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INNE AKTY

KOMISJA

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
(2009/C 131/16)

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

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~ARZUA-ULLOA”

NR WE: ES-PDO-0005-0497-27.09.2005
CHNP ( X ) CHOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gldwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1.  Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Subdireccion General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica. Direccidn
General de Industrias y Mercados Agroalimentarios. Secretarfa General de Medio Rural
del Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino de Espafia

Adres: Paseo Infanta Isabel, 1
28071 Madrid
ESPANA

Telefon: +34 913475394

Faks: +34 913475410

E-mail: sgcaae@mapya.es

2. Grupa skladajagca wniosek:

Nazwa: D. Xosé Luis Carrera Valin («Queserfa Arqueixaly) i inni
Adres: Alba s/n. Palas de Rei (Lugo)

Telefon: +34 981507653

Faks: +34 981507653

E-mail: queixo@arzua-ulloa.org

Sklad: producenci/przetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3. Sery

4. Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogoéw okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
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4.3.

Nazwa produktu:

,Arztia-Ulloa”

Opis produktu:

Ser wytwarzany na bazie surowego lub pasteryzowanego mleka krowiego, ktéry w procesie produkeji
obejmujacym etapy koagulacji, rozdrabniania i mycia skrzepu, formowania, odciskania, solenia
i dojrzewania, uzyskuje nastepujace wlasciwosci zaleznie od rodzaju wyprodukowanego sera:

Arziaa-Ulloa: Okres dojrzewania to minimum sze$¢ dni. Jego ksztalt jest soczewkowaty lub walcowaty
o zaokraglonych brzegach o $rednicy miedzy 100 i 260 mm oraz wysokosci pomiedzy 50 i 120 mm.
W zadnym przypadku wysoko$¢ sera nie moze przekraczaé dlugosci jego promienia. Waga oscyluje
pomiedzy 0,5 i 3,5 kg. Skorka jest cienka i elastyczna w kolorze od $rednio do ciemno zéttego,
blyszczgca, czysta i gladka. Moze zosta¢ pokryta przezroczysta i bezbarwng powloka ochronng
odporng na dzialanie plesni. Miazsz jest koloru jednolitego w odcieniu kosci stoniowej lub blado-
z61tym, blyszczacy, bez peknigé, moga wystapi¢ dziury w ograniczonej iloci, niewielkie,
o nieregularnym ksztalcie lub zaokraglone, nieréwnomiernie rozmieszczone.

Aromat sera jest mleczny, przypomina zapach masta i jogurtu o lekkim aromacie wanilii, $mietanki
i orzecha wloskiego, o stabej intensywnosci. Jego smak jest gtéwnie mleczny, lekko stony o Sredniej
lub niskiej kwasowosci. Struktura jest delikatna, malo lub $rednio wilgotna, malo zwigzla i o $redniej
plastycznosci. Podczas jedzenia Srednio zwiezly, topliwy i rozpuszczalny, o Sredniej gumowatosci.

Wiasciwosci analityczne gotowego produktu sa nastepujace: tluszcz: nie mniej niz 45 % w suchej
masie; biatko: nie mniej niz 35 % w suchej masie; pH: miedzy 5,0 a 5,5; zawarto$¢ suchej masy: nie
mniej niz 45 %; zawarto$¢ procentowa wody w masie beztluszczowej: nie mniej niz 68 % i nie wigcej
niz 73 %.

Arziaa-Ulloa de granja (gospodarski): Wytworzony na bazie mleka krowiego pochodzacego wylacznie
od kréw hodowanych w danym gospodarstwie. Jego cechy fizyczne i analityczne odpowiadajg tym
opisanym w poprzednim akapicie.

Arzda-Ulloa curado (dojrzaly): Okres dojrzewania to minimum sze$¢ miesigcy. Jego ksztalt jest
soczewkowaty lub walcowaty, przy czym goérna powierzchnia moze mie¢ ksztalt wklesly,
o $rednicy migdzy 120 a 200 mm oraz wysokosci pomigdzy 30 a 100 mm. Waga oscyluje pomigdzy
0,5 a 2kg. Skorka niezréznicowana, koloru bardzo intensywnie zoltego, blyszczaca i o tlustym
wygladzie. Moze zostaé pokryta przezroczysta i bezbarwng powloka ochronng odporng na dziatanie
plesni. Migzsz jest koloru bardzo intensywnie z6ttego, w czesci Srodkowej barwa jest bledsza, struk-
tura bardzo zwigzla, moga wystapi¢ nieliczne dziury.

Jego aromat jest bardzo intensywny, mleczny, o wyraznym zapachu lekko zjelczalego masta. Bukiet
zapachowy jest przenikliwy i ostry. Smak jest stony, o niskiej kwasowosci i malym lub $rednim
stopniu goryczy. Przypomina glownie smak masta z lekka nutg wanilii i suszonych owocéw, przy
czym smak ten ulega zréznicowaniu pomiedzy Srodkiem a skorka sera. Wyrdznia si¢ piekacym
smakiem. Posmak jest gorzki, maslany i waniliowy.

Struktura jest twarda, trudna w krojeniu, moga wystapi¢ pekniecia, gléwnie w kierunku brzegéw sera,
ktére s3 bardziej wysuszone. W dotyku jest jednolity i bardzo zwarty. Sklad sera charakteryzuje si¢
wysoka zawartoscig tluszczu i niskg wilgotnoscia.

Wilasciwosci analityczne gotowego produktu sa nastepujace: tluszcz: nie mniej niz 50 % w suchej
masie; pH: miedzy 5,1 a 5,4; zawarto$¢ suchej masy: nie mniej niz 65 %.

Obszar geograficzny:

Obszar produkcji mleka i wytwarzania seréw objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Arzda-Ulloa”
obejmuje obszar geograficzny nastepujacych gmin:

— Prowincja A Corufia: Arzda, Boimorto, Pino (O), Touro, Curtis, Vilasantar, Melide, Santiso,
Sobrado, Toques, Frades, Mesfa, Ordes, Oroso, Boqueix6n i Vedra.

— Prowincja Lugo: Antas de Ulla, Monterroso, Palas de Rei, Carballedo, Chantada, Taboada, Friol,
Guntin i Portomarin.

— Prowincja Pontevedra: Agolada, Dozén, Lalin, Rodeiro, Silleda, Vila de Cruces i Estrada (A).
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4.4.

4.5.

Warunki glebowe i klimatyczne tego obszaru sa optymalne dla powstawania naturalnych Iak i upraw
pastewnych, ktére tradycyjnie sprzyjaly chowowi bydla. Obecnie region ten specjalizuje si¢
w produkcji mleka.

Dowdd pochodzenia:

Organ kontrolny prowadzi rejestr kontroli gospodarstw hodowlanych, pierwszych nabywcow
(posrednikéw pomiedzy gospodarstwami hodowlanymi a serowniami), serowni i dojrzewalni
w celu weryfikacji czy spelniane s3 wymogi okre$lone w specyfikacji produktu i w podreczniku
jako$ci. Do wytwarzania ser6w objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Arzda-Ulloa” moze by¢
wykorzystywane wylacznie mleko uzyskiwane w gospodarstwach wpisanych do odpowiedniego
rejestru. W ten sam spos6b miano seréw objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Arzta-Ulloa”
mogg uzyskaé wylacznie sery wytwarzane i dojrzewajgce w serowniach i dojrzewalniach wpisanych
do rejestréw organu kontrolnego.

Wszystkie osoby fizyczne lub prawne, bedace whascicielami przedsigbiorstw wpisanych do wspom-
nianych rejestréw, a takze urzadzenia i produkty, poddawane sa takiej kontroli w celu dokonania
weryfikacji, czy produkty, ktore majg zostaé objete chroniona nazwa pochodzenia ,Arzia-Ulloa”,
spelniaja wymogi okreslone w specyfikacji produktu.

Kontrole beda obejmowac inspekcje miejsc chowu bydla i urzadzen, weryfikacje dokumentéw oraz
badanie surowcéw i gotowych seréw.

W przypadku stwierdzenia, ze surowiec lub sery nie zostaly wytworzone zgodnie z wymogami
okreslonymi w specyfikacji produktu lub przejawiaja wady lub widoczne odchylenia od normy, nie
mogg by¢ sprzedawane jako produkty objete chroniong nazwa pochodzenia ,Arzta-Ulloa”.

Na serach objetych chroniona nazwa pochodzenia umieszcza si¢ numerowana etykiete, ktora jest
kontrolowana przez organ kontrolny zgodnie z zasadami zapisanymi w podreczniku jakoSci.

Metoda produkgji:

Do produkgji sera wykorzystywane jest pelnotluste naturalne mleko pochodzace od kréw ras rubia
gallega, pardo alpina i frisona, lub krzyzéwek tych ras migdzy sobg, utrzymywanych w gospodarstwach
wolnych od choréb i wpisanych do rejestru nazw pochodzenia. Krowy s3 zywione wylacznie pasza
whasnej produkcji — o ile pozwala na to klimat — w formie wypasu. Koncentraty paszowe pocho-
dzenia rodlinnego spoza wilasnej produkcji s3 uzywane w sytuacji niedoboru paszy, jako dodatek
stuzacy zaspokojeniu potrzeb zywieniowych bydta. W miar¢ mozliwosci pasze powinny pochodzi¢
z ograniczonego obszaru.

Mleko nie zawiera siary ani konserwantéw i ogdlnie powinno by¢ zgodne z wymogami okreslonymi
w obowigzujacych przepisach.

Ponadto mleko to nie jest poddawane zadnemu procesowi normalizacji i jest odpowiednio przecho-
wywane w temperaturze ponizej 4 °C w celu unikniecia rozwoju mikroorganizméw.

Proces wytwarzania seréw sklada si¢ z nastepujacych etapow:

Koagulagja: Koagulacja przeprowadzana jest z wykorzystaniem podpuszczki zwierzecej lub innych
enzyméw koagulujacych dopuszczonych w podreczniku jakosci w temperaturze od 30 do 35 °C
przez 30 do 75 minut, zaleznie od uzytego mleka i otrzymanego skrzepu.

Rozdrabnianie i mycie skrzepu. Skrzep dzieli si¢ w taki sposéb, aby $rednica ziaren byla wielkosci
ziarna kukurydzy (5 do 10 mm $rednicy). Nastgpnie przeprowadza si¢ mycie woda pitng w celu
zmniejszenia kwasowosci serwatki, tak by pH gotowego produktu nie bylo mniejsze niz wartosci
wyznaczone w punkcie 4.2
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Formowanie: Napelnia si¢ formy o ksztalcie walcowatym i wymiarach odpowiednich do wytworzenia
seréw o wymiarach i wadze okre$lonych w punkcie 4.2.

Odciskanie: Czas jest zréznicowany w zaleznoéci od sily nacisku i wielkosci kawatkow.

Solenie: Przeprowadza si¢ w zbiorniku skrzepu iflub zanurzajac sery w roztworze soli, ktéry powi-
nien byt chlodzony, aby unikngé niepozadanych zmian mikrobiologicznych. Sery przechowuje si¢
w roztworze soli nie dluzej niz przez 24 godziny.

Dojrzewanie: Przeprowadza si¢ w pomieszczeniach, w ktérych wilgotnos¢ wzgledna wynosi
pomiedzy 75 i 90 procent a temperatura nie przekracza 15 °C.

Minimalny okres dojrzewania to 6 dni liczagc od momentu zakonczenia odciskania lub solenia, jesli
przeprowadzane jest ono w roztworze soli. W przypadku seréw dojrzalych minimalny okres dojrze-
wania wynosi sze$¢ miesiecy. W trakcie dojrzewania sery s3 odpowiednio obracane i czyszczone, aby

nabraly swych charakterystycznych cech.

Aby zagwarantowaé jakos$¢ produktu i jego identyfikowalno$¢, chronione sery powinny by¢ sprze-
dawane w catosci 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 jako$¢, wlasciwe przechowywanie, tak by uniknal jakiejkolwiek mozli-
wosci pomylki.

Zwigzek z obszarem geograficznym:
Historyczny

Ser ,Arzta-Ulloa” to jeden z seréw galicyjskich w najSciSlejszym tego slowa znaczeniu, szeroko
rozpowszechniony w calej srodkowej Galicji, cho¢ poczatkowo jego wytwarzanie skupiato si¢ gléwnie
w miejscowosciach potudniowo-wschodniej prowincji A Coruila, zachodniej czgsci Lugo i potnocno-
wschodniej Pontevedra, otrzymujgc rézne nazwy w zalezno$ci od miejsca i okresu historycznego,
miedzy innymi: ser Arzia, del Ulla, de A Ulloa, de Curtis, de Chantada, de Friol czy de Lugo.

W Inventario Espaiol de Productos Tradicionales (hiszpanskim spisie produktéw tradycyjnych) opubliko-
wanym przez hiszpanskie ministerstwo rolnictwa, ryboléwstwa i zywnosci w 1996 r. przedstawiono
opis sera Arzda, sposéb jego wytwarzania, zastosowania, itp.

W innych publikacjach ministerstwa takich jak Catdlogo de quesos espafioles (katalog seréw hiszpafi-
skich) z 1973 r., lub Alimentos de Espafia. Denominaciones de Origen y de Alidad (produkty spozywcze
w Hiszpanii - chronione nazwy pochodzenia i jakosci) z 1993 r. zawarto wzmianki o tych serach.

Przyrodniczy

Warunki glebowe i klimatyczne obszaru geograficznego, na ktérym wytwarzany jest ser ,Arzda-
Ulloa”, sa optymalne dla powstawania naturalnych gk i upraw pastewnych, ktére tradycyjnie sprzy-
jaly chowowi bydfa. Obecnie obszar ten specjalizuje si¢ w produkcji mleka i w mniejszym stopniu
réwniez migsa.

Wskutek wysokiej produktywnosci sektora rolniczego rozwingl si¢ réwniez w istotnym stopniu
sektor rolniczoprzemystowy specjalizujacy si¢ w  produkcji paszy, produktéw miesnych
i przetworéw mlecznych, wsrdd ktérych sery odgrywaja wazng role.

Zwigzek przyczynowy pomigedzy charakterystyka obszaru geograficz-
nego a wltasciwos$ciami produktu.

Obszar geograficzny produkgji sera ,Arzta-Ulloa” odznacza si¢ wystepowaniem licznych tagodnych
dolin obfitujacych w faki i pastwiska, co stalo si¢ wrecz elementem rozpoznawczym tego krajobrazu.
Dotyczy to zwlaszcza okregéw polozonych na dos$¢ duzej wysokosci w Srodkowej czesci Galicji,
gdzie spora czg$¢ obszaru usytuowana jest powyzej 300 metréw n.p.m.
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W tychze okregach polozonych w centrum geograficznym Galicji $rednie temperatury wynosza
nieznacznie ponizej 12 °C. Opady ksztaltuja si¢ na poziomie od 1200 do 1700 mm co sprawia,
ze obszar produkcji tych ser6w to odpowiedni rejon dla gk trwalych, pastwisk i wielu upraw
niezbednych w diecie bydla a wymagajacych obfitych opadéw.

Istnieje grupa czynnikéw zwigzanych ze $rodowiskiem geograficznym, ktére wplywaja na wyrdznia-
jace wlasciwosci seréw ,Arzia-Ulloa™

a)

Po pierwsze, jak juz wspomniano, $rodowisko geograficzne jest korzystne dla wystepowania
rozleglych pastwisk najwyzszej jakoSci, na ktére skladajg si¢ autochtoniczne gatunki flory
trawiastej (tymotka, klosoéwka, kostrzewa, rajgras) i straczkowej (komonica, koniczyna
i lucerna), dostosowane do temperatury i wilgotnosci tego obszaru.

Ponadto produkcja mleka odbywa si¢ w malych gospodarstwach rodzinnych, w ktérych bydto,
czesto rasy lokalnej, utrzymywane jest w tradycyjny sposob i zywione gtdwnie pasza wlasnej
produkgji — o ile pozwala na to klimat — w formie wypasu.

Koncentraty paszowe pochodzenia ro$linnego spoza wiasnej produkeji sg uzywane wylacznie jako
dodatek stuzacy zaspokojeniu potrzeb zywieniowych bydla. W miare mozliwosci pasze powinny
pochodzi¢ z ograniczonego obszaru. Taki tradycyjny model hodowli, w ktérym ogranicza si¢ do
minimum wykorzystanie paszy pochodzacej spoza gospodarstwa, umozliwia rentowno$¢ tych
niewielkich gospodarstw rolnych.

Charakter wspomnianych gospodarstw przyczynia si¢ do uzyskania wysokiej jakosci mleka, posia-
dajacego optymalne wlasciwosci do produkeji seréw. Zostato naukowo udowodnione, ze opisany
system produkcji i Zywienia bydla w bardziej naturalny sposob przyczynia si¢ do otrzymania
mleka o wyzszej wartosci odzywezej, dzigki wysokiej zawartosci CLA (sprz¢zony kwas linolowy)
i kwasoéw tluszczowych omega-3 w skladzie tluszczowym, poniewaz dzigki wypasowi bydia na
takach zwicksza si¢ zawarto$¢ tych korzystnych dla diety thuszczéw, co wplywa réwniez pozy-
tywnie na wytwarzane sery.

Wreszcie produkcja tego typu serdw na tym obszarze ma dluga tradycje, a sery maja wyjatkowe
cechy rozpoznawalne poza obszarem rynku lokalnego; cechy te przyczynily si¢ do uzyskania
prestizu i uznania ws$rdéd konsumentéw. Jest to produkt, ktéry wypracowany zostal przez
rolnikéw z potrzeby mozliwosci dluzszego przechowywania pozywienia — mleka — w ktore
obfitowat ten region, ale ktére bylo takze bardzo nietrwate. W ten sposéb starano si¢ z jednej
strony zaspokoi¢ swoje wlasne potrzeby, a z drugiej otrzymaé produkt latwy w transporcie i o
duzej wytrzymalosci oraz wartosci, ktérego sprzedaz przyniostaby wplywy do budzetu domo-
wego. W przeciwienstwie do pozostalych rejonéw produkeji sera, w Srodkowej Galicji, gdzie
srodowisko naturalne sprzyja produkgji roslin pastewnych, produkcja mleka jest zagwarantowana
przez caly rok, a okresy jego niedoboru sg krétkie. Z tego wzgledu dazono do tego, by technika
wytwarzania seréw charakteryzowala si¢ krotkimi okresami dojrzewania wynoszgcymi ok. jednego
tygodnia. Byt to wystarczajacy czas by wytworzyla si¢ skorka, ktéra nadalaby gotowemu produk-
towi konsystencj¢ pozwalajaca wytrzymad transport na jarmark, ale jednoczesnie nalezalo spozy¢
produkt przed uplywem trzech lub czterech tygodni od momentu wytworzenia, jesli mialy zostaé
zachowane jego wlasciwosci, wsrdd ktérych wyrdznia si¢ kremowa konsystencje, wysoka wilgot-
no$¢ oraz mleczny aromat i smak. Cechy te zwigzane sg z procesem produkeji, podczas ktérego
w wyniku rozdrabniania skrzepu powstaja do§¢ duze ziarna (5 do 10 mm) tak, ze odciaganie
serwatki jest malo intensywne. Powyzsza technika moglaby doprowadzi¢ do otrzymania seréw
o nadmiernej kwasowosci ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ laktozy w suchej masie, problem,
ktory mieszkancy tego rejonu rozwigzali przeprowadzajagc mycie skrzepu podczas procesu
produkcji. Technika ta byla zupelnie nieznana w sasiednich rejonach produkujacych sery, a jej
zaleta bylo rowniez to, ze dzigki niej udato si¢ unikngé niepozadanej fermentacji wtérnej, ktéra
moglyby doprowadzi¢ do zepsucia sera.

Miejscowi potrafili takze skorygowaé sezonowos§¢ produkcji mleka tak, by czynniki takie jak
niedobdr i gorsza jako$¢ mleka do wytwarzania sera w okresie letnim zostaly wyeliminowane.
Osiagnicto to dzigki wytwarzaniu sera ,Arzta-Ulloa curado”, produkowanego z nadwyzki mleka
pozostalego z konica jesieni oraz okresu zimowego. Ser ,curado” poddawano dlugiemu procesowi
dojrzewania, powyzej szeSciu miesigcy, dzigki czemu miejscowi posiadali zywno$¢ o wysokiej
wartosci energetycznej i odzywczej w okresie letnim, kiedy to prace polowe wymagaly zwigkszo-
nego wysitku fizycznego.
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W konsekwencji rejon ten wyspecjalizowal si¢ w produkeji sera przystosowanego do okolicznosci
chwili i miejsca: z codziennej nadwyzki mleka rolnicy wyrabiali sery, ktére nast¢pnie sprzedawali
podczas miejscowych jarmarkéw organizowanych co tydzien, co dwa tygodnie lub raz w miesigcu.

Organ kontrolny:

Nazwa: Instituto Galego da Calidade Alimentaria (INGACAL)
Adres: Raa Fonte dos Concheiros, 11 bajo
15703 Santiago de Compostela
ESPANA
Telefon: +34 881997276
Faks: +34 981546676
E-mail: ingacal@xunta.es

INGACAL jest oficjalng instytucja publiczng podlegajaca Conselleria del Medio Rural de la Xunta de
Galicia.

Etykietowanie:

Sery wprowadzane do obrotu jako objete chroniona nazwa pochodzenia ,Arzia-Ulloa” po otrzy-
maniu certyfikatu zgodnosci z wymogami okreslonymi w specyfikacji produktu i rozporzadzeniu,
powinny by¢ opatrzone etykietg z oznaczeniem alfanumerycznym z odpowiednim numerem, dopusz-
czong i wydang przez organ kontrolny, a takze z oficjalnym logo chronionej nazwy pochodzenia.

Zaréwno na etykiecie handlowej, jak i na etykiecie dodatkowej obowiazkowo znajduje si¢ napis
Denominacion de Origen Protegida ,Arziia-Ulloa” (chroniona nazwa pochodzenia ,Arzda-Ulloa”).
Ponadto na etykiecie handlowej nalezy okresli¢, czy ser zostal wyprodukowany z mleka $wiezego
czy pasteryzowanego. Poza tym, w przypadku seréw ,Arztia-Ulloa” typu ,de Granja” i ,curado” mozna
uzy¢ odpowiedniego okreslenia na etykiecie.
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