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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2008/C 85/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynagé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~SAN SIMON DA COSTA”

NR WE: ES[PD0/005/0359/19.08.2004
CHNP (X ) CHOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.

1. Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Subdireccion General de Calidad y Promocion Agroalimentaria — Direccién General de Indu-
stria Agroalimentaria y Alimentacién — Secretarfa General de Agricultura y Alimentacion del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Esparia

Adres:  Paseo Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

Tel:  (34) 913 47 53 94
Faks:  (34) 913 47 54 10

E-mail: —

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: D. Javier Pifieiro Lopez (Queserfa AS Fontelas) y otros productores

Adres:  Lobén, 3
E-San Simén da Costa, Vilalba (Lugo)

Tel:  (34) 982 52 57 88
Faks:  (34) 982 52 57 88
E-mail: as_fontelas@wanadoo.es

Sktad:  Producencifprzetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3: Sery

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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4. Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu: ,San Simén da Costa”
4.2. Opis produktu: Ser produkowany z mleka krowiego o nastepujacych wlasciwosciach:
a) Wlasciwosci organoleptyczne:
— Ksztalt: posredni miedzy gruszka a kula, cze$¢ gérna zakoriczona czubkiem.

— Skérka: wedzona, twarda, nieelastyczna, o grubosci od 1 do 3 mm, w kolorze zéltej ochry,
nieznacznie natluszczona.

— Masa: struktura gladka, tlusta, cze$ciowo twarda, czgSciowo elastyczna i gesta, w kolorze miedzy
biatym a z6ttym, migkka przy krojeniu, o charakterystycznym zapachu i smaku.

— Dziury: w niezbyt duzej liczbie, o okraglym lub nieregularnym ksztalcie, w réznych rozmiarach,
ale mniejsze od $redniej wielkosci ziarna grochu.

b) Wiasciwosci analityczne:
— Sucha masa: co najmniej 55 %.
— Tluszcz: nie mniej niz 45 % i nie wigcej niz 60 % suchej masy.
— pH: od 5,0 do 5,6.

Ser wystepujacy pod ta nazwg jest wytwarzany w dwoch rozmiarach:

— w rozmiarze duzym, dojrzewajacy przez co najmniej 45 dni, o wadze konicowej od 0,8 do 1,5 kg i
wysokosci od 13 do 18 cm,

— w rozmiarze malym, tak zwany ,Bufén”, dojrzewajacy przez co najmniej 30 dni, o wadze koficowej
od 0,4 do 0,8 kg i wysokosci od 10 do 13 cm.

4.3. Obszar geograficzny: Obszar produkcji mleka i wytwarzania seréw objetych chroniong nazwa pocho-
dzenia ,San Simén da Costa” obejmuje obszar geograficzny okregu Terra Chd, na ktéry skladajg sie
nastepujace miejscowosci (wszystkie znajdujace si¢ w prowingji Lugo): Vilalba, Muras, Xermade,
Abadin, Guitiriz, Begonte, Castro de Rei, Cospeito oraz A Pastoriza.

4.4. Dowéd pochodzenia: Do wytwarzania seréw objetych chroniong nazwa pochodzenia ,San Simén da
Costa” uzywane jest mleko pochodzace wylacznie od kréw z gospodarstw hodowlanych wpisanych do
odpowiedniego rejestru.

W ten sam sposéb miano seréw objetych chroniong nazwg pochodzenia ,San Simén da Costa” moga
uzyskaé wylacznie sery wytwarzane, dojrzewajace i wedzone w serowniach, dojrzewalniach i wedzar-
niach wpisanych do rejestréw organu kontrolnego.

W celu weryfikacji czy spelniane sa wymogi okreslone w specyfikacji produktu organ kontrolny
prowadzi rejestr kontroli gospodarstw hodowlanych, serowni i dojrzewalni. Wszystkie osoby fizyczne
lub prawne, bedace wlascicielami przedsigbiorstw wpisanych do wspomnianych rejestrow, a takze urza-
dzenia i produkty, poddawane sa takiej kontroli, tak by dokona¢ weryfikacji, czy produkty, ktére maja
zosta¢ objete chroniong nazwa pochodzenia ,San Simén da Costa”, spelniaja wymogi okre$lone w
specyfikacji produktu.

Kontrole beda obejmowa¢ inspekcje hodowli bydla i urzadzen, sprawdzanie dokumentéw oraz analizg
surowcow i gotowych seréw. W przypadku stwierdzenia, ze surowiec lub sery nie zostaly wytworzone
zgodnie z wymogami okre$lonymi w specyfikacji produktu lub przejawiaja wady lub widoczne odchy-
lenia od normy, nie moga by¢ sprzedawane jako produkty objete chroniona nazwa pochodzenia ,San
Simén da Costa”.

Na serach objetych chroniona nazwa pochodzenia umieszcza si¢ numerowang etykiete dodatkows,
ktora jest kontrolowana, przyznawana i wydawana przez organ kontrolny.
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4.5.

4.6.

Metoda produkgji: Do produkcji tych seréw wykorzystuje si¢ mleko surowe lub pasteryzowane, natu-
ralne i pelnotluste, pochodzace od kréw ras ,rubia gallega”, ,pardo alpina” i ,frisona”, lub ich krzy-
z6wek, z gospodarstw wpisanych do rejestrow nazw pochodzenia. Mleko nie zawiera siary ani konser-
wantéw i ogélnie powinno by¢ zgodne z wymogami okreslonymi w obowiazujacych przepisach.

Mleko nie moze by¢ poddawane zadnemu procesowi standaryzacji, powinno by¢ przechowywane w
temp. nie wyzszej niz 4 °C, tak aby unikna¢ rozwoju mikroorganizméw. Przerwa miedzy udojem a
rozpoczeciem produkgji nie powinna by¢ dluzsza niz 48 godzin. Proces produkcji seréw sklada si¢ z
nastepujacych etapéw:

Koagulacja: Wywolywana przez podpuszczke, na ktorej aktywny komponent skladaja sie enzymy
chymozyna i pepsyna. Stosuje si¢ bakterie mlekowe Lactococcus lactis w réznych odmianach oraz Strep-
tococus cremoris i Streptococus lactis. Zwigksza si¢ odzyskiwanie i uzycie szczepdéw autochtonicznych.
Mleko §cina si¢ w temperaturze 31-33 °C przez 30-40 minut, chyba Ze przetwarzane jest mleko
Swieze; w tym przypadku parametry te wynosza 28-32 °C oraz 30-35 minut.

Rozdrabnianie skrzepu: Skrzep dzieli si¢ w taki sposéb, aby Srednica ziaren wynosita od 5 do 12 mm.

Formowanie: Napelnia si¢ formy o ksztaltach i wymiarach odpowiednich do wytworzenia seréw o
cechach wlasciwych dla certyfikowanego produktu.

Odciskanie: Wykonuje sic w odpowiednich prasach, w ktérych sery pozostaja przez odpowiedni czas,
w zaleznosci od sily nacisku oraz rozmiaru produktu. Aby ulatwi¢ odprowadzenie serwatki oraz
wygladzenie skorki, sery owija si¢ w bawelniane ptétno.

Solenie: Przeprowadza si¢ w roztworze soli o stezeniu 14-17 % przez maksymalnie 24 godziny.

Dojrzewanie: Minimalny okres dojrzewania to 45 dni w przypadku seréw duzych oraz 30 dni w przy-
padku seréw malych (,Bufén”), liczac od momentu zakonczenia solenia. W trakcie dojrzewania sery sa
odpowiednio obracane i czyszczone, aby nabraly swych charakterystycznych cech.

Zanurzenie w kgpieli zapobiegajgcej plesnieniu: Jest to czynno$¢ opcjonalna polegajaca na zanurzaniu
serow w zbiorniku z oliwa lub innym dopuszczonym produktem zapobiegajacym rozwijaniu si¢
plesni.

Wedzenie: Przeprowadza si¢ przez czas odpowiedni do osiaggniecia przez sery charakterystycznego
koloru, przy czym unika si¢ bezposredniego kontaktu z ogniem. Uzywa si¢ do tego zawsze drewna
brzozowego bez kory.

Aby zagwarantowac jako$¢ produktu i jego identyfikowalnos¢, chronione sery musza by¢ sprzedawane
generalnie w calo$ci i w opakowaniach zatwierdzonych przez organ kontrolny. Niemniej jednak organ
kontrolny moze zezwoli¢ na wprowadzanie do obrotu seréw w porcjach lub nawet pokrojonych w
punkcie sprzedazy, pod warunkiem, ze w tym celu wprowadzony zostanie odpowiedni system kontroli
gwarantujacy odtworzenie historii produktu i jego pochodzenia, jak réwniez zapewniajacy jego jakos¢,
wlasciwe przechowywanie i prezentacje konsumentom, tak by unikna¢ jakiejkolwiek mozliwosci
pomylki.

Zwigzek z obszarem geograficznym:
Historyczne:

Wedlug legendy poczatki wytwarzania sera ,San Simén da Costa” siggaja czaséw cywilizacji grodzisk
zalozonych prawdopodobnie przez plemiona celtyckie, usytuowanych w gérach A Carba oraz Xistral.
Odnotowano réwniez tradycje z czaséw rzymskich, kiedy to sery, z uwagi na ich szczegdlne wiasci-
wosci smakowe oraz trwalo$¢, wysylano do Rzymu. W pdzniejszych czasach uzywane byly jako oplata
sadowa oraz dziesigcina placona panom feudalnym i kosciolowi.

Przyrodnicze:

Okreg Terra Chd jest uznawany za jeden z najwigkszych i najbardziej wyrdzniajacych si¢ okregbéw
Galicji, prezentuje duzg jednolitos¢ ze wzgledu na fagodna rzezbe, przerywana jedynie przez fancuchy
gorskie na jego obrzezach.
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Zwiazek przyczynowy miedzy pochodzeniem geograficznym a specyficznymi wilasci-
wo$ciami produktu:

Istnieje grupa czynnikéw zwiazanych ze Srodowiskiem geograficznym, ktére wplywaja na wyrdzniajace
wla$ciwosci seréw ,San Simén da Costa™:

a) Po pierwsze Srodowisko geograficzne jest korzystne dla wystgpowania obfitych pastwisk najwyzszej
jakosci, na ktore skladaja si¢ autochtoniczne gatunki flory trawiastej (tymotka, ktoséwka, kostrzewa,
rajgras) i straczkowej (komonica, koniczyna i lucerna), dostosowane do temperatury i wilgotnosci
tego obszaru.

b) Produkcja mleka odbywa si¢ w malych gospodarstwach rodzinnych, w ktérych bydlo, czesto rasy
lokalnej, hodowane jest w tradycyjny sposéb, dzigki czemu produkowane mleko uzyskuje charakte-
rystyczne cechy i dobrg jako$¢. Dochodzi do tego Zywienie oparte gléwnie na paszach i zielonkach
wlasnej produkcji, ktérymi krowy karmione sg, o ile pozwala na to klimat, w trakcie wypasu.

Koncentraty paszowe spoza wiasnej produkcji s3 uzywane w sytuacji niedostatku paszy, jako
dodatek stuzacy zaspokojeniu potrzeb zywieniowych bydla. W miare mozliwosci pasze powinny
pochodzi¢ z ograniczonej strefy. Taki tradycyjny model hodowli, w ktérym ogranicza si¢ do
minimum wykorzystanie paszy pochodzacej spoza gospodarstwa, umozliwia rentowno$¢ tych
niewielkich gospodarstw rolnych.

Charakter wspomnianych gospodarstw przyczynia si¢ do uzyskania wysokiej jakosci mleka, posiada-
jacego optymalne wiasciwosci do produkcji. Zostalo naukowo udowodnione, ze opisany system
produkgji 1 zywienia bydla w bardziej naturalny sposéb przyczynia si¢ do otrzymania mleka o
wyzszej wartosci odzywczej, dzigki wysokiej zawartosci CLA (sprzezony kwas linolowy) i kwaséw
thuszczowych omega-3 w skladzie tluszczowym, poniewaz dzigki wypasowi bydla na lakach
zwigksza si¢ zawarto§¢ tych korzystnych dla diety tluszczéw, co réwniez wplywa na wiasciwosci
wytwarzanych seréw.

¢) Srodowisko naturalne z duzg liczba brzéz, ktérych drewno uzywane w procesie wedzenia nadaje
produktowi niepowtarzalny kolor i zapach.

d) Wreszcie producenci pochodzacy z tego regionu kultywujg dlugg tradycje wytwarzania tego typu
serow o wyjatkowych cechach, przede wszystkim o szczegblnym ksztalcie i tradycyjnym kolorze,
ktére umozliwiajg ich natychmiastowe rozpoznanie, dzigki czemu produkty te osiggnely nalezny im
prestiz i uznanie wirdd konsumentéw.

Organ kontrolny:

Nazwa: Direccion General de Produccion, Industrias y Calidad Agroalimentaria
Adres:  Edificio Administrativo San Caetano, Santiago de Compostela

Tel:  (34) 981 54 47 77

Faks:  (34) 981 54 57 35

E-mail: —

Etykietowanie: Sery wprowadzane do obrotu jako objete chroniong nazwa pochodzenia ,San Simoén da
Costa”, po otrzymaniu za$wiadczenia zgodnosci z wymogami okreslonymi w specyfikacji produktu i
rozporzadzeniu, powinny by¢ opatrzone w banderole, etykiete lub etykiete dodatkowa z oznaczeniem
alfanumerycznym z odpowiednim numerem, dopuszczong i wydana przez organ kontrolny, a takze z
oficjalnym logo chronionej nazwy pochodzenia.

Zaréwno na etykiecie handlowej, jak i na etykiecie dodatkowej obowiazkowo znajduje si¢ napis ,chro-
niona nazwa pochodzenia San Simén da Costa”.

Na etykiecie nalezy okreslié, czy ser zostal wyprodukowany z mleka Swiezego czy pasteryzowanego.



