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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 562/2013

z dnia 14 czerwca 2013 r.

zatwierdzajace nieznaczng zmiane specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych [Queijo Serra da Estrela (ChNP)]

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systemOw jakosSci produktow rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczegdlnosci jego art. 53 ust. 2 akapit drugi,

a takze majgc na uwadze, co nastgpuje:

(1) Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 weszlo w Zycie dnia
3 stycznia 2013 r. Wymienione rozporzadzenie uchylito
i zastgpilo rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006
z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczei
geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych
i $rodkéw spozywcezych (2).

(2)  Zgodnie z art. 9 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 Komisja przeanalizowala wniosek
Portugalii w sprawie zatwierdzenia zmiany specyfikacji
chronionej nazwy pochodzenia ,Queijo Serra da Estrela”,
zarejestrowany na mocy rozporzadzenia Komisji (WE) nr
1107/96 (}) zmienionego rozporzgdzeniem (WE) nr
197/2008 (4.

(3)  Wniosek ma na celu wprowadzenie zmian w specyfikacji.
Portugalia wystepuje z wnioskiem o umozliwienie wpro-
wadzenia do obrotu sera ,Queijo Serra da Estrela”

o mniejszej wielkosci (0,5 kg). W konsekwengji $rednica
minimalna sera zostaje zmniejszona z 11 do 9 cm.
Portugalia wystepuje réwniez z wnioskiem o obowigz-
kowe umieszczanie znaku kazeinowego, opatrzonego
numerem, w celu umozliwienia poprawy identyfikowal-
nosci produktu.

(4)  Komisja przeanalizowala przedmiotowa zmiang i stwier-
dzila, ze jest ona uzasadniona. Jako Ze zmiana jest
nieznaczna, Komisja moze ja zatwierdzi¢ bez odwoly-
wania si¢ do procedury okreSlonej w art. 50-52
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Queijo Serra da
Estrela” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem I do
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Jednolity dokument zawierajacy gldéwne elementy specyfikacji
znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 14 czerwca 2013 r.

U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
U. L 148 z 21.6.1996, s. 1.
U. L 59 z 4.3.2008, s. 8.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Queijo Serra da Estrela” zatwierdza si¢ nastgpujaca zmiang:

Opis produktu: Portugalia wystepuje z wnioskiem o umozliwienie wprowadzenia do obrotu ,Queijo Serra da Estrela”
o mniejszej wielkosci (0,5 kg), stanowigcej minimalng wielko§¢ wymagang w celu zachowania szczegdlnych wlasciwosci
organoleptycznych. W konsekwencji Srednica sera zostaje zmniejszona z 11 do 9 cm.

Dow6d pochodzenia: Portugalia wystepuje z wnioskiem o obowiazkowe umieszczanie znaku kazeinowego, opatrzonego
numerem, w celu umozliwienia poprawy identyfikowalnosci produktu, potwierdzenia regionu pochodzenia i ustalenia
zwigzku miedzy kazda partia otrzymanego mleka, zgodnego ze stalymi wymogami specyfikacji, a kazda partia wypro-
dukowanego sera ,Queijo Serra da Estrela”.

Znaki kazeinowe s zgodne ze wzorem zatwierdzonym przez grupe producentéw, ktora udostgpnia je wszystkim
zainteresowanym producentom w sposéb niedyskryminacyjny, aby zapobiec ewentualnemu zdublowaniu numeracji
lub serii. Znaki nie mogg by¢ przenoszone z jednego sera na drugi i stajg si¢ bezuzyteczne w przypadku ich usunigcia.
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ZALACZNIK II

JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczef geograficznych i nazw pochodzenia produktéw

1. Nazwa

,Queijo Serra da Estrela”

rolnych i $rodkéw spozywezych (1)
»QUEIJO SERRA DA ESTRELA”

Nr WE: PT-PDO-0217-0213 - 17.1.2011

ChOG () ChNP (X)

2. Pafstwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie

Portugalia

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

Ser uzyskany w wyniku powolnego odcedzania gestwy serowej, po koagulacji przy uzyciu karczocha hiszpanskiego
(Cynara cardunculus, L), czystego surowego mleka owczego otrzymanego z udoju owiec rasy Bordaleira Serra da Estrela
lub Churra Mondegueira. Minimalny okres dojrzewania ,Queijo Serra da Estrela” wynosi 30 dni. Nazwa pochodzenia
sera ,Queijo Serra da Estrela”, ktérego dojrzewanie trwa przynajmniej 120 dni, uzyskuje okrelenie ,Velho” (dojrzaly).

Gléwne wlasciwosci produktu sa nastepujace:

Queijo Serra da Estrela

Queijo Serra da Estrela
Velho (dojrzaly)

Ksztalt i konsystencja

Sprasowany (plaski) cylinder, ksztalt
regularny z wybrzuszeniem po bokach
i lekkim wybrzuszeniem na gdrnej
powierzchni, bez wyraznych krawedzi

Sprasowany (plaski) cylinder, ksztalt
regularny z niewielkim wybrzuszeniem
po bokach lub bez wybrzuszenia, niepo-
siadajacy krawedzi

Skérka Gladka i p6tmigkka 0Od gladkiej do lekko pomarszczonej i o
konsystencji od twardej do bardzo twar-
dej
Masa miedzy 0,5 a 1,7 kg od 0,7 do 1,2 kg
Srednica od 9 do 20 cm od 11 do 20 cm
Wysokos¢ od 4 do 6 cm od 3 do 6 cm
Tekstura Zamknieta, $rednio elastyczna, zmienia- | Zamknieta lub z kilkoma dziurami,
jaca ksztalt podczas krojenia, mocno | migzsz lekko kruchy i suchy, aksamitny
zwarta, kremowa i aksamitna, bez
dziur lub z niewielka iloscig dziur

Kolor Bialy lub lekko zéltawy Od zdéltawego do pomaranczowego/

lekko  brazowego, ciemniejacy  od
brzegéw w strong Srodka

Wiasciwosci sensoryczne

Smak stodki, zdecydowany i lekko
kwasny

Smak przyjemny i trwaly, zdecydowany,
silny do lekko zaznaczonego i lekko
pikantnego/stonego

Biatka od 26 do 33 % od 36 do 43 %
Thuszcze od 45 do 60 % > 60 %
Wilgotnosé od 61 do 69 % od 49 do 56 %
Popiot od 5do 6,5% od 7 do 8%

jakosci produktow rolnych i srodkéw spozywczych.

(") Zastgpione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Wykorzystywane surowce to wylgcznie:

— czyste surowe mleko owcze pochodzace z udoju owiec rasy Bordaleira Serra da Estrela iflub Churra Mondegueira,
uzyskane w wyznaczonym obszarze geograficznym. Warunki chowu i Zywienia zwierzat stanowig przedmiot
szczegdtowych zasad,

— 56l spozywcza,
— koagulant pochodzenia roslinnego, mianowicie karczoch hiszpanski (Cynara cardunculus, L).

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Jako ze chéw na wolnym powietrzu jest najczesciej praktykowany, dozwolone sg jedynie ekstensywne i péleksten-
sywne systemy produkcji. Zwierzeta pasa si¢ w strefie z charakterystyczng naturalnie rosngcg roélinnoscig, obejmu-
jaca lasy sosnowe, zarosla i lgki. Sezonowy wypas jest czgsto stosowana praktyka, polegajaca na przemieszczaniu
zwierzat na inne tereny (lub pastwiska) polozone na tym samym obszarze geograficznym, w zaleznosci od pory
roku i dostgpno$ci pozywienia. Uprawa innych gatunkéw pasterskich i pastewnych jest czesta w tym regionie
i stanowi uzupelnienie paszowe dla regionalnych odmian owiec w okresach, kiedy Zywnos¢ jest mniej dostepna.
Jednakze wylacznie w przypadku ekstremalnych warunkow glebowo-klimatycznych (takich jak np. $nieg czy susza),
mozna stosowaé pasze proste lub zlozone, gléwnie w fazie poczatkowej i koncowej okresu ciazy zwierzat i podczas
szczytu laktacji, dla wzbogacenia diety zwierzat. Stosowanie tych pasz wymaga uzyskania zezwolenia grupy produ-
centéw i jest kontrolowane, pod wzgledem jakosci i ilosci, przez jednostke certyfikujaca.

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

Biorac pod uwagg, ze zwierz¢ta musza posiadaé poswiadczone pochodzenie genetyczne i terytorialne, ze ich dieta
podlega Scistym zasadom ilosciowym i jakosciowym pod wzgledem wypasu, ze od czynnika Srodowiska zalezy, czy
uzyskane mleko i ser posiadaja wymagane wlasciwosci, ze wszystkie fazy sa obowigzkowo monitorowane zaréwno
pod wzgledem identyfikowalnosci, jak i wlasciwosci organoleptycznych produktu koncowego, ze etapy produkcji
i dojrzewania sera sa czynno$ciami delikatnymi zaréwno z punktu widzenia procesu identyfikowalnosci, jak i auten-
tycznodci, higieny i wlasciwosci sensorycznych produktu koficowego, wszystkie etapy produkcji ,Queijo Serra da
Estrela” — od przyjScia zwierzat na $wiat do pakowania sera, niezaleznie od rodzaju prezentacji handlowej — musza
odbywa¢ si¢ w granicach obszaru geograficznego okreslonych w pkt 4.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

,Queijo Serra da Estrela” jest produktem organicznym, ktéry ulega zmianom nawet po zakonczeniu czynnosci
zwigzanych z przechowywaniem, krojeniem i pakowaniem, w zwiazku z czym czynnosci te mozna przeprowadzaé
jedynie w regionie pochodzenia, z uwagi na koniecznos¢:

— zapewnienia autentycznosci i wlasciwosci fizycznych, chemicznych oraz organoleptycznych okreslajacych wyjat-
kowg jako$¢ tych seréw — cech, ktére jedynie producenci zamieszkujacy te tereny i spozywajgcy regularnie te
produkty s3 w stanie rozpozna¢,

— oceny jakosci kazdego sera indywidualnie przed poddaniem go wyzej wymienionym czynnosciom,

— zapewnienia, by ser, nawet po pokrojeniu, zachowal swoja charakterystyczng kremowos¢. W tym celu nalezy
dokona¢ wyboru serdw, ktére osiggnely wystarczajacy stopien dojrzatosci w chwili dokonywania danej czynno-
$ci,

— zapewnienia, by w przypadku sera ,queijo velho” plastry mialy wymagana konsystencje i nie kruszyly sic. W tym
celu nalezy dokona wyboru seréw, ktére w najodpowiedniejszym do krojenia momencie procesu dojrzewania

majg wlasciwy smak i konsystengje,

— zapewnienia utrzymania tradycyjnej renomy produktu, uniemozliwienia jej przywlaszczenia i zapobiegania przy-
padkom wprowadzania konsumenta w biad,

— utrzymania stalych warunkéw higieniczno-sanitarnych produktu podczas przeprowadzania réznych czynnosci,
— zapewnienia wiasciwej kontroli czynnosci, zgodnie z obowiazujacymi przepisami,

— zapewnienia identyfikowalno$ci kazdego sera lub kazdej porcji sera i powiazania go z zakladem produkcji
i gospodarstwem rolnym, zachowujac tym samym pewno$¢ co do pochodzenia geograficznego produktu.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania
Oprécz obowigzkowych zapiséw przewidzianych w przepisach ogdlnych etykiety musza zawieraé nastepujace

informacje:

— zapis ,QUEIJO SERRA DA ESTRELA - Chroniona nazwa pochodzenia” lub ten sam zapis wraz z okre$leniem
,VELHO” (,DOJRZALY") w przypadku seréw, ktérych okres dojrzewania przekracza 120 dni,
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— oznaczenie kontrolne zawierajgce nazwe produktu, nazwe jednostki kontrolujacej i certyfikujacej oraz numer
serii umozliwiajacy identyfikacje produktu.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ograniczony jest do gmin Carregal do Sal, Celorico da Beira, Fornos de Algodres, Gouveia,
Mangualde, Manteigas, Nelas, Oliveira do Hospital, Penalva do Castelo i Seia oraz 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 Covilhd, parafii Aldeia Vicosa, Cavadoude, Corujeira, Fala, Famalicdo, Ferndo
Joanes, Macainhas de Baixo, Mizarela, Pero Soares, Porto da Carne, S3o 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 Tédbua, parafii Canas de Santa Maria, Ferreirés do Dao, Lobdo da Beira,
Molelos, Mosteiro de Fraguas, Nandufe, Parada de Gonta, Sabugosa, Sdo Miguel do Outeiro, Tonda i Tondela, gminy
Tondela, parafii Aldeia Nova, Carnicdes, Feital, Fides, Freches, Santa Maria, Sdo Pedro, Tamanho, Torres, Vila Franca
das Naves i Vilares, gminy Trancoso i parafii Fragosela, Loureiro de Silgueiros, Povolide i Sdo Jodo de Lourosa oraz
gminy Viseu.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Caly region polozony jest na wyzynie Beira, ktorej warunki agroklimatyczne charakteryzuja si¢ chtodnymi, deszczo-
wymi i dlugimi zimami, ktérym towarzysza czasem takze opady $niegu, oraz gorgcym i suchym latem.

Oprécz wspomnianych juz drzew w regionie tym wystepuja krzewy i trawy, stanowigce diete wypasanych zwierzat.
Wsrdd krzewdw i traw nalezy wyrdznié zwlaszcza krzewy [ericas, ulex (kolcolisty), cytisus (janowce) i genistas (dzikie
janowce lub genistas purgans)]. Pastwiska naturalne sktadaja si¢ z wicloletnich roslin trawiastych rosnacych w sposéb
naturalny, a na pastwiska uprawne skladaja si¢ przede wszystkim biala koniczyna i koniczyny podziemne. Co si¢
tyczy kwiatéw, dominujg gatunki kwasolubne, na ktére skladajg si¢ gléwnie trawy i rosliny straczkowe tolerujace
zimno, kwasowo$¢ i stabe uzyZnienie gleby. Do najczestszych upraw trawiastych zalicza si¢ przede wszystkim:
owies, zyto, kukurydza, sorgo paszowe i trawa bagienna czy Zycica jednoroczna.

Region ten jest kolebka dwdch ras wykorzystywanych wylacznie do produkgji tego sera: ,Bordaleira Serra da Estrela”
i ,Churra Mondegueira”. Od stuleci zwierzeta staraja si¢ jak najlepiej wykorzystal ubogie pastwiska wystepujace
w tym regionie.

5.2. Specyfika produktu

Bedacy wynikiem umiejetnosci producentéw ser ,Queijo Serra da Estrela” uzyskuje si¢ wylacznie z surowego mleka,
przy uzyciu karczocha hiszpariskiego jako naturalnego koagulanta.

Ze wzgledu na opisane powyzej warunki ,Queijo Serra da Estrela” prezentuje bardzo zréznicowane whasciwosci. Ma
on ksztalt sprasowanego cylindra, jest regularny, posiada lekkie boczne wybrzuszenie na gérnej powierzchni, jest
pozbawiony wyraznych brzegéw, ma gladka i p6tmigkka skorke oraz zamknieta, Srednio elastyczng teksture zmie-
niajaca ksztalt podczas krojenia. Jest mocno zwarty, kremowy i aksamitny, posiada niekiedy dziury, w kolorze
bialym lub bladozoltym. Jego smak jest stodki, wyrazny i lekko kwaskowaty. Cechy te zaznaczaja si¢ coraz bardziej
w sposGb naturalny podczas procesu dojrzewania i w ten sposéb powstaje ser ,Queijo Serra da Estrela” Velho, ktéry
mozna opisa¢ w nastepujacy sposob: skorka gladka do lekko chropowatej, konsystencja twarda do bardzo twardej,
tekstura zamknigta lub z kilkoma dziurami, masa lekko krucha i sucha, aksamitna, kolor od ciemnozéttego do
pomarafnczowego, ciemniejacy od bokéw do $rodka, przyjemny, trwaly, zdecydowany smak, silnie zaznaczony do
lekko zaznaczonego i nieco pikantny/stony.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wiasciwosciami produktu (w
przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Warunki glebowe i klimatyczne regionu Serra da Estrela umozliwiajg przede wszystkim rozwdj dzialalnosci rolnej
i lesnej. Jedng z glownych dzialalnosci jest chow owiec ras lokalnych ,Bordaleira Serra da Estrela” i ,Churra
Mondegueira”, ktérych mleko jest wykorzystywane do wyrobu renomowanych seréw i seréw kremowych (requeijao)
Serra da Estrela, o szczegblnych wiasciwo$ciach odnoszacych si¢ do koloru, aromatu, smaku i tekstury.

Region i produkowane w nim sery byly juz wymieniane w tekstach autoréw rzymskich. Sery te byly réwniez
wymieniane wéréd produktéw zywnoSciowych zabieranych na statkach przez wielkich odkrywcéw lub opisywane
w sztukach teatralnych XVI wieku.

Odestanie do publikacji specyfikacji
[art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006]

http://www.dgadr.pt/images/docs/val/dop_igp_etg[Valor/CE_QueijoSE_Versao_Comissao.pdf
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