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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 340/16)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie
z art. 7 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 (!). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wptynaé¢ do Komisji
w terminie szeSciu miesiecy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~NANOSKI SIR”

NR WE: SI-PD0O-005-0421-29.10.2004
ChNP ( X ) ChOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gldwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.  Wlhasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano
Adres: Dunajska cesta 22

SI-1000 Ljubljana

SLOVENJJA

Tel. +386 14789000
Faks ~ +386 14789055
E-mail: varnahrana.mkgp@gov.si

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Gospodarsko interesno zdruzZenje Nanoski sir
Adres: Goriska cesta 13

SI-5271 Vipava

SLOVENJJA

Tel. +386 53671280

Faks +386 53671314

E-mail: alenka.stopar@vipaval894.si

Skfad: Producenci/przetwércy ( X ) Inni ()

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3 Sery

4. Specyfikacja produktu:
(Podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

,Nanoski sir”

4.2. Opis produktu:

,Nanoski sir” jest serem twardym, wyrabianym z mleka krowiego.

,Nanoski sit” ma ksztalt kola o $rednicy 32-34 cm i wysokosci 7-12 cm. Profil tego kota jest lekko
zaokraglony. Wnetrze sera jest barwy intensywnie zéltej, a jego konsystencja jest elastyczna, gietka,
gladka i twarda. W serze tym moga miejscami wystepowalé male lub $rednie dziury (oczka)
o nieregularnym ksztalcie.

Po co najmniej sze§¢dziesigciu dniach dojrzewania, masa sera wynosi 8-11 kg.

Skérka ,Nanoskiego sira” jest z6tta, z odcieniem od ceglastego do bragzowego; miejscami widoczne s3
Slady plesni, ktore sa efektem tradycyjnego procesu dojrzewania. Skorka jest gladka, sucha, bez peknieé
i skaz.

Produkt wprowadzany jest do obrotu po co najmniej 60 dniach dojrzewania i musi zawieraé co
najmniej 60 % suchej masy oraz co najmniej 45 % tluszczu w suchej masie.

Aromat jest czysty i dyskretny, typowy dla tego rodzaju sera; smak jest nieco pikantny i przyjemnie
stony. Podczas dojrzewania sera jego aromat staje si¢ bardziej intensywny, a smak coraz bardziej
pikantny.

4.3. Obszar geograficzny:

Mleko, z ktérego wyrabiany jest ,Nanoski sir”, produkowane jest na obszarze geograficznym znajdu-
jacym si¢ pomiedzy: granica stowenisko-wloska (od miasta Sezane do Nove Gorice), rzeka Soca do
Mostu na  So¢i oraz rzeka Idrijca od Mostu na So&i do Idriji, droga
Idrija-Godovi¢—Kalce-Planina—Postojna oraz droga Postojna—Pivka—Divaca—Sezana.

Wyznaczony obszar geograficzny, na ktérym wyrabiany jest ,Nanoski sir” (przetwarzanie mleka
w ,Nanoski sir”), polozony jest w obrebie obszaru geograficznego, na ktérym produkowane jest mleko.
Jest on polozony w gérnej czesci obszaru uprawy winoro$li Vipavska Dolina na terenie doliny potoku
Mocilnik pomiedzy miejscowosciami Lozice i Vipava oraz w dolinie rzeki Vipava pomiedzy miejs-
cowosciami Vipava i Ajdovi¢ina. ,Nanoski sir” produkowany jest w zakladach potozonych na wyso-
kosci nie wyzszej niz 500 metréw nad poziomem morza.

Wszystkie wymienione miejscowosci sg polozone w granicach opisanego obszaru geograficznego.

4.4. Dowéd pochodzenia:

W celu zapewnienia, ze ,Nanoski sir” pochodzi z wyznaczonego obszaru geograficznego, monitoro-
wane sg nastepujace elementy:

— produkcja mleka: mleko musi by¢ produkowane przez gospodarstwa rolne polozone na wyzna-
czonym obszarze geograficznym; rolnicy prowadza rejestr zwierzat, w ktérym notuja odpowiedni
sklad stada (rejestr zabiegdw weterynaryjnych) oraz zakup siana i paszy,
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— odbiér mleka: trasy, wzdluz ktérych odbierane jest mleko do produkeji ,Nanoskiego sira”, musza
przebiegal osobno od innych tras odbioru mleka. Przy odbiorze mleka prowadzone s3 rejestry
ilosci mleka zebranej w kazdym gospodarstwie rolnym oraz ogélem,

— prowadzenie przez mleczarni¢ dziennego rejestru poddanego przetworzeniu mleka. Obrébka
termiczna mleka odbywa si¢ w niskiej temperaturze od 63 °C do 69 °C, ktérg potwierdza prowa-
dzenie rejestrow temperatury obrobki termicznej mleka,

— przetwarzanie mleka i formowanie sera zgodnie z wymogami zawartymi w specyfikacji, co jest
zagwarantowane dzigki prowadzeniu rejestréw dotyczacych przetwarzania mleka i formowania
sera. Kazda partia produkcyjna zostaje oznaczona indywidualnym numerem oraz dniem
i miesigcem produkcji,

— dojrzewanie sera: dla kazdej partii produkcyjnej prowadzony jest rejestr zawierajacy informacje
o ilosci sera i dacie rozpoczecia procesu dojrzewania. Temperatura i wilgotno$¢ panujace
w dojrzewalni s3 monitorowane. Kazda partia dojrzewa przez okres co najmniej 60 dni. W celu
spelnienia wymogéw zawartych w specyfikacji, prowadzony jest rejestr procesu dojrzewania sera.

Metoda produkgji:

Co najmniej 80 % mleka do wyrobu ,Nanoskiego sira” pozyskiwane jest od kréw rasy brazowej. Krowy
karmione s3 gléwnie pasza objetoSciowa pochodzaca z tego obszaru geograficznego; ktorej kazda
porcja musi zawiera¢ 75 % suchej masy (trawa pastwiskowa, siano i kiszonki lub zboza).

Podejmowane sg dzialania gwarantujace, Ze mleko przeznaczone do wyrobu ,Nanoskiego sira” jest
odbierane i przechowywane oddzielnie. Pomiedzy pierwszym udojem, a obrébka termiczng mleka, nie
moze uplynaé wiecej niz 72 godziny. Mleko jest poddawane obrébce w niskiej temperaturze
i przechowywane w chlodzie. Mleko jest podgrzewane w kadzi do wyrobu sera do temperatury
$cinania mleka. Do mleka wlewa si¢ roztwér podpuszezki, po czym jest ono mieszane przez okres
pigciu minut az skrzepnie. Skrzep serowy krojony jest na kwadratowe kawatki i wyciskany w formach
o $rednicy 35 cm i wysokosci 15 cm. Swiezy ser odciska si¢. Proces fermentacji przebiega w trakcie
odciskania. Po zakoficzeniu fermentacji i odciskania, kazdy krag sera otrzymuje z jednego boku
etykiete, zawierajacg numer seryjny (rok i miesiac).

Opatrzone etykietami kregi umieszczane sa w solance z soli morskiej o temperaturze od 12 °C do
18 °C. W ciggu tego czasu kregi sg codziennie odwracane z jednej strony na drugg dla zapewnienia
réwnomiernego zasolenia. Po trzech dniach solenia kregi wyjmowane sg z solanki i umieszczane na
ociekaczach, aby ich powierzchnie wyschly. Gdy powierzchnie seréw sa wystarczajaco suche, sery
umieszcza si¢ w dojrzewalni. ,Nanoski sir” dojrzewa w dojrzewalniach przez co najmniej 60 dni lub
do czasu, gdy bedzie zawiera¢ co najmniej 60 % suchej masy oraz co najmniej 45 % tluszczu w suchej
masie. Przez pierwsze 14 dni dojrzewania, ser jest co trzy dni przecierany i odwracany z jednej strony
na druga. Przed wyprowadzeniem z magazynu, ser jest myty w celu usuniecia plesni ze skorki. Gdy
wiek sera wynosi co najmniej 60 dni, sprawdza si¢ wyglad zewnetrzny poszczegdlnych kregdéw sera
i wybiera te, ktére spelniajg wymogi. Na tej samej partii wybranych kregéw przeprowadza si¢ ocene
organoleptyczng i analiz¢ chemiczng.

Kazdy spelniajacy kryteria zawarte w specyfikacji krag jest opatrywany na jednej z poziomych
powierzchni pieczgcig z symbolem narcyza oraz napisem ,Nanoski sit” w taki sposéb, aby po pocieciu
kregu na mniejsze czeSci na kazdym malym kawalku znalazla si¢ cz¢$¢ symbolu narcyza. Kazdy
pakowany kawalek ,Nanoskiego sira” musi rowniez zosta¢ oznaczony numerem seryjnym.
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Zwigzek z obszarem geograficznym:

Obszar doliny Vipava charakteryzuje polaczenie kontynentalnego klimatu przedalpejskiego i klimatu
$rédziemnomorskiego. W dolinie Vipava czgste susze wystepuja z powodu wiatru, ktéry bardzo
szybko wysusza mokrg ziemie. Na obszar ten znaczacy wplyw ma burja, bardzo silny, zimny péinocny
wiatr wiejacy od strony gér Nanos. Lata sa gorgce. Warunki naturalne i ostry klimat sa réwniez
przyczyng, dla ktérej hoduje si¢ bydlo brazowe, ktore jest silne i bardziej wytrzymale. Rasa brazowa
potrafi przetwarza¢ duze ilosci podstawowej paszy objetosciowej, a jej mleko charakteryzuje si¢ wysoka
zawarto$cig biatka i thuszczu, co ma wplyw na wyréb sera oraz na kolor, smak i aromat ,Nanoskiego
sira”.

Dojrzewanie przebiega w gornej czeSci obszaru uprawy winoroéli Vipavska Dolina, w dojrzewalniach,
ktére nie mogg by¢ potozone na wysokosci wigkszej niz 500 m nad poziomem morza, poniewaz do
tej wysokosci bardzo dobrze ro$nie winoro$l. Gérna czgs¢ obszaru uprawy winorosli Vipavska Dolina
ma znaczgcy wplyw na obecno$¢ w powietrzu miejscowej mikroflory, co wplywa na proces dojrze-
wania ,Nanoskiego sira” oraz na jego charakterystyczny zapach i pikantny smak. Zawartosé
w powietrzu miejscowej mikroflory wynika ze specyficznego klimatu, bliskosci morza i uprawy wino-
roéli.

Na plaskowyzu Nanos, sery wyrabiane s od szesnastego wieku. Pochodzaca z szesnastego wieku
ksigga wieczysta dworu vipavskiego zawiera wpisy dotyczgce dzierzawy gruntéw na plaskowyzu
oraz informacje, ze uzytkownicy pastwisk placili whascicielom dworu serem. To dowodzi, ze wypas
i wyréb sera na plaskowyzu Nanos byly juz w tym czasie rozwinigte. Od 1986 r. ,Nanoski sir”
wyrabiany jest z mleka krowiego z zastosowaniem tradycyjnych, typowych dla tego obszaru metod
serowarskich. Jasne jest, ze juz od dawna mleko miesza si¢ z podpuszczka przy niskiej temperaturze
w celu zachowania wigkszosci mikroorganizméw kwasu mlekowego, w sposéb naturalny obecnych
w mleku. Proces wyrobu sera réwniez przebiegal w otwartych kadziach, dzigki czemu miejscowa
mikroflora — skladajaca si¢ gléwnie z drozdzy — mogla przenika¢ do skrzepu serowego.

Organ kontrolny:

Nazwa: Bureau Veritas d.o.o.

Adres: Linhartova cesta 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJJA

Tel. +386 14757600
Faks +386 14757601
E-mail: info@si.bureauveritas.com

Etykietowanie:

Sery spelniajace wymogi zawarte w specyfikacji opatrywane s3 nazwa ,Nanoski sir”, symbolem narcyza,
odpowiednim symbolem Wspélnoty oraz krajowym znakiem jakosci.
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