu na aromat plesni i trufli. Cechy te sg SciSle zwigzane z metoda produkcji, ktérej etap sezonowania w dotach
stanowi specyficzny element. Przed sezonowaniem sera doly sa odpowiednio przygotowywane nastepujaca metoda:
w okresie spoczynku dot jest zamkniety drewniang pokrywa i dodatkowo piaskiem i kamieniami; przed uzyciem dét
otwiera si¢ i przewietrza, a nastgpnie dezynfekuje ogniem i dymem, przez palenie w jego wnetrzu niewielkich ilosci
stomy zbozowej. Po wygaszeniu ognia d6t oczyszcza si¢, usuwajac wszystkie pozostalosci popiotu. Na dnie
przygotowuje si¢ podest z plyt z nieobrobionego drewna, ktéry ma umozliwi¢ odciekanie plynnego tluszczu
wydzielajacego si¢ w procesie fermentacji sera podczas sezonowania. Sciany dotu wysciela si¢ warstwa stomy
zbozowej o grubosci co najmniej 10 cm, podtrzymywang palisadg z pionowo ustawionej trzciny. D6t wypelnia sie
zapakowanymi w worki serami ukladanymi warstwami az do catkowitego zapelnienia. Po okresie stabilizacji, nie
dluzszym niz 10 dni, mozna uzupelni¢ powstala przestrzen produktami podobnego rodzaju. Po catkowitym
wypelnieniu dotu otwér zamyka si¢ plachtami niebarwionego pt6tna odpowiedniego do kontaktu z zywnoscig lub
stoma, aby zapobiec parowaniu. Nastgpnie d6t zamyka si¢ drewniang pokrywa uszczelniona gipsem lub zaprawa
wapienno-piaskowa. Dopuszcza si¢ dodatkowe przykrycie kamieniami, pylem piaskowca, piaskiem lub plytami. Od
tego momentu rozpoczyna si¢ sezonowanie. Zabrania si¢ otwierania doléw przez caly okres sezonowania. Czas
trwania sezonowania wynosi od co najmniej 80 dni do nie wigcej niz 100 dni.

Zwiagzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy charakterystyka obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub danymi cechami jako$ciowym, renoma lub innymi wiasciwos$ciami produktu
(w przypadku ChOG):

Whiosek o zarejestrowanie ,Formaggio di Fossa di Sogliano” uzasadniony jest wyjatkowymi cechami procesu
produkcyjnego, nierozerwalnie zwigzanego ze specyfika $rodowiska naturalnego i klimatu, a takze z prawdziwie
lokalng tradycyjng metodg, niezmieniong od wiekéw, utrzymywang wiernie i nieprzerwanie przez obstugujacych
doly operatoréw przekazujacych wiedzg i specjalistyczne do$wiadczenie z pokolenia na pokolenie. Metoda
sezonowania sera w dofach pojawila si¢ w okresie Sredniowiecza i szybko stala si¢ nierozerwalng czgscig kultury
wiejskiej na obszarach miedzy dolinami rzek Rubikon i Marecchia, rozciggajacych sie az po rzeke Esino
w regionach Romanii i Marche. Metoda ta wynikala oczywiscie z koniecznosci zakonserwowania produktu, a takze
uchronienia go przed kradziezami przez ludy i wojska, ktére przez wieki podejmowaly préby zajecia tych terenéw.
Doly drazono w warstwach piaskowca i pozostawiano w stanie nieobrobionym. Ta praktyka stala si¢ pdzniej tak
powszechna, ze uregulowano ja specjalnymi przepisami. Pierwsze dokumenty zawierajagce wzmianki o dofach
i technice sezonowania siegaja XIV w. i znajduja si¢ w archiwach rodziny Malatesta, wlasciciela tych terendéw. Od
1350 r. r6d Malatesta ustanowil w obrgbie muréw miasta ,Compagnia del’Abbondanza”, na zamku i w ,tumbae”,
zagrodach wiejskich rozsianych na calym obszarze. Doly wykorzystywano do przechowywania, ukrywania
i konserwowania zb6z oraz réznego rodzaju zywno$ci na wypadek napasci, epidemii i glodu oraz aby uniknaé¢
surowych klauzul uméw, ktére regulowaly funkcjonowanie gospodarstw, a takze do sezonowania sera. Ten stale
i wiernie przekazywany przez wieki zwyczaj przetrwal w formie zgodnej z zasadami okreslonymi w kodeksach
rodu Malatesta.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https://www.politicheagricole.it/flex/cm[pages/ServeAttachment.php/L/IT/D/1%252F0%252F3%
252FD.ad1b3415859559b1d09¢/P/BLOB%3AID%3D3340/E/pdf?mode=download
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