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(Ogloszenia)

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
(2012/C 101/04)

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

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,QUESO CAMERANO”

NR WE: ES-PDO-0005-0767-19.03.2009
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa:

»,Queso Camerano”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3: Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Ser ,Queso Camerano” ma zwarta oraz jedrng konsystencje i nie zawiera prawie zadnych szczelin ani
oczek. Migzsz po przecigciu jest albo bialy, albo charakteryzujacy si¢ nieznaczng marmurkowatoscig;
powierzchnia sera jest gladka, z niewielkg iloscig rozwarstwieni, plastyczna i twarda. Ser o wadze od
200 do 1 200 graméw produkowany jest z mleka koziego z zastosowaniem enzymatycznej koagulacji
naturalnej podpuszczki koziej. Jest on stosunkowo malej wielkoci i zawiera 35 % tluszczu w suchej
masie. Ser uksztaltowany jest w formie ciasta, z gladka powierzchnia, spodem i wypuktymi bokami. Na
jego najbardziej zewnetrznej czesci znajduja si¢ bruzdy pozostawione przez ,cilla” czyli pojemnik
z wyplatanej trzciny. Ser ten charakteryzuje si¢ $wiezym i delikatnym smakiem bedac wytworem raczej
biednej i peryferyjnej gospodarki. W smaku wyczué¢ mozna aromat dzikich roslin i kwiatéw oraz
Swiezego powietrza.

Ser ,Queso Camerano” nalezy do seréw migkkich, odsaczanych naturalnie za pomoca grawitacji oraz
czasami poddawanych procesowi dojrzewania. Zanim rozpocznie si¢ proces dojrzewania, ser mozna
podzieli¢ na nastepujace kategorie:

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— $wiezy twardg ,Queso Camerano™: nadaje si¢ do spozycia tuz po zakonczeniu produkciji,

— migkki ser ,Queso Camerano” po zakofczeniu etapu produkcji proces dojrzewania trwa przy-
najmniej 15 dni,

— dojrzewajacy ser ,Queso Camerano”™ po zakorniczeniu produkeji proces dojrzewania trwa przynaj-
mniej 30 dni,

— dojrzaly ser ,Queso Camerano™: po zakoficzeniu produkcji proces dojrzewania trwa przynajmniej
75 dni.

W zaleznosci od dlugosci okresu dojrzewania, konsystencja sera waha si¢ od migkkiej do péltwardej;
w przypadku seréw Swiezych (twarogéw) i migkkich na serze nie ma skorki. W przypadku seréow
dojrzewajacych oraz dojrzalych konsystencja waha si¢ od poéltwardej do twardej, na powierzchni
wystepuje wyrazna skorka oraz pewna ilo$¢ plesni.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Mleko uzywane do produkgji sera ,Queso Camerano” pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego
i jest produktem udoju zdrowych kéz z ras alpejskich, serrano, Murciano-Granadino, Malaguefio jak
rowniez z krzyzéwek tych ras. Mleko spelnia wszystkie stosowne normy higieniczno-sanitarne, jak
réwniez:

— jest czyste i pozbawione wszelkich zanieczyszczen, oraz

— nie zawiera siary, konserwantéw ani substancji pochodzacych z pasz o zawartosci substancji
leczniczych.

Mleko produkowane w gospodarstwach posiada nastepujacy sklad:

— bialko: przynajmniej 3,3 procent,

— tluszcz: przynajmniej 4 procent,

— catkowita masa sucha: przynajmniej 13 procent,

— maksymalna kwasowo$¢ (w momencie przyjecia w fabryce sera): 15° w skali Dornic,
— pH: przynajmniej 6,5.

Podpuszczka wykorzystywana w procesie enzymatycznej koagulacji to naturalna podpuszczka pocho-
dzenia koziego.

Swiezy, migkki i dojrzewajacy ser ,Queso Camerano” produkowany jest z mleka pasteryzowanego;
dojrzaly ser ,Camerano” moze by¢ produkowany z mleka pasteryzowanego lub surowego.

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Kozy zywia si¢ wystepujacymi lokalnie roslinami, przede wszystkim krzewami; skutkuje to szczeg6l-
nymi wiasciwosciami smakowymi sera. Kozy wychodza na pastwisko kazdego dnia w ciagu roku
i korzystaja z rozleglych pastwisk, jezeli warunki pogodowe na to zezwalaja; jednakze w okresie
karmienia samice pozostaja przy mlodych.

W ciagu calego roku do karmienia kéz wykorzystuje si¢ rowniez pewna liczbe ubocznych produktéw
rolnych, przede wszystkim stom¢ zbozows, winogrona, galezie drzew oliwkowych, tupiny migdatowe,
odpady z sadéw, wystodki buraczane, odpady przemystu przetwérstwa zywnosci z okreslonego
obszaru geograficznego, fasole i groch, jak réwniez suplement o wysokiej wartosci odzywczej, ktory
sklada si¢ glownie ze stomy zmieszanej z grochem, jeczmieniem, kukurydza, fasolg wielokwiatows,
suszong lucerng oraz wyka. W miare mozliwosci zboza te uprawiane sa przez samych rolnikéw,
a suplement Zywieniowy pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego. W przypadku normalnych
warunkéw klimatycznych, rosliny spozywane przez kozy na rozleglych pastwiskach oraz karma
z ubocznych produktéw rolnych skladaja si¢ na 80 % pokarmu spozywanego dziennie przez te
zwierzeta.

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Udo6j mleka, jego schiadzanie, przechowywanie, gromadzenie i transport oraz produkgja, proces dojrze-
wania oraz przechowywanie sera przeprowadzane s3 w $cile kontrolowany sposéb w zarejestrowanych
przedsigbiorstwach majacych siedzibe w okreslonym obszarze geograficznym.
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Szczeg6lna, istniejaca od dawna metoda wytwarzania sera ,Queso Camerano” polega zasadniczo na
produkgji $wiezego sera koziego, ktéry nastgpnie moze zosta¢ poddany procesowi dojrzewania.

Kozie mleko jest gléwnym surowcem wykorzystywanym w produkgji sera ,Queso Camerano”, jako ze
pierwotnie, ze wzgledu na konieczno$¢ produkcji zywnosci na wiasne potrzeby, rodziny mieszkajace
w goérach hodowaly jedng lub dwie kozy, ktére dostarczaly im mleka. Z nadwyzki mleka wytwarzano
ser.

Produkcja sera ,Queso Camerano” nie zmienita si¢ w istotny sposéb od tego czasu. Wprowadzono
jedynie takie systemowe innowacje technologiczne, ktére mialy na celu podniesienie wydajnosci
produkcji sera wysokiej jakoSci przy zapewnieniu optymalnych gwarancji bezpieczenstwa.

Ser ,Queso Camerano” nalezy do seréw migkkich; jego masa serowa jest wielokrotnie rozdrabniana,
jednak utrzymuje wysoki poziom wilgotnosci. Masa serowa otrzymywana jest za pomoca enzyma-
tycznej koagulacji naturalnej podpuszczki zwierzecej, w tym przypadku koziej.

Podczas procesu odsaczania sera nie wykorzystuje si¢ metod mechanicznych, jak ma to miejsce
w przypadku produkeji wigkszosci seréw, poniewaz po rozdrobnieniu ser wkladany jest do formy
zwangj ,cilla”, ktdra nadaje mu jego ostateczny ksztalt i rozmiar, pozostawiajac charakterystyczny znak
siatki na jego powierzchni i zapobiegajac potrzebie stosowania jakiegokolwiek zewnetrznego nacisku.

Wspomniana ,cilla” powoduje, ze sam cigzar sera w formie dziala jak prasa, gwarantujac dlugotrwaly
i powolny proces naturalnego odsaczania za pomoca sily grawitacji; skutkuje to stopniowym przyj-
mowaniem coraz bardziej zwartego ksztaltu przez poczatkowo migkki ser.

Ser ,Queso Camerano” jada si¢ zazwyczaj jako twardg, jednak proces dojrzewania zaleca si¢ w celu
wydluzenia cyklu zycia produktu. Proces dojrzewania sera ,Queso Camerano” rozpoczyna si¢, gdy
poziom jego wilgotnosci jest nadal wysoki. Ma to bezposredni wplyw na polepszenie wiasciwosci
mlecznych sera, oraz pomaga w procesie rozbicia bialek, co odrdznia omawiany ser od innych seréw
produkowanych w Hiszpanii i Portugalii.

Jezeli ser ,Queso Camerano” poddaje si¢ procesowi dojrzewania, minimalny okres jego dojrzewania
trwa 15dni w przypadku sera migkkiego, 30 dni w przypadku sera dojrzewajacego oraz 75 dni
w przypadku sera dojrzalego. W trakcie procesu dojrzewania na powierzchni sera tworzy si¢ skérka.

Podczas procesu dojrzewania ser zostaje przewrécony i oczyszczony. Jezeli proces dojrzewania trwa
ponad 30 dni, powierzchnia sera moze by¢ przecierana oliwg z oliwek. Oliwa z oliwek nie wchodzi
w sklad sera, jednak pozwala na ograniczenie wzrostu plesni na skérce.

Szczegétowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Migkki, dojrzewajacy oraz dojrzaly ser z naturalng skérka moze by¢ pakowany w foli¢ termokurczliwa,
prézniowo lub w papier albo torebke celofanows. Swiezy ser pakowany jest w tubki lub termicznie
uksztaltowane pojemniki; mozna réwniez pakowaé w ten sposéb sery migkkie.

Ser ten zawsze sprzedawany jest w pojedynczym, kompletnym kawatku.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Ser ,Queso Camerano” nosi etykiete zatwierdzong przez Rade Regulacyjna dla chronionej nazwy
podchodzenia ,Queso Camerano”, ktéra jest etykieta uzywana wylacznie przez producentéw wprowa-
dzajacych do obrotu sery w ramach ChNP. Brzmienie tekstu opisanego duza czcionkg stanowi znak
towarowy produktu. Nastepnie wystepuje adnotacja czcionka o 20 % mniejszg: ,D.O.P. QUESO CAME-
RANO” (ChNP SER CAMERANO). Wielko$¢ czcionki wykorzystywanej do wskazania wioski, adresu
producenta, gminy oraz prowingji, z ktérej pochodzi ser nie przekracza 2 mm.

Wszyscy przedsiebiorcy, ktdrzy spelniaja wymogi opisane w specyfikacji produktu, moga korzystaé
z etykiety zatwierdzonej przez Rade Regulacyjna.
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QUESO

CAMERANO

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar, na ktérym produkowane jest mleko nadajace si¢ do produkgji sera objetego oznaczeniem
ChNP jest tozsamy z obszarem, na ktérym ma miejsce produkcja i dojrzewanie sera. Na obszar ten
skladajg si¢ gminy zlokalizowane w okregach: Rioja Alta, Sierra Rioja Alta, Sierra Rioja Media oraz
Sierra de Rioja Baja oraz nastgpujacych gminach okregu Rioja Media: Daroca, Lagunilla de Jubera,
Logrofio, Océn, Santa Engracia i Villamediana de Iregua; a z okrggu Rioja Baja: Aguilar del Rio
Alhama, Arnedo, Autol, Bergasa, Bergasillas, Cervera del Rio Alhama, Grévalos, Herce, Igea, Pradejon,
Quel, Santa Eulalia Bajera, Tudelilla oraz Villarroya.

Obszar ten obejmuje powierzchni¢ 407 149 ha z 503 388 ha wspdlnoty autonomicznej La Rioja.
Granice chronionego obszaru geograficznego wytyczaja: umiejscowienie stad kéz; pochodzenie metody
produkcji sera ,Queso Camerano”; réznorodnos$¢ i bogactwo zalesionego obszaru pastwiskowego,

ubocznych produktéw rolnych oraz Sciernisk.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Chociaz La Rioja znajduje si¢ w pdlnocnej Hiszpanii, jej klimat jest wyraznie $rédziemnomorski.
Znajduje si¢ ona pomiedzy Goérami Kantabryjskimi, ktére chronig ja przed wilgotnymi wiatrami
wiejacymi z péinocy oraz Goérami Iberyjskimi.

Gory Sierra de Cameros znajduja si¢ na poludniu La Rioja. Wlasnie tam powstala metoda produkgji
sera ,Queso Camerano”; jest to jeden z najbiedniejszych obszaréw wiejskich nalezacych do La Rioja.
Klimat goér Sierra de Cameros charakteryzuje si¢ rzadkimi i nieregularnymi opadami deszczu; niskimi
temperaturami w zimie oraz wysokimi w lecie; krétkimi wiosnami i latami oraz czestymi pdznymi
przymrozkami.

Byl to wcze$niej obszar, na ktorym wystepowaly ogromne stada koz pasacych si¢ w dolinach oraz na
wzgorzach, co dokladnie opisal Enric Canut w swoim dziele ,Manual de Quesos, Queseros y Quesé-
manos” (1988) (,Przewodnik po serach i producentach seréw dla mito$nikéw sera”) Wedlug osiem-
nastowiecznej ewidencji gruntéw — Catastro de Ensenada, stada kéz znajdowaly si¢ w dolinie Ebro,
w Logrofio oraz w Haro.

Wiasciwosci glebowe okreslonego obszaru geograficznego umozliwiaja rowniez rozwdj ogromnego
bogactwa roélin oraz naturalnych pastwisk; w wigkszosci wystepuja tu czarnoziemy poro$nigte lasami
lub orne czarnoziemy, spoczywajace na tupkach paleozoicznych w gérach Demanda lub piaskowcu
triasowym. Wiekszos¢ tych gleb nadaje si¢ doskonale do sadzenia drzew lub gestego buszu ze wzgledu
na réznorodno$¢ materii organicznej w warstwie uprawnej, natomiast inne s bardziej przystosowane
do wymogéw roélin z gatunkéw Calluna vulgaris oraz Erica.

Dzika rodlinno§¢ sklada si¢ z zagonéw zwyczajnego i gorskiego kolcolistu, tymianku, rozmarynu,
tekszli, rokitnika, Zarnowca, wrzosu, dzikiej r6zy, jatowca oraz wielu innych roslin, razem z pozostalo-
$ciami po zbiorach oraz ubocznymi produktami rolnymi wytworzonymi na okreSlonym obszarze
geograficznym, ktore stanowig naturalny dodatek do karmy kéz. Wszystkie wymienione czynniki
sprawiaja, Ze ser ten posiada bogaty smak.

Warunki klimatyczne i glebowe powodujg, ze omawiany obszar obfituje w naturalne pastwiska poros-
nigte lasami i ziolami posiadajacymi ogromng warto$¢ odzywcza. Skutkiem tej obfitosci pokarmu
roélinnego jest szczegdlna zawarto$¢ tluszczu, biatka, cukru oraz soli mineralnych w mleku kéz, co
ma z kolei bezposredni wplyw na jego smak, ktéry — dzicki wiedzy dotyczacej wytwarzania sera,
doskonalonej od pokolen — jest tak charakterystyczny dla tego sera.
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Pierwszymi producentami sera ,Queso Camerano” byli rolnicy i inni mieszkaricy omawianego obszaru,
ktérzy musieli przystosowal si¢ do ograniczen spowodowanych przez warunki Srodowiskowe oraz
utrudniong komunikacje. Stworzyli oni system produkcji sera, ktérego celem bylo wykorzystanie
nadwyzki mleka koziego stanowigcego wazna czg$¢ tradycyjnego Zycia, zwyczajow oraz festiwali
w gorach, poprzez wydluzenie cyklu zycia tego produktu.

Pod koniec lat 60. oraz na poczatku lat 70. XX wieku zmniejszyla si¢ liczba kéz oraz ilo$¢ wytwa-
rzanego sera. Powodem byla migracja ludnosci z gér w doliny oraz polityka le$na, ktéra spowodowata
zwiekszenie ilodci sadzonych drzew, ale miala réwniez inny skutek — utrudnienie dostepu stad kéz do
terendéw zalesionych. Niemniej jednak ze wzgledu na lokalng konsumpcje oraz sprzedaz sera na
zaméwienie, zwyczaj domowej produkgcji ,Queso Camerano” z mleka koziego pochodzacego od kéz
z wlasnego stada zachowal si¢ w rodzinach rolnikéw az do dnia dzisiejszego.

Czynnik ludzki jest zatem decydujacy dla wiedzy na temat sposobu wytwarzania sera ,Queso Came-
rano”, ktéra zostala przekazana jego obecnym producentom. Dzisiejsi producenci potrafig doskonale
polaczy¢ dawne metody produkeji z dzisiejszymi osiggnigciami technicznymi, co oznacza, ze ser
,Queso Camerano” spelnia wszystkie wymogi higieniczno-sanitarne.

Specyfika produktu:

Ser ,Queso Camerano” jest produktem wytwarzanym wylacznie z mleka koziego, ktéry powstal na
potudniowych wyzynach La Rioja, znanych jako Sierra de Cameros, od ktérych pochodzi nazwa tego
sera.

Renoma sera ,Queso Camerano” sigga kilkaset lat wstecz. W wierszu z XI w. ,Diva de San Milan”
napisanym przez Gonzago de Bereo, autor zwraca uwage na znaczenie sera:

Unas tierras dan vino, en otras dan dineros,

En aguna Cevera, en alguantas carneros,

Fierro traen en Alava e cunnos de azeros,
Quesos dan en ofrendas por todos los camberos.

W ramach projektu Euroterroirs, finansowanego przez Uni¢ Europejska, ktory zmierza do zwigkszenia
dziedzictwa gastronomicznego Europy, Ministerstwo Rolnictwa, Rybotéwstwa i Zywnosci (MAPA)
opublikowalo ,Inventario Espafiol de Productos Tradicionales de la Tierra” (,Hiszpaniski spis tradycyj-
nych produktéw rolnych”) w ktérym ser ,Queso Camerano” umieszczono na stronie 203.

O serze ,Queso Camerano” wspomniano réwniez w ,Katalogach seréw hiszpanskich” opublikowanych
przez przedmiotowe ministerstwo w latach 1973 i 1990; wielokrotne odniesienia do sera znalazly si¢
réwniez w piSmiennictwie dotyczacym etnografii regionu.

Ser ,Queso Camerano” figuruje réwniez w publikacji pod tytulem ,Mapa 100 najlepszych seréw
hiszpanskich”.

Ser ,Queso Camerano” mozna rozpoznal miedzy innymi po jego zwartej strukturze oraz okraglym
ksztalcie w formie ciasta, gladkiej powierzchni i wypuklych brzegach jak réwniez po jego matym
rozmiarze. Skorka sera wyglada jak gdyby byla otoczona siatka; jest to wynikiem przebywania w ,cilla”
- rodzaju pojemnika z plecionej trzciny uzywanego dawniej podczas produkgji tego sera; ze wzgledow
higienicznych oraz sanitarnych pojemniki typu ,cilla” produkowane s3 z plastiku, chociaz zachowaly
ten sam ksztalt.

Im dluzej trwa proces dojrzewania, tym mocniejszy aromat oraz smak sera. Smak sera waha si¢ od
stodkiego i lekko kwasnego w przypadku twarogu; lekko stonego i kwasnego w przypadku seréw
poddanych krétkiemu okresowi dojrzewania; do raczej kwasnego, raczej stonego oraz delikatnie gorz-
kiego w przypadku seréw, ktére dojrzewaly przez dlugi czas.

Podczas smakowania sera wyczuwalne sa nastgpujace aromaty i smaki:
— zwierzecy, podrodzina: kozi,

— rodlinny, podrodzina: dzikie trawy z obszaru, gdzie wypasane sa kozy oraz produkty uboczne
z obszaru, wykorzystywane jako karma, oraz

— inne, obejmujace delikatny posmak serwatki oraz aromat naturalnych miejsc przechowywania
w przypadku $wiezych seréw; aromat stechlizny w przypadku seréw dojrzewajacych oraz dojrza-
tych.
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Podczas wachania sera wyczuwalne sg aromaty nalezace do nastepujacych rodzin:
— mleczny, podrodzina: intensywnie kwasno-mleczny,

— roélinny, podrodzina: skoszone trawy z mieszanka traw dzikich z obszaru, na ktérym wypasane sg
kozy,

— zwierzgcy, podrodzina: kozi, oraz
— zwierz¢cey, podrodzina: podpuszczka,

— inne zapachy i smaki obejmujg delikatny aromat serwatki oraz naturalnych miejsc przechowywania
w przypadku seréw Swiezych i migkkich; aromat stechlizny w przypadku seréw dojrzewajacych
oraz dojrzatych.

W zaleznosci od dojrzatosci sera, skorka zawiera plesn charakterystyczng dla obszaru geograficznego.
Plesni ta jest juz widoczna na serach migkkich; na serach dojrzewajacych i dojrzalych ma ona brazows
lub zielono-bragzowa barwe. Ma ona réwniez wplyw na organoleptyczne wlasciwosci produktu ze
wzgledu na zastgpienie delikatnego aromatu serwatki przez réwnie delikatny zapach przechowalni
lub innego naturalnego miejsca przechowywania.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wiasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Pasterze koz w gérach Cameros doili swoje kozy, kiedy byla po temu okazja i wykorzystywali kozie
mleko do produkgji sera w pojemnikach zwanych ,cilla”. Z uplywem czasu, ser ,Queso Camerano”
zaczal by¢ réwniez produkowany w innych czesciach La Rioja. Bylo to wynikiem przepedzania stad
kéz z gér w doliny i z powrotem w poszukiwaniu nowych pastwisk.

Kozy, ktérych mleko wykorzystywane jest do produkeji sera ,Queso Camerano” sa wypasane w chro-
nionym obszarze geograficznym; jest to ten sam obszar, na ktérym serowarzy produkujg swéj ser
z wykorzystaniem metod swoich przodkéw.

Aromat sera ,Queso Camerano”, opisany w ust. 5.2 ,Specyfika produktu” jako ,rolinny, podrodzina:
dzikie trawy z obszaru, gdzie wypasane sa kozy oraz zwierzgcy, podrodzina: kozi” oraz jego wlasci-
wosci roSlinne i zwierzece s3 skutkiem wylacznego korzystania w trakcie jego produkeji z mleka koz,
zywiacych si¢ ro§linami wystepujacymi na omawianym obszarze i karmionych szczegdlnymi ubocz-
nymi produktami rolnymi, pochodzacymi z okreslonego obszaru geograficznego. W zwiazku z powy-
zszym wystepuje Scisly zwigzek miedzy florg i faung charakterystyczng dla obszaru geograficznego
a smakiem i aromatem sera ,Queso Camerano”.

Dzieje si¢ tak, poniewaz tluszcz zawarty w mleku zostaje nasycony aromatem roslin, ktére kozy
zjadajg jako cz¢$¢ swojego pozywienia. Zapach mleka znajduje potem bezposrednie odzwierciedlenie
w aromacie sera, ktory staje si¢ intensywniejszy w miar¢ procesu dojrzewania.

Tradycyjna metoda wytwarzania sera ,Queso Camerano” nie ulegla istotnym zmianom, co oznacza, ze
czynnik ludzki odgrywa kluczowsa role we wlasciwosciach produktu konicowego. Ser ,Queso Came-
rano” produkowany jest jako ser migkki o wysokim poziomie wilgotnosci; zostaje on czasem poddany
procesowi dojrzewania w mniejszym lub wigkszym stopniu. Skutkuje to aromatem i delikatnym
smakiem serwatki w przypadku seréw $wiezych i migkkich, ktére wraz z procesem dojrzewania
nabieraja aromatu przechowalni; w przypadku seréw dojrzewajacych i dojrzalych jest to aromat
stechlizny ze wzgledu na kontrolowang obecnos¢ plesni na skorce sera.

Metoda enzymatycznej koagulacji za pomoca naturalnej podpuszczki pochodzenia koziego jest
réwniez istotna: ma ona bowiem bezposredni wplyw nie tylko na konsystencje i teksture masy
serowej, ale réwniez na wystepowanie aromatu zwierzecego z podrodziny podpuszczka.

Pojemnik typu ,cilla” stanowi kluczowy czynnik w procesie produkgji, jako Ze nadaje on serowi jego
wyglad oraz ostateczny ksztalt i wilasciwosci, jak roéwniez uniemozliwia mechaniczne odsaczanie,
gwarantujac, ze ten istotny etap produkgji sera nastgpuje w spos6b naturalny, powolny i dlugotrwaly.
Ma to bardzo Scisly zwiazek z konsystencja produktu koficowego, ktéry jest bardzo elastyczny i twardy
w dotyku.
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Jako ze ser odsaczany jest w naturalny sposéb za pomocg sily grawitacji, nie jest zbytnio lepki. Z tego
powodu nie jest mozliwa produkcja duzych seré6w ,Queso Camerano”, co stanowi kolejng szczeg6lng
ceche tego produktu.

Jako$¢ i szczeg6lne cechy sera ,Queso Camerano” s3 konsekwencja zaréwno jego pochodzenia geogra-
ficznego, klimatu i gleb omawianego obszaru, ktére okreslaja umiejscowienie, réznorodnos¢ i zrézni-
cowanie pastwisk, na ktérych wypasane sa stada koz, jak i ludzkich umiejetnosci zwigzanych z trady-
cyjna metoda produkeji tego sera, przekazywang przez pokolenia.

Odestanie do publikagcji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http://www.larioja.org/upload/documents/695777_PLIEGO_DE_CONDICIONES_MODIFICADO_QUESO_
CAMERANO.pdf?idtab=438497
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