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Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktéw rolnych
i $srodkéw spozywczych

(2013/C 329/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (}).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéow
spozywczych (%)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»QUESO DE MURCIA”
NR WE: ES-PDO-0105-01062-05.11.2012

ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [0 Nazwa produktu

— Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— Dowéd pochodzenia

— Metoda produkcji

— Zwiazek z obszarem geograficznym

— Etykietowanie

— Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmiany

— [X] Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

(') Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych
nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych Srodkéw sanitar-
nych lub fitosanitarnych przez whadze publiczne

3. Zmiany
Wprowadzenie

Rozdzielono specyfikacje chronionych nazw pochodzenia ,Queso de Murcia” oraz ,Queso de Murcia al
vino”. Fragmenty, ktére nie odnoszg si¢ do opisywanej nazwy (,Queso de Murcia”), zostaly usunigte
z nowej specyfikacji.

Ponizej wyszczegdlniono wprowadzone zmiany oraz ich przyczyny.

Opis produktu

— Surowiec: mleko:

— Dostosowano wymagania dotyczace zawartoSci bakterii oraz obecnosci substancji farmakolo-
gicznie czynnych zgodnie z obowiazujacymi przepisami.

— Usunigto zapis dotyczacy wlasciwosci analitycznych mleka ,w gospodarstwie”, poniewaz okres-
lone wymagania odnosza si¢ do mleka jako surowca przeznaczonego do produkeji chronionych
seréw 1 z tego wzgledu musza by¢ spelnione w kazdym momencie, niezaleznie od tego, czy
pomiar jest wykonywany w gospodarstwie czy w serowniach.

— Zmieniono dozwolong warto$¢ procentowy tluszczu w mleku z minimalnej wartosci 5 % na
minimalnie 4,7 %.

Zawarto$¢ tluszczu w mleku kéz rasy Murciano-Granadina w gospodarstwach pasterskich
regionu Murgji stopniowo ulega zmniejszeniu w ciggu pierwszych szesciu miesiecy w roku, az
do osiagniecia minimalnej wartosci w lipcu (4,7 %).

Produkcja mleka w 176 hodowlach kéz wpisanych do rejestru gospodarstw Rady Regulacyjnej
wzrosta w 2012 roku do 17 914 841 litréw, z ktérych jedynie 3 127 613 litrow przeznaczono
do produkgji seréw objetych ChNP, po uprzednim potwierdzeniu badaniami minimalnej zawar-
tosci 5 % tluszczu wymaganej w oryginalnej specyfikacji.

Propozycje zmiany oparto na przewidywaniach zwigzanych z oczekiwanym wzrostem produkciji
tych seréw bazujacych na danych z ostatnich lat, ktére wskazujg na zwigkszone zapotrzebowanie
na mleko pochodzace ze wspomnianych gospodarstw. Nie wydaje si¢ oczywiste, aby minimalna
zawarto$¢ 5 % tluszczu okreSlona w oryginalnej specyfikacji byta uzasadniona, biorac pod uwage,
iz wspomniana warto$¢ bazuje na rocznej $redniej zawartosci tluszczu w mleku kéz tej rasy. Jest
to warto$¢ przyblizona i nalezy stwierdzié, iz nie oddaje ani nie przewiduje cyklicznych zmian
zawartosci thuszczu, ktére w naturalny sposéb moga dochodzi¢ do wartosci minimalnej zblizonej
do tej, ktérej dotyczy niniejszy wniosek w sprawie zmian.

— Kwasowos$¢ bedzie mierzona jedynie na podstawie wartosci pH, co jest dokladniejszym pomiarem
niz pomiar uwzgledniajacy warto$¢ w skali Dornic.

— Gotowy produkt:

W celu dostosowania si¢ do potrzeb rynku zwickszono ustalong wielko$¢ seréow. Z tego powodu
przeprowadzono badania analityczne nowych wielko$ci minimalnych oraz maksymalnych (ustalo-
nych z uwzglednieniem nowych parametréw okreslonych w pkt E nowej specyfikacji ,Uzyskiwanie
produktu”), z jednoczesnym zachowaniem wlasciwosci fizykochemicznych oraz organoleptycznych
ustalonych w oryginalnej specyfikacji.
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Wilasciwosci fizyczne
,Queso de Murcia fresco” (Swiezy)

Ksztalt: ustalono wigcej szczeg6téw dotyczacych ksztaltu produktu i uwzgledniono nastepujacy zapis:
,0 bokach prostych lub lekko zaokraglonych”.

W nowej specyfikacji, zgodnie z nowymi dozwolonymi wielkosciami, uwzgledniono nastgpujace wyma-
gania:

— waga: od 250 ¢ do 3 kg,

— maksymalna $rednica: 200 mm,

— maksymalna wysokos$¢: 120 mm,

— proporgje Srednicajwysokos¢: nie mniej niz 1,5-nie wigcej niz 2,2.

,Queso de Murcia curado” (dojrzaly)

Ksztalt: usciSlono opis produktu, uwzgledniajac zapis ,0 bokach lekko zaokraglonych”.

W nowej specyfikacji, zgodnie z nowymi dozwolonymi wielko$ciami, uwzgledniono nastgpujace wyma-
gania:

— waga: od 250 ¢ do 2,6 kg,

— maksymalna $rednica: 190 mm,

— maksymalna wysokos$¢: 100 mm,

— proporcje $rednicajwysokos¢: nie mniej niz 1,5-nie wigcej niz 2,2.

Wspomniane wiasciwo$ci podsumowujg i upraszczaja informacje zawarte w oryginalnej specyfikacji.

Ustalono maksymalng $rednicg oraz wysoko$¢ sera i wprowadzono proporcje Srednica/wysoko$é
w celu zapewnienia odpowiednich proporgji seréw.

Proporcja $rednicafwysokos¢ (1,5-2,2) wynika z minimalnych i maksymalnych wysokosci (8-12 cm dla
,Murcia fresco”[7-9 cm dla ,Murcia curado”) oraz $rednicy (12-18 cm) zawartych w oryginalnej specy-
fikacji. Proporcje majg na celu zachowanie oryginalnego ksztaltu sera, niezaleznie od wielkosci form
stosowanych przez serownie, z zagwarantowaniem wagi od 250 g do 3 000 g w przypadku sera ,Murcia
fresco” oraz od 300 g do 2 600 g w przypadku sera ,Murcia curado”.

Zalaczono przeprowadzone na Uniwersytecie w Murcji badania zatytulowane ,Raport oceniajacy propo-
zycj¢ zmian parametrow fizycznych sera objetego ChNP »Queso de Murcia«” potwierdzajace powyzsze
dane i w ktorych stwierdzono, ze nowe ksztalty zapewniajg utrzymanie oryginalnych wlasciwosci
chemicznych oraz sensorycznych.

Whasciwosci organoleptyczne

Uzupelniono czg$¢ poswiecong wiasciwosciom organoleptycznym o bardziej szczegdlowy opis skorki
oraz wnetrza sera.

,Queso de Murcia fresco”

W nowej specyfikacji uzupelniono i zmieniono nastgpujacy zapis:

SKORKA:

— konsystencja: o takich wlasciwosciach, jak wnetrze sera,

— kolor: bialy,

— wyglad: brak skorki. Boki proste lub lekko zaokraglone z tloczeniem typu ,pleita” (w ksztalcie

warkocza). Powierzchnie goérna i dolna sera gladkie lub z tloczeniem w formie kwiatu. Brzegi
zaokraglone.



13.11.2013 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 3297

WNETRZE:

— konsystencja: od migkkiej po twarda,

— tekstura: elastyczna, migkka, wilgotna i bez oznak lepkosci,

— wyglad/struktura: praktycznie bez dziur, rzadko wystepuja nieréwnomiernie ulozone dziury,
— kolor: bialy i blyszczacy,

— zapach: delikatny zapach $wiezego mleka koziego,

— smak: smak o $redniej lub niskiej intensywnosci, ktéry nie utrzymuje si¢ dlugo. Lekko stonawy
i stodkawy. Aromat charakterystyczny dla $wiezego nabiatu (mleczny, $mietankowy). Niemal niewy-
czuwalny posmak koziego mleka.

,Queso de Murcia curado”

W nowej specyfikacji uzupelniono i zmieniono nastepujacy zapis:
SKORKA:

— konsystencja: twarda,

— kolor: odcienie od zéltego zblizonego do wosku po kolor ochry, zmieniajacy si¢ wraz z dlugoscia
dojrzewania,

— wyglad: gladka skorka (bez tloczen), sucha i bez peknigé, o bokach prostych lub lekko zaokraglo-
nych. Moga pojawi¢ si¢ plamy plesni.

WNETRZE:
— konsystencja: twarda i zwarta,

— tekstura: o niewielkiej elastycznosci, ze sktonnoscia do bardzo delikatnej i sypkiej w przypadku serow
o dlugim okresie dojrzewania,

— wyglad/struktura: obecnos¢ dziur o réznej wielkosci i nieréwnomiernym ulozeniu,

— kolor: pod skérkg widaé warstwe przejSciowa miedzy skorka a wnetrzem. Kolor bialy matowy, ktéry
w przypadku seréw dluzej dojrzewajacych przechodzi w zélty i kolor ochry,

— zapach: $rednio mocny. Z mozliwa nutg nabialu (masta), zwierzeca (kozy), roélinng (siana, suszonych
owocow), a w przypadku bardziej dojrzalych seréw z nutg prazenia (tostéw, karmelu),

— smak: trwaly, lekko kwaskowaty, delikatnie stodkawy i $rednio stony smak, w przypadku seréw
dluzej dojrzewajacych lekko pikantny posmak. Aromat nabialu, zwierzecy, rodlinny, az po nute
prazenia w przypadku seréw dluzej dojrzewajgcych.

Dowody potwierdzajgce, ze produkt pochodzi z danego obszaru geograficznego

W celu zwigkszenia gwarancji pochodzenia produktéw wprowadzono nastgpujacy wymog:

,Serownie s3 zobowigzane do korzystania z takich systeméw produkcyjnych, ktére pozwalaja
unikng¢ stycznosci z innymi produktami.”.

Jednoczesnie istnieje wymog, aby w dojrzewalniach oraz magazynach produkty byly oznaczone oraz
wyraznie oddzielone od innych seréw, ktére nie posiadaja certyfikatu chronionej nazwy pochodzenia.

W przypadku sera ,Queso de Murcia” wprowadzono system oznaczen w postaci indywidualnych iden-
tyfikatorow.

Liczba kontretykiet stosowanych przez zaklady produkcyjne bedzie zalezala od iloSci, wielkosci oraz
rodzaju sera, jak rowniez postaci, w jakiej jest sprzedawany (w calosci, w kawalkach, w plastrach oraz
tarty).

Opis metody uzyskiwania produktu

Specyfikacja chronionej nazwy pochodzenia ,Queso de Murcia” zostala okreslona na podstawie stan-
dardéw dotyczacych rasy i wymogéw morfologicznych, jakie musza spelni¢ kozy rasy Murciana, od
ktorych pochodzi mleko przeznaczone do produkeji seréw posiadajacych t¢ nazwe. Podczas prac nad
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oryginalng specyfikacja nie uwzgledniono dryfu genetycznego, wiec wydaje si¢ wskazane doprecyzowanie
tej kwestii w nowej specyfikacji oraz dopuszczenie 3 % defektéw morfologicznych wystepujacych we
wspomnianej rasie, a spowodowanych dryfem genetycznym.

Zmiany okreslajace szczegélowy proces uzyskiwania produktu

— Usunigto wymog czestotliwosci dojenia raz dziennie. Jest to spowodowane faktem, iz rozwdj tech-
nologiczny sprzetu do dojenia oraz systeméw kontroli jakosci mleka, ktéry mial miejsce w ostatnich
latach, pozwala na dojenie tych kéz oraz innych ras kéz lub owiec typu mlecznego dwa razy
dziennie.

— Do etapu wybierania — ugniatania ziarna dodano etap odsgczania serwatki, co usci$la metodg pracy.
Dodano nastepujgcy akapit:

,Po zakonczeniu etapu wybierania — ugniatania ziarna usuwa si¢ serwatke, a pozostaly twardg jest
gotowy do etapu wkladania do form.”.

Usunigto okreslenie ,odpowiedni” w kontekscie konsystencji ziarna, gdyz nie jest to konkretny

wymog.
— Okreslono dopuszczalne metody nakladania twarogu do form: ,recznie lub mechanicznie”.
— Dodano akapit dotyczacy wyjmowania z form, ktéry uscisla catos¢ procesu:

,Wyjmowanie z formy. Po uplywie czasu koniecznego do prasowania twarogu sery wyjmuje si¢
z form.”.

— Okreslono miejsce, gdzie w formach do wyrobu sera ,Queso de Murcia fresco” wystepuje tloczenie
typu ,pleita” (wystepuje na bokach).

Zmiany dotyczgce procesu uzyskiwania produktu

— Usunigto wzmianke o filtrowaniu, gdyz obecny system dojenia obejmuje t¢ czynno$¢ i ten etap nie
jest konieczny w procesie produkcyjnym. To samo dotyczy procesu rozladunku mleka, przechowy-
wania w zbiornikach i pdzniejszej pasteryzacji, gdyz zbiorniki i pasteryzatory sg wyposazone w filtry
eliminujace zanieczyszczenia z mleka.

— W przypadku sera ,Queso de Murcia curado” zmniejszono czas trwania etapu tezenia twarogu
i zamiast od 40 do 60 minut wynosi on od 30 do 60 minut. Powodem tej zmiany sa:

— obecno$¢ na rynku nowych podpuszczek o réznej sile dzialania oraz bardziej aktywnych
fermentéw mlecznych,

— niewielkie zmiany w skladzie mleka (tluszcz i biatko) zalezne od momentu w krzywej laktacji,
kiedy mial miejsce doj.

— Na etapie $cinania pominigto wielko$¢ ziarna twarogu powstajacego podczas etapu Scinania, gdyz
uznano, ze jest to kryterium, ktére kazdy zaklad produkcyjny powinien ustali¢ zgodnie z wlasnym
systemem pracy. Niezaleznie od tego produkt koficowy musi spelnia¢ wymogi okreslone w specyfi-
kacji.

— Zmieniono czas trwania etapu prasowania dla sera ,Queso de Murcia curado” i zamiast 2—4 godziny
wynosi on 1-4 godziny. Powodem tej zmiany jest to, ze nowe wielkosci mniejszych seréw wymagaja
krétszego prasowania. Dla ,Queso de Murcia fresco” ustalono maksymalny czas prasowania trwajacy
2 godziny (w przypadku, gdy ma miejsce prasowanie; ten etap nie jest obowigzkowy przy produkeji
tego rodzaju seréw).

— Na etapie solenia usunigto wymog solanki o maksymalnym stezeniu 16° Bé w przypadku sera
,Queso de Murcia fresco” oraz 20° Bé dla sera ,Queso de Murcia curado”. Czas moczenia produktu
w solance zostal utrzymany, a stopiefi stezenia solanki pozostawia si¢ decyzji operatora, ktory musi
zapewni¢ produkt o wlasciwosciach zgodnych z ustaleniami zawartymi w specyfikacji.

— Stopieft wilgotnosci wzglednej w dojrzewalniach dostosowano do obecnych metod pracy i zamiast
minimalnej warto$ci 80 % dopuszczono 70-90 %, z zaznaczeniem, ze produkt koncowy musi spel-
nia¢ wymogi okre$lone w specyfikacji.



13.11.2013

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 329/9

— Minimalny okres dojrzewania w przypadku sera ,Queso de Murcia curado” wydluzono z 60 do
120 dni. Zwigkszenie tego okresu czasu wigze si¢ z poprawg catkowitej zawartosci suchego ekstraktu
sera z zachowaniem iloSci tluszczu i biatka. Jezeli chodzi o wlasciwosci sensoryczne, do§wiadczenia
zdobyte na podstawie panelu degustacyjnego pokazuja, ze oceny koloru, zapachu, tekstury, smaku
oraz trwalosci ulegajg znacznej poprawie w przypadku seréw dojrzewajacych 160 dni w poréwnaniu
z serami dojrzewajgcymi 60 dni. Ta zmiana w zadnym stopniu nie wplywa na wymogi fizyko-
chemiczne oraz organoleptyczne ustalone w specyfikacji.

— W przypadku ,Queso de Murcia curado” ustalono minimalny 60-dniowy okres dojrzewania dla
serow wazacych 500 g lub o mniejszej wadze.

Zmiany zgodne z obowiazujacymi przepisami

— Temperature przechowywania oraz systemy odbioru i transportu mleka dostosowano do obowiazu-
jacych przepiséw (transport odbywa si¢ w izolowanych termicznie autocysternach, a temperatura
mleka w zbiorniku wynosi < 6 °C).

— Enzymy wykorzystywane podczas Scinania mleka zamiast okreSlone przez strukture kontrolng maja
by¢ zgodne z obowigzujacymi przepisami (numer wpisu Panstwowej Inspekcji Sanitarnej oraz certy-
fikat spozywczy).

— Dopuszcza si¢ do uzytku rézne formy dostepne na rynku zgodne z obowigzujacymi przepisami
(numer wpisu Pafistwowej Inspekcji Sanitarnej oraz certyfikat spozywczy), bez koniecznosci uprzed-
niej akceptacji przez strukturg kontrolng pod warunkiem, Ze s3 odpowiedniego rozmiaru, tak aby
sery po okresie dojrzewania mialy okreslony ksztalt, wymiary oraz wage.

Zwigzek

Uscilono i usunigto niektére czynniki zawarte w czesci ,Szczegdlne whasciwosci obszaru geograficz-
nego” oraz w akapitach jej dotyczacych.

Zaktualizowano akapit a) ,Historia” oryginalnej specyfikacji i usunigto pewne fragmenty odnoszgce si¢
jedynie do ,Queso de Murcia al vino”.

Usunigto réwniez nieaktualne dane lub informacje dotyczace sytuacji sektora w momencie skladania
pierwszego wniosku o rejestracje:

,(...) obecna nazwa to Acrimur. Liczy 54 pasterzy z Murcji, prowadzi ksigge genealogiczng rasy,
zajmuje si¢ jej rozwojem oraz kontrolg mleka poprzez Jednostke Kontroli (Nucleomur)”;

»(...) pod koniec XX wicku zostang otwarte dwie nowe serownie o mozliwosci produkcyjnej 1 000 1/
dziefi, ktére sg obecnie w fazie budowy”;

,Produkcja seréw, ktérych dotyczy wniosek o ochrong, zostala uregulowana w rozporzadzeniu Rady
ds. Rolnictwa i Ryboléwstwa (Consejerfa de Agricultura, Ganaderfa y Pesca) z dnia 11 czerwca
1990 r., w sprawie szczegblnych regulacji seréw kozich posiadajacych nazwe »Producto de Calidad
de Murcia«. Konieczno$¢ uchylenia tego przepisu, zgodnie ze wskazaniami Komisji, spowodowala, ze
zdecydowano si¢ na zlozenie wniosku o przyznanie nazw pochodzenia”;

,W ostatnim czasie usprawniono organizacje sektora dzigki zalozeniu Asociacién de Fabricantes de
Queso de la Region de Murcia (Aquemur) (Stowarzyszenie Producentéw Sera z Regionu Murdji),
ktore sklada si¢ z o$miu serowni przetwarzajacych niemal 25 000 litréw koziego mleka dziennie.
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Stowarzyszenie nie tylko dba o zachowanie wyjatkowego charakteru seréw z tego regionu i stara si¢
przeciwdzialal przejeciu mleka przez obcy przemyst, ale takze pracuje nad poprawg jakosci i ceny
mleka oraz produkowanych z niego seréw.”.

Z akapitu b) ,Srodowisko naturalne” usunigto informacje, ktére nie sg istotne dla zwigzku produktu
z obszarem, mi(;dzy innymi:

,Obszar produkcji mleka kéz rasy Murciana oraz produkeji sera charakteryzuje si¢ réznorodna
topografia i bogactwem krajobrazu...”;

,Uksztaltowanie terenu jest zroznicowane, a na pélnocnym zachodzie wyrdzniaja si¢ wysokie Gory
Betyckie. Z geologicznego punktu widzenia...”;

,Obszar objety uprawami w 1996 roku...”.

Z akapitu ¢) ,Warunki hodowli i zywienia” oryginalnej specyfikacji usunigto zapis o dojeniu tej rasy koz
raz dziennie. Pominigto réwniez nieistotne dla tego akapitu kwestie zwiazane z rozmnazaniem: ,postgp
genetyczny, efecto macho (technika stymulacji kéz wazna w procesie reprodukeji) itd.”.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.

Podazajac za nowymi tendencjami rynku, dopuszcza si¢ sprzedaz sera w kawalkach, w plastrach i tartego,
pod warunkiem ze jest opakowany i okreslono jego pochodzenie.

Krojenie w kawatki i w plastry, tarcie oraz p6Zniejsze pakowanie, jak réwniez pakowanie seréw w calosci
moga odbywacé si¢ w zakladach spoza obszaru produkeji, ktére przyjely i dostosowaly si¢ do metod
dzialania gwarantujacych identyfikowalno$¢ produktu oraz pochodzenie produktu koficowego. Wspom-
niana zmiana zostala wprowadzona zgodnie z ust. 8 rozporzadzenia (WE) nr 1898/2006.

Etykietowanie

W specyfikacji uwzgledniono logo chronionej nazwy pochodzenia ,Queso de Murcia”, co umozliwia
odpowiednig identyfikacje produktu.

Przepisy prawa

Przepisy prawa sg aktualizowane na poziomie krajowym oraz regionalnym.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
»QUESO DE MURCIA”
NR WE: ES-PD0O-0105-01062-05.11.2012

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa

,Queso de Murcia”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Hiszpania

(’) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.



13.11.2013 Dziennik Urz¢dowy Unii Europejskiej C 32911
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1.  Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery
3.2.  Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1
Ustalono dwa rodzaje chronionego sera:
— ,Queso de Murcia fresco” nie poddaje si¢ procesowi dojrzewania,
— ,Queso de Murcia curado”.
3.2.1. ,Queso de Murcia fresco”

Jest to ser tlusty, o lekko prasowanym wnetrzu, nie jest poddawany gotowaniu, ani procesowi
dojrzewania.

Posiada nast¢pujace wihasciwosci:
— fizyczne:
ksztalt: cylindryczny o prostych lub lekko zaokraglonych bokach;
waga: od 250 g do 3 kg;
maksymalna $rednica: 200 mm;
maksymalna wysoko$¢: 120 mm;
proporcje Srednica/wysoko$¢: nie mniej niz 1,5-nie wigcej niz 2,2;
— chemiczne:
tluszcz: nie mniej niz 45 % suchego ekstraktu;
bialko: nie mniej niz 32 % suchego ekstrakty;
suchy ekstrakt: nie mniej niz 40 %;
pH: nie mniej niz 6,5,
— organoleptyczne:
SKORKA:
— konsystencja: o takich wlasciwosciach, jak wnetrze sera,

— kolor: bialy,

»

— wyglad: brak skérki. Boki proste lub lekko zaokraglone z tloczeniem typu ,pleita
(w ksztalcie warkocza). Powierzchnie gérna i dolna sera gladkie lub z tloczeniem w formie
kwiatu. Brzegi zaokraglone.

WNETRZE:

— konsystencja: od migkkiej po twarda,

— tekstura: elastyczna, migkka, wilgotna i bez oznak lepkosci,

— wyglad/struktura: praktycznie bez dziur, rzadko wystepuja nieréwnomiernie ulozone dziury,

— kolor: bialy i blyszczacy,

— zapach: delikatny zapach $wiezego mleka koziego,

— smak: smak o $redniej lub niskiej intensywnosci, ktory nie utrzymuje si¢ dlugo. Lekko

stonawy i slodkawy. Aromat charakterystyczny dla $wiezego nabialu (mleczny, $mietankowy).
Niemal niewyczuwalny posmak koziego mleka.
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3.2.2. ,Queso de Murcia curado”

3.3.

Jest to ser tlusty, o prasowanym wnetrzu, nie jest poddawany gotowaniu.
Po zakoniczeniu procesu dojrzewania posiada nastgpujace wilasciwosci:
— fizyczne:

ksztalt: cylindryczny o prostych brzegach bez widocznosci wnetrza i lekko zaokraglonych
bokach;

waga: od 250 g do 2,6 kg;

maksymalna $rednica: 190 mm;

maksymalna wysoko§é: 100 mmy;

proporcje Srednica/wysoko$¢: nie mniej niz 1,5 — nie wigcej niz 2,2,
— chemiczne:

thuszcz: nie mniej niz 45 % suchego ekstraktu;

biatko: nie mniej niz 32 % suchego ekstraktu;

suchy ekstrakt: nie mniej niz 55 %;

pH: nie mniej niz 5, po odsaczeniu solanki.
— organoleptyczne:

SKORKA:

— konsystencja: twarda,

— kolor: odcienie od zéltego zblizonego do wosku po kolor ochry, zmieniajacy si¢ wraz
z dlugoscig dojrzewania,

— wyglad: gladka skérka (bez tloczen), sucha i bez peknigé, o bokach prostych lub lekko
zaokraglonych. Moga pojawi¢ si¢ plamy plesni.

WNETRZE:
— konsystencja: twarda i zwarta,

— tekstura: o niewielkiej elastycznosci, ze sklonnoscig do bardzo delikatnej i sypkiej w przypadku
seréw o dlugim okresie dojrzewania,

— wyglad/struktura: obecnos¢ dziur o réznej wielkosci i nieréwnomiernym ulozeniu,

— kolor: pod skérka widaé warstwe przejsciowa miedzy skérka a wnetrzem. Kolor bialy
matowy, ktéry w przypadku seréw dluzej dojrzewajacych przechodzi w zélty i kolor ochry

— zapach: $rednio mocny. Z mozliwa nutg nabialu (masta), zwierzeca (kozy), roslinna (siana,
suszonych owocéw), a w przypadku starszych seréw z nutg prazenia (tostéw, karmelu)

— smak: trwaly, lekko kwaskowaty, delikatnie stodkawy i $rednio stony smak, a w przypadku
seréw diuzej dojrzewajacych lekko pikantny posmak. Aromat nabialu, zwierzecy, roslinny, az
po nute prazenia w przypadku seréw dluzej dojrzewajacych.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko, z ktérego wytwarza si¢ chronione sery, jest produktem w pelni naturalnym uzyskiwanym
podczas dojenia kéz rasy Murciana, pochodzgcych z hodowli znajdujacych sie na obszarze geogra-
ficznym o nastgpujacej charakterystyce:

— obecno$¢ bakterii < 1 500 000 kolonii komérek na ml,

— brak substancji farmakologicznie czynnych,
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— whasciwosci analityczne mleka:
— biatko: nie mniej niz 3,4 %,
— tluszcze: nie mniej niz 4,7 %,
— calkowity suchy ekstrakt: nie mniej niz 13,4 %,
— pH: nie mniej niz 6,5.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego)

Zywienie kéz opiera si¢ na tradycyjnych praktykach z bezposrednim wykorzystaniem pastwisk lub
subproduktéw pochodzacych z obszaru produkgji.

Zrédlem pozywienia kozy Murciana jest:

— sezonowe spozycie naturalnej rolinnoSci, w szczegblnosci krzaczastej, ubogiej w wartosci
odzywecze, cho¢ jej cechy charakterystyczne maja wplyw na walory sensoryczne sera,

— caloroczne spozycie subproduktéw, w szczeg6lnosci stomy zbéz, lisci winorosli, Scietych galezi
drzew oliwnych, tupin migdaléw, miazszu owocéw cytrusowych, odpadéw warzywnych oraz
odpadéw z przemystu konserwowego, ktory jest bardzo popularny w regionie Murcji,

— uzupehienie o wysokim walorze odzywczym stanowia nasiona oraz siano z lucerny.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy obejmuja produkcje mleka, wytwarzanie oraz dojrzewanie ,Queso de Murcia”.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Ser ,Queso de Murcia” mozna sprzedawal w kawalkach, plastrach oraz tarty pod warunkiem, ze jest
opakowany i posiada informacje dotyczaca pochodzenia.

Krojenie w kawalki i w plastry, tarcie oraz pdzniejsze pakowanie, jak réwniez pakowanie seréw
w calo$ci mogg odbywac si¢ w zakladach spoza obszaru produkeji, ktére przyjely i dostosowaly sie
do metod dziatania gwarantujacych identyfikowalno$¢ produktu oraz pochodzenie produktu kofico-
wego.

Szczegétowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykietach handlowych obowiazkowo nalezy umiesci¢ zapis: chroniona nazwa pochodzenia
,Queso de Murcia” lub ChNP ,Queso de Murcia”.

Jednoczesnie wszystkie sery muszg by¢ oznaczone kontretykieta wydana przez organ kontroli Rady
Regulacyjnej z logo nazwy umieszczong w sposob, ktéry uniemozliwi jej ponowne wykorzystanie.
Zwiegzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje wszystkie gminy polozone w obrebie prowincji Murcja, znajdujacej sig
w poltudniowo-wschodniej Hiszpanii.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

a) Historia

Jezeli chodzi o wytwarzanie sera z mleka kéz rasy Murciana, juz A. Panés w swojej ksigzce La
Cabra Murciana: su explotacion, cuidados y mejora (1922) (Koza Murciana: wykorzystanie, opieka i udosko-
nalanie rasy) zapewnil, ze w Jumilla i Yecla wytwarzano ser na potrzeby mieszkancow, a nawet
eksportowano go do Alicante. Ser byl dostgpny w postaci migkkiej, do natychmiastowego
spozycia lub jako ser dojrzaly, ktéry otrzymywano dzigki Scinaniu mleka przez podpuszczke
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5.2.

5.3.

otrzymywang z zofadka koziolka. Po przygotowaniu masy umieszczano ja w niewielkich formach
i solono, w wyniku czego powstawal bardzo twardy ser o wspanialym smaku, ktory cieszyt sig
ogromnym uznaniem na rynku.

Réwniez sami pasterze, szczegélnie w rejonach gorskich, wytwarzali sery metodg tradycyjna,
niemal zawsze $wieze, bez dodatku kultur bakterii, $cinajac przegotowane mleko octem lub

cytryna.

W publikacji Manual de Quesos, Queseros y Quesdmanos (Canut, 1988) (Sery, ich producenci i mitosnicy)
opisano tradycje wytwarzania $wiezego sera koziego praktykowang we wszystkich rodzinach
pasterskich z regionu Murcji. Oprécz produkgji sera na wlasny uzytek istnial zwyczaj handlowania
nim na lokalng skale.

b) Srodowisko naturalne

Region Murcji lezy na najbardziej suchym obszarze Europy o wyjatkowych wilasciwosciach klima-
tycznych, ktére roznig si¢ od reszty kontynentu. Nalezy podkresli¢c niewielkie opady i wysokie
temperatury, co wplywa na deficyt wody oraz roslinno$¢, w wigkszosci krzaczastg i w ograni-
czonym stopniu trawiastg, o charakterze $rédziemnomorskim.

Patrzac na t¢ kwesti¢ z punktu widzenia pasterzy, obszar obfituje w hale porosnigte ostnica
esparto, komosg bialg (lebioda) oraz ro§linami z rodziny czystkowatych (Cistaceae), ktére sg
wykorzystywane w pasterstwie na szerokg skale.

¢) Warunki hodowli i Zywienia

Koza Murciana wykazuje aktywno$¢ seksualng przez caly rok, co pozwala ograniczy¢ sezonowosé
produkcji mleka.

Tradycyjne praktyki zwigzane z zywieniem kéz i bezpoSrednim, sezonowym wykorzystaniem
pastwisk, subproduktow oraz pewnych dodatkéw o wysokim walorze odzywczym, typowych
dla obszaru produkcji, maja wplyw na wyjatkowe wlasciwosci istotne dla waloréw sensorycznych
sera.

Specyfika produktu

Podstawowym czynnikiem wyrdzniajacym ser ,Queso de Murcia” jest mleko kéz rasy Murciana,
znane na Swiecie ze wzgledu na sklad szczegdlnie bogaty w thuszcze i biatka, co daje serom
wyjatkowe wlasciwosci sensoryczne, ktore pozwalajg je odrézni¢ od innych seréw o podobnym

wygladzie.

Ser ,Queso de Murcia fresco” wyrdznia si¢ i jest rozpoznawany za sprawa cylindrycznego ksztaltu
o bokach z tloczeniem w formie warkocza typu ,pleita”. Bardzo istotny jest intensywny bialy kolor
oraz polysk wnetrza, jak réwniez calej powierzchni.

Ser ,Queso de Murcia curado” wyrdznia si¢ i jest rozpoznawany za sprawa cylindrycznego ksztaltu
oraz gladkiej skorki w naturalnym odcieniu, od zéltego zblizonego do wosku po kolor ochry
w przypadku seréw o dluzszym okresie dojrzewania. Wnetrze ma twarda i zwarta konsystencjg,
z dziurami pochodzenia mechanicznego i r6zna kolorystyka, od bialego po kolor kosci stoniowej
z z6ltawym odcieniem.

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

Region Murcji od wiekéw zwigzany jest z unikalnymi cechami polozenia geograficznego
o pétpustynnym klimacie, odpowiednim do hodowli tradycyjnej i produktywnej rasy koz, jaka sa
kozy Murciano-Granadina. Ograniczone ilosci pokarmu przyczynily si¢ do rozwoju kultury paster-
skiej i lokalnej produkcji ser6w, w ktérej czynnik ludzki odegral kluczowa role, jezeli chodzi
0 opracowanie strategii wykorzystania dostgpnych Zrédel (szczegélnie ubogich hal oraz subpro-
duktéw rolniczych) oraz przetwarzanie produktu nietrwalego, jakim jest mleko, w ser. Produkcja
sera, odziedziczona w tym regionie po przodkach, przez wieki byla zwigzana z tradycyjnym wytwa-
rzaniem wspomnianych seréw, z wykorzystaniem pewnych proceséw oraz technik wyrdzniajacych
,Queso de Murcia”, miedzy innymi poprzez zélty kolor zblizony do wosku czy dlugi okres dojrze-
wania. Praktyka ta, wedlug dostepnej dokumentacji, spowodowala rozwdj i utrzymanie okreslonych
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czynnikow ludzkich pochodzacych od tradycyjnych pasterzy i producentéw sera, jak na przyklad
znajomo$¢ lokalnych systeméw produkeji koziego mleka i jego przetwarzania w oparciu o tradycyjne
praktyki oraz metody, ktére pozwolity zachowal te dzialalno$¢ i produkt az do naszych czaséw.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (*)
http:/fwww.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=834&IDTIPO=11&RASTRO=c214$m1185,34701

(*) Poréwnaj: przypis 3.
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