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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 255[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.

WNIOSEK O ZMIANE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek o zmiane¢ zgodnie z art. 9
»QUESO MANCHEGO”

NR WE: ES/PDO/117/0087/06.11.2006
CHOG O CHNP X

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

Nazwa

Opis

Obszar geograficzny

Dowdd na pochodzenie

Metoda produkcji

Zwiazek z obszarem geograficznym
Etykietowanie

Wymogi krajowe

Moo O O = = > 0O

Inne (struktura kontroli)

2. Rodzaj zmiany

O Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia.

X Zmiana specyfikacji zarejestrowanej CHNP lub zarejestrowanego CHOG, w odniesieniu do ktérych
nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani streszczenia.

() Dz.U.L93z31.3.2006,s. 12.
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3.1.

3.2.

O Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3
rozporzgdzenia (WE) 510/2006)

O Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych
lub fitosanitarnych przez organy wladzy publicznej (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Zmiany
Opis produktu

Postep technologiczny, jaki obserwujemy w ostatnich latach i aktualizacja przepiséw prawnych, przy-
czynily si¢ do polepszenia technik analitycznych, czynigc je bardziej wiarygodnymi i precyzyjnymi.
Spowodowalo to konieczno$¢ wprowadzenia zmian w parametrach, ktére charakteryzowaly ser ,Queso
Manchego”.

Cechy organoleptyczne zwigzane z teksturg sera manchego uzyskiwane s3 dzigki odpowiedniemu
okresowi dojrzewania. W konsekwencji skraca si¢ okres dojrzewania dla seréw o wadze ponizej 1,5 kg
i stosuje maksymalnie dwuletni okres dojrzewania dla zachowania cech organoleptycznych wlasciwych
dla tego gatunku sera.

Zwigksza si¢ minimalng zawarto$¢ tluszczu z 6 % do 6,5 %. Wielokrotne badania przeprowadzone
przez zaklady produkcji seréw i laboratorium rady regulacyjnej potwierdzaja, ze Srednia zawarto$¢
thuszczu wynosi powyzej 7 %.

Okreslanie obecnosci nieczysto$ci makroskopijnych i préby reduktazy z uzyciem blekitu metylowego
zostaly uznane za przestarzale techniki analityczne.

Wprowadza si¢ pojecie ,rozpuszczalna sucha masa” zamiast pojecia ,catkowita sucha masa”, poniewaz
jest on najwlaSciwszy w celu oceny przydatno$ci mleka do jego przetworzenia w ser.

Do cech analitycznych mleka dodano nowy parametr kontrolny, jakim jest gestos¢. W przypadku mleka
gestosé jest nieodlgcznie zwigzana z jego wlasciwosciami fizycznymi i chemicznymi.

Modyfikacji ulega wielko$¢ produktu, poniewaz na przestrzeni lat stwierdzono, Ze w znacznej czgsci
rynku istnieje tendencja do zapotrzebowania na sery o mniejszych rozmiarach.

Zmniejszono do 4,8 minimalne pH wymagane dla serdéw, opierajac si¢ na badaniach naukowych, ktére
dowodza, Ze jest to zwyczajowa warto$¢ wystepujaca w odniesieniu do tego typu serdw.

Obecnie laboratorium organu kontrolnego stosuje technike elektroforezy dla analiz mieszanki mleka z
serem. W okresie wielu lat stosowania potwierdzono jej wiarygodnos¢ i szybko$¢. Ponadto jest to
oficjalnie uznawana technika.

Usunigto ,Limit cholesterolu: 98 % na frakcje sterolowg”. Stosowane dzisiaj metody sa doskonalsze i
wiarygodniejsze, wigc dalsze stosowanie tej metody analitycznej jest bezcelowe.

W miare uplywu lat i po opracowaniu oraz wzbogaceniu ,karty testowej sera manchego”, wprowa-
dzono zmiany do charakterystyki produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia, zwigkszajac
wymagania w odniesieniu do cech organoleptycznych przedstawionych w oryginalnej specyfikacji.

Od czterech lat stosuje si¢ procedure punktowania. Réznice, ktdre pojawily sie w réznych opisach para-
metréw organoleptycznych, wynikaja ze zmian, kt6re nastapily w ostatnich latach w stosowanej termi-
nologii analiz sensorycznych.

Obszar geograficzny

Dokonano aktualizacji w odniesieniu do obszaru produkgji na skutek zmiany nazw gmin (hiszp. muni-
cipios) na miejscowosci (hiszp. entidades locales).

W nastepstwie tej zmiany pojawily si¢ nowe jednostki lokalne, ktére poprzednio byly czescia okreslo-
nych gmin i w ich granicach byly wlaczone do obszaru produkgji.

Wobec powyzszego, jezeli wspomniane jednostki lokalne nie zostalyby uwzglednione, to nie zostalyby
wlaczone do obszaru produkcji, podczas gdy lezag w granicach okreslonych gmin i spelniaja ustano-
wione warunki.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.1.

3.2.

Dowdd pochodzenia

Wprowadzono jako praktyke ,umieszczanie plytki kazeinowej na skorce sera”, poniewaz jest to jednym
z gléwnych elementow identyfikacji i kontroli.

Ten element kontrolny jest elementem umozliwiajagcym identyfikacje sera ,Queso Manchego”. Nie ma
dwoch seréw, ktére mialyby takie same numery i serie swoich plytek kazeinowych. Ponadto niemoz-

liwe jest przeniesienie plytki z jednego sera na drugi, poniewaz gdy zostanie ona raz usunieta z sera,
niemozliwe jest umieszczenie jej na innym serze.

Organ kontrolny
Zmieniono strukture kontroli, zgodnie z art. 10 rozporzadzenia Rady (WE) 510/2006 z 20 marca

2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i
$§rodkéw spozywezych.

Etykietowanie
Wizerunek jednostki ewoluowal w miare uplywu czasu i dostosowywat sie do réznych wymagan i

sugestii. Logotypy uzywane obecnie podkreslaja cechy charakterystyczne dla sera. Dlatego pojawia si¢
na nich stado owiec, ktére dostarczajg surowca, z ktorego wytwarzany jest produkt.

Krajowe wymogi prawne
Poprzez aktualizacje obowiazujacych przepiséw prawnych dotyczacych chronionych nazw pochodzenia
i chronionych oznaczen geograficznych uchyla si¢ wczesniejsze przepisy, ktore zostaly wskazane we
wniqsku o rejestracje. Dlatego konieczna jest zmiana tego punktu zgodnie z wprowadzonymi zmia-
nami.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/06
»QUESO MANCHEGO”
NR WE: ES/PDO/[117/0087/06.11.2006
CHOG O CHNP X

Nazwa

,Queso Manchego”

Pafistwo cztonkowskie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Rodzaj produktu.

Klasa 1.3. — Sery

Opis produktu noszgcego nazwe wymieniong w punkcie 1

Ser z masy prasowanej wytworzony z mleka owiec rasy manchega, o minimalnym okresie dojrzewania
30 dni dla seréw o cigzarze réwnym lub mniejszym niz 1,5 kg oraz 60 dni w przypadku seré6w o wigk-
szym cig¢zarze. Maksymalny okres dojrzewania to 2 lata.

Ser ,Queso Manchego” mozna wytwarza¢ z mleka pasteryzowanego lub z mleka surowego. W przy-
padku mleka surowego mozna na etykiecie umiesci¢ oznaczenie ,Artesano”.
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Ser ,Queso Manchego” jest serem tlustym. Charakterystyczne dla niego cechy fizyczne w koficowej
fazie dojrzewania sg nastepujgce:

— Forma: cylindryczna o plaskich podstawach.

— Maksymalna wysoko$¢: 12 cm.

— Maksymalna $rednica: 22 cm.

— Stosunek migdzy $rednicg i wysokoscig wynosi: 1,5-2,2.

— Waga minimalna: 0,4 kg.

— Waga maksymalna: 4,0 kg.

Charakterystyka fizyczno-chemiczna sera:

— pH od 4,8 do 5,8.

— Sucha masa: minimum 55 %.

— Thuszcz: minimum 50 % suchej masy.

— Calkowita zawarto$¢ biatka w suchej masie: minimum 30 %.
— Chlorek sodu: maksimum 2,3 %.

Charakterystyka masy:

— Konsystencja: twarda i zwarta.

— Kolor: zmienny, od bialego po zéttawy kolor kosci stoniowej.

— Zapach: mleczny, intensywnie kwasny i trwaly, przechodzacy w ostry w przypadku ser6w najbar-
dziej dojrzatych i o dlugiej trwalosci.

— Smak: lekko kwasny, intensywny i smaczny, przechodzacy w ostry w przypadku seréw bardzo
dojrzatych. Dzigki mleku owiec rasy manchega posiada przyjemny i charakterystyczny posmak.

— Wyglad: obecno$¢ malych, nieréwno rozmieszczonych dziur, a w niektérych przypadkach dziury w
ogole nie wystepuja.

— Tekstura: niska elastyczno$¢, sprawiajgca wrazenie maslanej i czgSciowo macznej, ktéra moze prze-
chodzi¢ w granulki w przypadku seréw bardzo dojrzalych.

Maksymalne warto$ci mikrobiologiczne:

— Escherichia coli: maksymalnie 1 000 kolonii/gram,
— Staphilococus aureus: maksymalnie 100 kolonii/gram,
— Salmonella: brak w 25 gramach,

— Lysteria: brak w 25 gramach.

Ser o smaku lekko kwasnym, intensywnym i smacznym, ktdry przechodzi w ostry w przypadku seréw
bardzo dojrzalych. Dzigki mleku owiec rasy manchega posiada przyjemny i charakterystyczny posmak.

3.3. Surowce (wylgcznie w przypadku produktéw przetworzonych)

Ser ,Queso Manchego” wytwarza si¢ z mleka owiec rasy manchega, podpuszczki naturalnej lub innych
dopuszczalnych enzyméw Scinajacych i chlorku sodu.

Mleko musi by¢ wolne od siary, lekéw i innych nieczystoéci, ktére moglyby wplywal negatywnie na
wytwarzanie, dojrzewanie i przechowywanie sera, a takze na warunki higieniczne i sanitarne.

Ser ,Queso Manchego” mozna wytwarza¢ z mleka pasteryzowanego lub mleka $wiezego. W przypadku
mleka $wiezego mozna na etykiecie umie$ci¢ nazwe ,Artesano”.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Wiasciwosci analityczne mleka:

— Zawarto$¢ ttuszczu: minimalnie 6,5 %.

— Laktoza: minimalnie 4 %.

— Biatka: minimalnie 4,5 %.

— Rozpuszczalna sucha masa: minimalnie 11 %.
— Kwasowo$¢ (DORNIC): maksymalnie 30°.

— Gestosé: 1,034-1,040 kg/l.

— Punkt <o=a - 0,550 °C.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Dzigki istniejacym zasobom naturalnym wypas owiec rasy manchega na pastwiskach jest mozliwy
przez caly rok, natomiast w owczarniach ich zywienie jest wspomagane koncentratami, sianem i
potproduktami.

Z punktu widzenia hodowlanego nalezy podkresli¢ fakt istnienia pastwisk na lakach wolnych od
zaro§li. Sg to pastwiska caloroczne, na ktdrych wystepuja takie rosliny, jak: Mendicago minima, Scorpirus
subillosa, Astrafalus stella, Astrafalus sesamus, etc.

Roslinnoé¢ ta stanowi bardzo wartos$ciowg pasze dla owiec. Nalezy wyr6zni¢ Poa bulbosa oraz znaczng
ilo§¢ rodlin straczkowych takich, jak: Mendicago rigidula, Mendicago lupulina, Mendicago trunculata, Trigo-
nella polyderata, Coronilla scorpoides, itp.

Na glebach glebokich i $wiezych wystepuja tzw. ,fenelares”, czyli zwarte pastwiska, na ktérych przewa-
zaja rodliny dlugowieczne i dwuroczne, z Bracnypodium phoenicoides.

Poszczegéine etapy produkdji, ktdre muszq odbywad sie¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Szczegéine zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania, etc.

Sery objete chroniong nazwa pochodzenia ,Queso Manchego” moga by¢ wprowadzane do obrotu
przez zarejestrowane serownie i zaklady wylacznie w opakowaniach, ktére nie wplywaja negatywnie na
jakos¢ sera.

Ser ,,Queso Manchego” musi by¢ zawsze pokryty skorka, ktéra weze$niej moze zostaé umyta.

Ponadto zezwala si¢ na pokrywanie sera ,Queso Manchego” woskiem lub przezroczystymi substan-
cjami nieaktywnymi, dopuszczalnymi na mocy odpowiednich przepiséw, albo tez oliwg z oliwek pod
warunkiem, ze skorka bedzie zawsze zachowywal swdj naturalny wyglad i kolor oraz pozwoli na
odczytanie plytki kazeinowe;j.

W zadnym przypadku nie mozna uzywaé substancji, ktére by zmienialy kolor skérki na czarny.

Ser ,Queso Manchego” moze by¢ wprowadzany do obrotu w postaci kawatkéw, plastréw lub jako tarty
ser, pod warunkiem, ze bedzie on zawsze opakowany, a miejsca pochodzenia bedzie mozliwe do usta-
lenie. Wprowadzanie do obrotu moze odbywa¢ si¢ poza obszarem pochodzenia przez przedsigbior-
stwa, ktore przyjely zasady odpowiedniego postepowania z serem i realizujg je, tak by zapewni¢ identy-
fikowalnos¢ sera ,Queso Manchego”.

Uzywane opakowania musza w kazdym przypadku spelnia¢ obowigzujace wymogi prawne.

Szczegtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie powinien znalez¢ si¢ obowigzkowo napis Denominacién de Origen ,Queso Manchego”. W
przypadku wyprodukowania sera z mleka surowego, to na etykiecie mozna doda¢ napis ,Artesano”.

Produkt przeznaczony do konsumpcji bedzie zaopatrzony w numerowane etykiety dodatkowe, wyda-
wane przez rade regulacyjng i przekazywane do zarejestrowanego zakladu, tak by nie mozna ich bylo
uzy¢ powtérnie. Ponadto kazdy kawalek sera na jednej ze swoich powierzchni bedzie mial, umie-
szczona podczas formowania i prasowania, plytke kazeinows, numerowang i opatrzona numerem serii.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Miejscowosci lezace na obszarze produkgji sera ,Queso Manchego” to 45 miejscowosci lezacych w
prowingji Albacete, 84 — w prowingji Ciudad Real, 156 — w prowincji Cuenca i 122 — w prowincji
Toledo.

Do wyzej okreslonych miejscowosci dodano nastepujace: Alcoba de los Montes i El Robledo w
prowingji Ciudad Real, Albadalejo del Cuende, Villarejo de la Pefiuela, Villarejo-Sobrehuerta i Villar del
Horno w prowincji Cuenca.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Spegyfika obszaru geograficznego

Obszar La Mancha znajduje si¢ w poludniowej czgsci plaskowyzu na Potwyspie Iberyjskim i jest to
teren plaski, opadajacy w kierunku Atlantyku.

La Mancha jest wzniesiong réwning, o glebach wapniowo-gliniastych. Tereny przeznaczone na
pastwiska skladaja si¢ z podloza bogatego w wapien lub margiel.

Warunki klimatyczne regionu cechujg wartosci ekstremalne, duze wahania odpowiadajace klimatowi
kontynentalnemu, zimy o bardzo niskich temperaturach, a lata gorgce nawet do 40 °C, ze zmianami
temperatur wynoszacymi w ciagu dnia niekiedy 20 °C, a w ciagu roku — 50 °C. Opady sa rzadkie, co
sprawia, Ze region jest nazywany pustynng Hiszpania, jest to teren wyjatkowo suchy, o relatywnej
wilgotnosci 65 %.

Warunki glebowo-klimatyczne w strefie spowodowaly, ze rasa manchega najlepiej si¢ do nich przysto-
sowala.

5.2. Spegyfika produktu

Ser z masy prasowanej, o twardej skorce, twardej i zwartej konsystencji, o zmiennym kolorze od
bialego do zéttawej barwy kosci stoniowej, o intensywnym zapachu, smaku lekko kwasnym, silnym i
smacznym, o niskiej elastycznosci i sprawiajgcym wrazenie maslanego oraz trochg¢ macznego.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegdlnymi cechami jakos-
ciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu

Naturalna selekcja nastgpita gtéwnie dzigki warunkom glebowo-klimatycznym obszaru. Owca rasy
manchega najlepiej si¢ do nich dostosowala i daje mleko, ktore sprawia, ze ser ,Queso Manchego” ma
szczeg6lny kolor, zapach, smak i teksture.

Sery z mleka owiec rasy manchega byly wytwarzane od wickéw. Wickowa praktyka wytwarzania
zostala teraz skierowana na osiggniecie maksymalnej jakosci z tego tradycyjnego dla regionu La Mancha
sera.

Odestanie do publikacji specyfikacji

Consejerfa de Agricultura. Denominaciones de Origen. Resolucion de 02-10-2006, Consejeria de Agricultura
por la que se adopta decision favorable sobre solicitud de modificacion de pliego de condiciones de la Deno-
minacion de Origen Protegida Queso Manchego. D.O.C.M. n © 209 DE 10-10-2006. Pdg. 20695.

Opublikowano w dzienniku urzedowym Kastylia-La Mancha nr 209 z dnia 10 pazdziernika 2006 r. (Diario
Oficial de Castilla-La Mancha niimero 209 de 10 de octubre de 2006.).

http://www.jccm.es/cgi-bin/docm.php3




