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KOMISJA

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

(2007/C 127/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu w odniesieniu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporza-
dzenia Rady (WE) nr 510/2006 ('). Oswiadczenia o sprzeciwie powinny wplynaé¢ do Komisji w terminie
sze$ciu miesigcy od daty publikacji niniejszego wniosku.

WNIOSEK O ZMIANE

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek o zmian¢ zgodnie z art. 9 i art. 17 ust. 2
»QUEIJO SERRA DA ESTRELA”
Nr WE: PT/PDO/117/0213/16.05.2002

CHNP (X) CHOG ()
Whnioskowana zmiana/wnioskowane zmiany:
Rubryka(i) szczegdtowego opisu produktu:
O Nazwa produktu

X Opis produktu

O Obszar geograficzny
O Dowdd pochodzenia
X Metoda produkeji

O Zwiazek

X Etykietowanie

O Wymogi krajowe
Zmiana(-y)

Opis produktu: od niepamigtnych czaséw produkcja sera Serra da Estrela odbywa si¢ wedtug dwdch sche-
matéw: produkcja sera do natychmiastowego spozycia, okreslanego zazwyczaj jako Serra da Estrela i
produkcja sera do spozycia w dluzszym okresie: Serra da Estrela Velho. Ser ten, identyczny z pierwszym
pod wzgledem rasy zwierzat produkujacych mleko, sposobu hodowli i zywienia zwierzat, metody otrzymy-
wania i transportu mleka, metody produkgji sera itp., rézni si¢ nieco od niego, jezeli chodzi o warunki
dojrzewania, ktére zajmuje wigcej czasu. Z oczywistych przyczyn ser Serra da Estrela Velho ma inne cechy
sensoryczne — jest mniejszy, ciemniejszy, a jego smak i zapach s silniejsze niz w przypadku sera Serra da
Estrela.

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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W zwigzku z tym producenci zamierzaja wprowadzi¢ do obrotu réwniez ser Serra da Estrela Velho, takze ze
wzgledu na to, ze uwazajg za korzystne ponowne rozpoczecie produkcji mniejszych seréw — o wadze ok.
0,7 kg, zgodnie ze starg tradycja.

Metoda produkgji: Ser Serra da Estrela produkuje sig, tak jak wigkszo$¢ tradycyjnych seréw portugalskich, w
szczeg6lnych porach roku. W zwiazku z tym, a takze aby dostosowal si¢ do nowych zwyczajéow konsu-
mentéw (szczyt popytu przypada na lato i okres Bozego Narodzenia) oraz umozliwi¢ stalym konsumentom
o skromniejszych zasobach finansowych dalsze spozywanie wspomnianego sera, ktorego cena jest wysoka,
producenci zamierzajg zastosowaé metody pozwalajace na dluzsze przechowywanie Serra da Estrela, w
warunkach uniemozliwiajacych jego zepsucie i dalsze dojrzewanie. Oprocz tego zamierzaja réwniez wpro-
wadzi¢ do obrotu oba sery — normalny i dojrzaly — w porcjach.

Ser Serra da Estrela jest produktem organicznym, ktéry ulega zmianom nawet po zakonczeniu operacji
zwigzanych z przechowaniem, krojeniem i pakowaniem. W zwigzku z tym operacje te mozna przeprowa-
dza¢ jedynie w regionie pochodzenia, z uwagi na koniecznos¢:

— zapewnienia autentycznosci i cech fizycznych, chemicznych i organoleptycznych, skladajacych sie na
specyfike tych seré6w — cech, ktére whasciwie rozpozna¢ potrafig jedynie producenci, lokalni mieszkaficy
i stali konsumenci;

— dokonania oceny jako$ci kazdego sera indywidualnie przed przystapieniem do wyzej wspomnianych
operacji;

— zapewnienia, by ser, nawet po pokrojeniu, zachowal swoja charakterystyczng kremowos¢. W tym celu
nalezy dokona¢ wyboru seréw, ktére osiagnely wystarczajacy stopien dojrzewania w chwili przeprowa-
dzenia danej operacji;

— zapewnienia, aby w przypadku sera dojrzalego plasterki mialy wymagana konsystencje i nie kruszyly sie.
W tym celu nalezy dokonaé wyboru seréw, ktére w najodpowiedniejszym do krojenia momencie
procesu dojrzewania majg wlasciwy smak i konsystencje;

— zapewnienia utrzymania tradycyjnej renomy produktu, uniemozliwienia jej przywlaszczenia i zapobie-
gania przypadkom wprowadzenia konsumenta w blad;

— utrzymania warunkéw higieniczno-sanitarnych w kontakcie z produktem na przestrzeni czasu i podczas
réznych operacji;

— zapewnienia wlasciwej kontroli operacji, zgodnie z obowiazujacymi wymogami;
— zapewnienia identyfikowalnosci kazdego sera i kazdej porgji i powiazania go z zakladem produkcyjnym
i gospodarstwem rolnym, zachowujac tym samym pewno$¢ co do pochodzenia geograficznego

produktu.

Etykietowanie: zmiany w zakresie etykietowania wynikaja z obowiazku dodania okrelenia ,dojrzaly” w przy-
padku seréw, ktérych dojrzewanie trwa dtuzej niz 120 dni.
STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»QUEIJO SERRA DA ESTRELA”
Nr WE: PT/PDO/117/0213/16.05.2002
CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze stwierdzenie zawiera gtéwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wiasciwy organ paristwa cztonkowskiego:

Nazwa: Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidrdulica

Adres:  Av. Afonso Costa, 3
P-1949-002 Lisboa

Telefon: (351-21) 844 22 00
Faks:  (351-21) 844 22 02

E-mail:  idrha@idrha.min-agricultura.pt
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Grupa sktadajgca wniosek:

Nazwa:

Adres:

R. Miguel Bombarda, 20

P-6360-344 Celorico da Beira

Telefon:
Faks:
E-mail:

Skiad:

Rodzaj produktu:

Klasa 1.3: sery

(351-271) 74 13 21
(351-271) 74 13 21
estrelacoopgse@oninet.pt

producenci/przetwércy ( X ) inni ()

Szczeg6lowy opis produktu

(podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

Nazwa: ,Queijo Serra da Estrela”

Estrelacoop — Coop. Produtores de Queijo Serra da Estrela, CRL

Opis: Ser otrzymywany w drodze powolnego odciekania skrzepu, po koagulacji czystego surowego
mleka owczego otrzymywanego z dojenia owiec rasy Bordaleira Serra da Estrela lub Churra Mondegueira,
przy uzyciu karczocha hiszpanskiego (Cynara cardunculus L.) jako podpuszczki. Minimalny czas dojrze-
wania sera Serra da Estrela wynosi 30 dni. Ser, ktérego dojrzewanie trwa przynajmniej 120 dni, to
Serra da Estrela Velho.

Najwazniejsze cechy sa nastepujace:

Ser Serra da Estrela

Ser Serra da Estrela Velho.

Ksztalt i konsys-
tencja:

niski (plaski) cylinder, ksztalt regularny z
wybrzuszeniem bocznym i lekkim wybrzu-
szeniem na gornej powierzchni, bez wyraz-
nych krawedzi

niski (plaski) cylinder, ksztalt regularny z
niewielkim wybrzuszeniem bocznym lub bez
wybrzuszenia, brak krawedzi

Skorka gladka i pétmigkka gladka i lekko szorstka, o konsystencji
twardej do ekstratwarde;.

Waga Miedzy 0,7 a 1,7 kg 0,7 do 1,2 kg

Srednica 11 do 20 cm 11 do 20 cm

Wysoko$¢ 3 do 6 cm 3 do 6 cm

Tekstura zwarta, w $rodku maslana, deformujaca si¢ | zwarta lub z oczkami, migzsz lekko kruchy i
przy krojeniu, $ciSle przylegajaca, kremowa | suchy, kremowy
i aksamitna, niewiele lub brak oczek

Kolor bialy lub lekko zéttawy z6ttawy po lekko pomaraficzowawy| brazo-

wawy, coraz ciemniejszy od krawedzi w
kierunku $rodka

Cechy sensoryczne

bukiet delikatny, czysty i lekko kwasnawy

bukiet przyjemny i trwaly, czysty, mocny do
lekko mocnego i nieznacznie pikantny| stony

Biatko 26 do 33 % 36 do 43 %
Thuszcz 45 do 60 % > 60 %
Wilgotno$é 61 do 69 % 49 do 56 %
Popidt 5do 6,5% 7 do 8 %
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Obszar geograficzny: Biorac pod uwage zlozony z wielu czynnikéw ekosystem regionu, trady-
cyjng wiedze na temat technik wypasania, warunki klimatyczne wymagane do przetwarzania i dojrze-
wania sera, szczegélny mikroklimat, tradycyjng wiedze fachows, istnienie lokalnych, wiernie i stale
stosowanych metod, obowiazek ochrony konsumenta przed naduzyciami i wprowadzaniem w blad,
konieczno$¢ prowadzenia kontroli wszystkich operacji, obowiazek zapewnienia identyfikowalnosci
produktu na przestrzeni calego cyklu produkcyjnego, obszar geograficzny produkcji i przetwarzania
surowcéw oraz dojrzewania, przedtuzonego przechowywania, krojenia i pakowania sera jest ograni-
czony do gmin Carregal do Sal, Celorico da Beira, Fornos de Algodres, Gouveia, Mangualde, Manteigas,
Nelas, Oliveira do Hospital, Penalva do Castelo i Seia, parafii Carapito, Corticada, Dornelas, Eirado,
Forninhos, Penaverde i Valverde, gminy Aguiar da Beira, parafii Anceriz, Barril do Alva, Cerdeira, Coja,
Pomares i Vila Cova do Alva, gminy Arganil, parafii Aldeia de Carvalho, Cortes do Meio, Erada, Paul,
Sarzedo, Unhais da Serra i Verdelhos, gminy Covilhi, parafii Aldeia Vigosa, Cavadoude, Corujeira, Fala,
Famalicio, Ferndo Joanes, Magainhas de Baixo, Mizarela, Pero Soares, Porto da Carne, Sdo Vicente, Sé
Seixo Amarelo, Trinta, Vale de Estrelas, Valhelhas, Videmonte, Vila Cortez do Mondego i Vila Soeiro,
gminy Guarda, parafii Middes, Pévoa de Middes i Vila Nova de Oliveirinha, gminy Tabua, parafii Canas
de Santa Maria, Ferreir6s do Dio, Lobdo da Beira, Molelos, Mosteiro de Fraguas, Nandufe, Parada de
Gonta, Sabugosa, Sdo Miguel do Outeiro, Tonda i Tondela, gminy Tondela, parafii Aldeia Nova, Carni-
cies, Feital, Fides, Freches, Santa Maria, S30 Pedro, Tamanho, Torres, Vila Franca das Naves i Vilares,
gminy Trancoso i parafii Fragosela, Loureiro de Silgueiros, Povolide i Sdo Jodo de Lourosa, gminy Viseu.

Dowdéd pochodzenia: Mleko owiec wspomnianych ras moze pochodzi¢ jedynie z gospodarstw
znajdujacych si¢ na wyzej okreslonym obszarze geograficznym, uprzednio zarejestrowanych w organi-
zacji producentéw i poddanych kontroli. Zwierzeta s wpisane do odpowiednich rejestrow. Zaklady, w
ktorych sery si¢ produkuje, w ktdrych one dojrzewaja, sa krojone i pakowane, musza mie¢ odpowiednie
zezwolenia i by¢ zarejestrowane w organizacji producentéw, jak réwniez poddane kontroli. W przy-
padku kazdego sera lub porcji sera, oprocz etykiety nalezy umiesci¢ opatrzone numerem oznaczenie
kontrolne, ktére umozliwia catkowita identyfikowalno$¢ produktu. Caly cykl produkcyjny podlega
kontroli dokonywanej przez wlasciwy organ, szczeg6lnie w zakresie polozenia gospodarstw i zakladow
przetwérczych, Zywienia i sposobu hodowli stad, dojenia i cyklu produkeji mleka i jego przetwarzania
az do etapu wprowadzenia do obrotu.

Metoda produkcji: Zwierzeta hodowane sa w systemie ekstensywnym lub semi-ekstensywnym.
Dopuszcza si¢ jedynie mleko wyprodukowane w idealnych warunkach higieniczno-sanitarnych. Ser
otrzymuje si¢ poprzez dodanie do czystego, surowego mleka soli i karczocha hiszpanskiego, po czym
mleko nalezy delikatnie mieszaé, doprowadzajac do koagulacji. Skrzep kroi si¢ krajaczem z ostrzem z
drutu lub innym odpowiednim narzedziem, nastgpnie owija bialg Sciereczka i wklada do otwartych
form w celu oddzielenia serwatki. Skrzep dzieli si¢ i wyciska, po czym obraca po raz pierwszy i
wyciska w celu oddzielenia maksymalnej ilosci serwatki. Forme si¢ otwiera i dzieli mase serowa,
umieszcza jg w czystej bialej Sciereczce i ponownie wklada do formy, gdzie wyciska si¢ ja az do uzys-
kania ostatecznej Srednicy i obraca po raz drugi, ubijajac recznie lub mechanicznie. Ser mozna posoli¢
z zewnatrz przed odlozeniem do dojrzewania, ktére ma miejsce w warunkach naturalnych lub w regu-
lowanej atmosferze. Proces dojrzewania sklada si¢ z dwoch kluczowych etapéw: w pierwszym sery
owija si¢ w czystg, bialg Sciereczke i umieszcza w warunkach wilgotnosci i temperatury pozwalajacych
na fermentacje mlekowa lub utworzenie si¢ mazi, po czym sery s myte i przechodza etap osuszania,
na ktérym temperatura i wilgotno$¢ sg juz inne. Czas dojrzewania decyduje o klasyfikacji sera jako
Serra da Estrela albo Serra da Estrela Velho.

Ser Serra da Estrela jest produktem organicznym, ktéry ulega zmianom nawet po zakoficzeniu operacji
zwigzanych z przechowaniem, krojeniem i pakowaniem, w zwigzku z czym operacje te mozna prze-
prowadzaé jedynie w regionie pochodzenia, z uwagi na koniecznos¢:

— zapewnienia autentycznoSci i cech fizycznych, chemicznych i organoleptycznych, sktadajacych sie
na specyfike tych seréw — cech, ktére whasciwie rozpoznaé potrafiag jedynie producenci, lokalni
mieszkancy i stali konsumenci;

— dokonania oceny jakosci kazdego sera indywidualnie przed przystapieniem do wyzej wspomnia-
nych operadji;

— zapewnienia, by ser, nawet po pokrojeniu, zachowal swoja charakterystyczng kremowosé. W tym
celu nalezy dokona¢ wyboru seréw, ktére osiagnely wystarczajacy stopient dojrzewania w chwili
przeprowadzenia danej operacji;
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— zapewnienia, aby w przypadku sera dojrzalego plasterki mialy wymagana konsystencje i nie
kruszyly sie. W tym celu nalezy dokonaé wyboru seréw, ktére w najodpowiedniejszym do krojenia
momencie procesu dojrzewania majg wlasciwy smak i konsystencje;

— zapewnienia utrzymania tradycyjnej renomy produktu, uniemozliwienia jej przywlaszczenia i zapo-
biegania przypadkom wprowadzenia konsumenta w blad;

— utrzymania warunkow higieniczno-sanitarnych w kontakcie z produktem na przestrzeni czasu i
podczas réznych operacji;

— zapewnienia wlasciwej kontroli operacji, zgodnie z obowiazujacymi wymogami;

— zapewnienia identyfikowalnosci kazdego sera i kazdej porcji i powigzania go z zakladem produk-
cyjnym i gospodarstwem rolnym, zachowujgc tym samym pewno$¢ co do pochodzenia geograficz-
nego produktu.

Zwiazek: Caly region polozony jest na wyzynie Beira, charakteryzujacej si¢ szczegdlnymi warunkami

rolnymi i klimatycznymi: zimna, deszczowy i dtuga zima, czasem ze $niegiem, oraz goragcym i suchym

latem Naturalnymi pastwiskami sa dzikie wicloletnie trawy i uprawy bialej koniczyny i koniczyn
podziemnych, ktére nadaja mleku owiec i w zwiazku z tym serom charakterystyczny smak. O regionie

i serach w nim produkowanych pisali juz starozytni Rzymianie, sery wymieniano réwniez jako artykuly

chetnie spozywane na statkach w epoce odkry¢ geograficznych i wspominano o nich w szesnastowiecz-

nych sztukach teatralnych. Zwiazek z miejscem pochodzenia jest jeszcze silniejszy z uwagi na fakt, ze
mleko pochodzi wylacznie od owiec ras lokalnych (Bordaleira Serra da Estrela i Churra Mondegueira).

Organ kontrolny:

Nazwa: Beira Tradi¢io — Certificagdo de Produtos da Beira, L.DA

Adres:  Urbanizagdo Auto Mecanica, 8 r/c
P-6000 Castelo Branco

Telefon: (351-272) 32 98 43
Faks: (351-272) 32 98 43

E-mail:  celestino.almeida@netvisao.pt

Oznaczenie Beira Tradigdo — Certificagio de Produtos da Beira, Lda uznano za spelniajgce wymogi normy
45011:2001.

Etykietowanie: Oprécz obowigzkowych sformutowan przewidzianych w ogdlnych przepisach
etykiety muszg zawiera¢ nastepujace informacje:

— napis ,Queijo Serra da Estrela — Denominagio de Origem Protegida” lub ,Queijo Serra da Estrela
Velho— Denominagio de Origem Protegida”;

— wsp6lnotowe logo CHNP;

— oznaczenie kontrolne zawierajace nazwe wyrobu, nazwe organu kontrolnego wydajacego $wia-
dectwa oraz numer serii umozliwiajacy identyfikacje wyrobu.




