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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych
i $Srodkow spozywczych

(2014/C 364/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (})
~WEIRLACKER”/,,ALLGAUER WEIRLACKER”
NR WE: DE-PD0O-0005-0986-10.4.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa

,WeiSlacker”/,Allgduer Weifllacker”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Ser/Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,WeiSlacker” jest pottwardym serem nadajacym si¢ do krojenia, nieposiadajacym skorki, pokrytym biatawa, wosko-
watg mazig. Ma on ksztalt kostki o dtugosci boku od 11 do 13 cm i wazy mniej wigcej 1 do 2 kg, badz — zapako-
wany jako mniejszy kawalek — 0,5 kg. Powierzchnia ma zabarwienie biale do zéltego i pokryta jest plynna, jakby
woskowa mazig bez wlasciwej skorki. Wnetrze ma jasne, bialawe zabarwienie. Ser jest tlustawy, ale nie klejacy.
Dojrzewa réwnomiernie w calej swojej masie, przy czym powstajg pekniecia. Charakteryzuje si¢ on bardzo pikant-
nym i lekko ostrym smakiem oraz specyficznym dla tego gatunku sera zapachem. Zawarto$¢ tluszczu wynosi
zazwyczaj 45 % w suchej masie, ale moze wynosi¢ réwniez 40 lub 50 %. Zawarto$¢ suchej substancji wynosi
w zaleznosci od klasy tlustosci od 45 % do 49 %, a zawarto$¢ soli oscyluje w granicach 5 %. Ser ten, bedacy auten-
tycznym wyrobem regionu Allgdu, wytwarzany jest wylacznie z pasteryzowanego mleka krowiego, soli, specjalnych
kultur i podpuszczki.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko od kréw utrzymywanych na rzeczonym obszarze geograficznym

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Istotng podstawowg pasza dla kréw mlecznych jest $wieza lub konserwowana ro$linnos¢ z pastwisk i tak rzeczo-
nego obszaru geograficznego.

Pasza krow pochodzi¢ musi w przynajmniej 70 % z regionu produkcji.

(") Dz.U.L 343z 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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3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja i przetwarzanie mleka, produkcja i przechowywanie sera oraz jego dojrzewanie musza odbywal sig
w obrebie wspomnianego obszaru geograficznego.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Produkcja sera ,Weiflacker” ma miejsce w rejencji Szwabia; rozcigga si¢ ona ponadto na lezace
w Badenii-Wirtembergii powiaty wiejskie Ravensburg i Bodenseekreis.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

~WeifSlacker” wytworzyli po raz pierwszy bracia Kramer w miejscowosci Wertach (Allgdu) w 1874 r. W 1876 r.
otrzymali oni nawet patent krolewski na ten produkt; uczynilo to z sera ,Weiflacker” pierwszy opatentowany ser
na $wiecie. Po dzi§ dzief nie ma - zgodnie z tradycja — seréw ,Weiflacker”, ktére nie bylyby produkowane na
rzeczonym obszarze geograficznym.

Podstawe w produkeji sera ,Weifllacker” stanowig hodowane od stuleci specjalne kultury zimnolubnych bakterii
mlekowych, ktére po dzi§ dzien wykorzystywane sa jedynie na rzeczonym obszarze geograficznym. Wiedze
o hodowli tych kultur rozwinigto w regionie Allgdu i obecnie jest ona rozpowszechniona jedynie w rejencji Szwa-
bia w Bawarii oraz w graniczacych z ta rejencjg powiatach wiejskich w Badenii-Wirtembergii. Do tego dochodzi
fakt, ze produkcja tego sera wymaga w zwiagzku z dtugim okresem jego przechowywania szczegdlnej wiedzy facho-
wej, ktorg wytworcy sera w Allgdu przekazywali sobie z pokolenia na pokolenie. Z tego powodu wiedza konieczna
do produkcji tego sera nie rozprzestrzenila si¢ nigdy poza granice rzeczonego obszaru geograficznego.

Ponadto nadmieni¢ nalezy, Ze charakterystyczng cechg podstawowej paszy kréw w tym regionie jest typowo alpej-
ska flora.

5.2. Specyfika produktu

Specyfika sera ,WeiSlacker” wynika ze stosowania specjalnych zimnolubnych kultur bakteryjnych, ktére pod koniec
okresu dojrzewania tworza plynng, jakby woskowa maz, ktdrej nie spotyka si¢ w innych serach. Maz ta powstaje
w wyniku dojrzewania trwajacego od 12 do 15 miesiecy w temperaturze od 6—8 °C. Charakterystyczng cechg sera
,WeiSlacker” jest tez wysoka zawarto$¢ soli.

Typowe cechy tego sera to jego szczegélnie pikantny smak i zapach o specyficznym sytym podcieniu osigganym
w wyniku zamierzonych proceséw rozkladu tluszczu. Ze wzgledu na te wlasciwosci ,WeilSlacker” cieszy si¢ duzym
uznaniem u konsumentéw.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Zapach i smak oraz szczegdlne cechy tego sera sg wynikiem tradycyjnego procesu produkgji oraz szczegdlnej wie-
dzy mleczarzy z tego regionu. Specyfika sera ,Weifllacker” wynika rowniez z typowej roslinnosci regionu stanowig-
cej podstawowg pasze kréw mlecznych w regionie produkecji. Specjalne kultury stosowane juz od dawna na rzeczo-
nym obszarze geograficznym i tylko na nim s3 bezposrednim czynnikiem powodujagcym specyficzny i wyjatkowy
zapach sera ,WeifSlacker”.

Odeslanie do publikadji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%))

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/21450

(}) Zob. przypis 2.


http://register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/21450

	Publikacja wniosku o rejestrację zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych (2014/C 364/06)

