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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian 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 449/03)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKLADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»QUESO ZAMORANO”
NR WE: ES-PDO-0117-01031-14.8.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nagléowki w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [0 Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny
— K Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— X Zwigzek

— [X Etykietowanie

— X Wymagania krajowe
— X Inne [okresli¢ jakie]

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— K Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo-
rzadzenia (WE) nr 510/2006)

— U Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

(") 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. Zmiana (zmiany)
Opis produktu:

Sekgja ta zostala catkowicie zmieniona, a informacje powtérzone w innych sekcjach zostaly usuniete.

Opis produktu zostal zmieniony, tak by zawieral wyraz ,tluste”, ktory byt zawarty w skreslonym akapicie; wprowa-
dzono takze mozliwo$¢ wytwarzania sera ,Queso Zamorano” z mleka pochodzacego od pierwszego skrzyzowania
(F1) owiec rasy Churra i Castellana z baranami rasy Assaf espafiola, w ktorym to przypadku odtworzenie stada nie
moze odbywal si¢ w ramach tego samego gospodarstwa, poniewaz potomstwo tych owiec (F1) musi zosta usu-
nigte z gospodarstwa w terminie nie dtuzszym niz 40 dni od urodzenia.

Podjeto decyzje o dopuszczeniu tego skrzyzowania ze wzgledu na doskonale dostosowanie zwierzgt rasy Assaf
espafiola do warunkéw Srodowiska naturalnego oraz do tradycyjnych metod produkcji okreslonego obszaru. Rasa
Assaf espafiola zostala zarejestrowana w Hiszpanii w 2005 r; zostala uzyskana w drodze kolejnych skrzyzowan
samcOw rasy Assaf z samicami ras Churra i Castellana od momentu kiedy zostaly one wprowadzone na terytorium
Hiszpanii 40 lat temu. Nalezy dodal, ze rozwdj tej rasy w Hiszpanii nastapil gléwnie w regionie Kastylia-Ledn,
a w szczegdlno$ci w prowincji Zamora, skad rozprzestrzenila si¢ na terytorium calego kraju.

Dopuszczenie jedynie mleka z pierwszego skrzyzowania gatunkéw rodzimych Churra i Castellana z rasa Assaf
espaflola gwarantuje utrzymanie powigzania, jako ze nadal gwarantowane jest i chronione istnienie tych dwdch
rodzimych ras poprzez wymég, by owce nalezaly do tych ras. Prowadzi to réwniez do bardziej lokalnego charak-
teru owiec tych ras oraz ich lepszego przystosowania do $rodowiska. Innym argumentem przemawiajacym za krzy-
zowaniem tych ras jest fakt, ze mieszafice s3 znacznie lepiej dostosowane do systeméw produkgji typowych dla
przedmiotowego obszaru, ktére sg jedng z zasadniczych wlasciwosci tej nazwy pochodzenia. Ponadto mleko
pochodzace od mieszancéw ma podobne cechy jak mleko ras rodzimych i pozwala na uzyskanie sera o tych
samych wlasciwosciach, tak docenianych przez konsumentéw.

Opis cech sera pod koniec okresu dojrzewania zostal przeformutowany, w celu okreslenia jego fizycznych
i chemicznych cech oraz wlasciwosci organoleptycznych.

Dlugos¢ dojrzewania dostosowuje si¢ w zaleznosci od wielkoSci kawatkéw sera, tak aby pod koniec procesu pro-
dukcji wszystkie kawalki mialy wlasciwosci organoleptyczne wlasciwe dla ,Queso Zamorano”. W zwigzku z tym
okres dojrzewania ser6w o masie mniejszej niz 1,5 kg zostal ograniczony do minimum 60 dni.

Podobnie opis mleka oraz wlasciwosci analitycznych mleka zostal przesunigty do sekcji ,Metoda produkcji”, ponie-
waz bardziej logiczne jest zawarcie ich w tym miejscu, jako ze chodzi o cechy surowcéw.

Minimalng wymagang warto$¢ pH dla sera zmniejszono do 4,8 na podstawie analiz przeprowadzonych w ostatnich
latach, z ktérych wynika, iz jest to typowa warto$¢ dla tego rodzaju sera, a wilasciwosci produktu koncowego
pozostajg nienaruszone.

Wprowadzono parametr ,lgczna zawarto$¢ biatka w suchej masie”, zastepujac dotychczasowy parametr ,biatka”,
gdyz jest to bardziej wlasciwe dla okreslenia cech produktu koficowego; minimalng zawarto$¢ biatka ustalono
na 30 %.

Niewielkie zmiany wprowadzono do opisu wiasciwosci organoleptycznych sera po zakonczeniu dojrzewania
w odniesieniu do koloru skérki: sformutowanie ,skorka twarda, dobrze okreslona, o kolorze jasnozoéttym lub ciem-
noszarym” zastgpiono sformutowaniem ,skérka twarda, dobrze okreslona, o kolorze od jasnozéltego do ciemno-
szarego”, poniewaz kolor skorki ,Queso Zamorano” waha si¢ od jasnozoéltego do ciemnoszarego. Ponadto wprowa-
dzono nastepujace zdanie opisujace aromat i smak sera ,Queso Zamorano”:

,2Aromat i smak charakterystyczny dla $wiezego mleka owczego, zawsze czysty, z nutami gotowanego masta i siana
w przypadku najmlodszych seréw oraz smak dojrzalego twarogu z nutami suszonych owocéw w przypadku bar-
dziej dojrzalych seréw, przy czym aromat jest bardziej rozwinigty w bardziej dojrzatych serach, a smak dlugo
utrzymuje si¢ na podniebieniu.”

Dowdd pochodzenia:

Sekcja ta zostala zmieniona w celu ja$niejszego okreSlenia mechanizméw kontrolnych stuzacych zagwarantowaniu
jako$ci oraz pochodzenia sera o chronionej nazwie, przy jednoczesnym usunigciu niepotrzebnych informagji.
Dodano migdzy innymi informacje dotyczace uzycia arkuszy kazeiny na skérce, poniewaz jest to jeden z gléwnych
sposobow identyfikacji i kontroli; usunigto takze opis cech produktu, poniewaz aspekt ten jest objety kontrolg
produktu koncowego.

Usunigto wymogi dotyczace zatwierdzania i kontroli przez rad¢ regulacyjna, tak by nie ograniczaé swobody
przemieszczania.
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Metoda produkcji:

Sekcja ta zostala catkowicie zmieniona: usunigto informacje, ktére powtarzajg si¢ w innych sekcjach lub juz zostaly
uwzglednione; dostosowano rowniez opis cech charakterystycznych surowcéw i procedur produkcji w celu uwz-
glednienia postepu technicznego.

Skreslono fraz¢ ,mleko przeznaczone do produkcji »Queso Zamorano« pochodzi z zarejestrowanych gospodarstw,
ktore spelniajg kryteria okreslone w sekcji B”, poniewaz wspomniana sekcja zostala przeniesiona do niniejszej
czesci i obejmuje opis mleka i jego wlasciwosci analitycznych.

Minimalng zawarto$¢ tluszczu w mleku obnizono z 7 % do 6,5 %, a minimalny catkowity suchy ekstrakt z 17,5 %
do 17 %. Z wielu analiz przeprowadzonych przez organ kontrolny wynika, ze Srednia zawarto$¢ thuszczu oraz
$redni catkowity suchy ekstrakt ulegajg wahaniom w ciagu roku, co jest spowodowane sezonowymi zmianami
sktadu mleka. Zmiany te nie majg wplywu na jakos$¢ produktu koncowego.

Zmieniono zakres temperatur koagulacji (z 28-32°C do 28-35 °C) oraz zakres czasu koagulacji (z 30-45 minut
do 20-60 minut). Zmiany te s3 mozliwe w kontekscie rozwoju, jaki nastapit w dziedzinie technologii produkcji
oraz zwyklej sezonowej zmiennosci skfadu mleka.

W niniejszej sekcji zawarto réwniez opis sposobu umieszczenia dyskéw kazeiny w taki sposéb, by byly one
widoczne w produkcie koncowym.

Dlugo$¢ dojrzewania dostosowano w zaleznosci od wielkosci kawatkow sera, tak aby na koniec procesu produkgji
wszystkie kawatki mialy wlasciwosci organoleptyczne whasciwe dla ,Queso Zamorano”. W zwigzku z tym okres
dojrzewania seréw o masie mniejszej niz 1,5 kg zostal ograniczony do minimum 60 dni.

Zwigzek:

Zwigzek przyczynowy miedzy produktem a Srodowiskiem geograficznym pozostaje bez zmian. Utrzymany zostaje
zwigzek dotyczacy sposobu odzywiania, oparty przede wszystkim na rodzimych rasach owiec Churra i Castellana
wypasanych na uzytkach zielonych, pastwiskach lub Scierniskach, jednak obecnie uwzgledniono takze mieszance
pochodzace z pierwszego skrzyzowania (F1) owiec ras Churra i Castellana z baranami rasy Assaf espafiola, chociaz
w tym przypadku odtworzenie stada wymaga sprowadzenia zwierzat spoza gospodarstwa, dzigki czemu zwigzek
zostanie zachowany poprzez wykorzystywanie wylacznie samic ras Churra i Castellana.

W zwigzku z tym dodaje si¢ dodatkowy ustep opisujacy rase Assaf espafiola w taki sam sposéb, jak w przypadku
pozostatych odpowiednich ras.

Organ kontrolny:

Organem kontrolnym jest obecnie Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Ledn, pelnigcy role wlasciwego organu.

Etykietowanie:

Wprowadza si¢ mozliwo$¢ wprowadzania sera do obrotu w postaci kawaltkéw, plastrow lub tartego sera.

Usunigto wymogi dotyczace zatwierdzania i kontroli przez rade regulacyjng, tak by nie ograniczal swobody
przemieszczania.

Majac na uwadze zapewnienie zgodnosci z rozporzadzeniem (WE) nr 510/2006 i rozporzadzeniem Komisji (WE)
nr 1898/2006 z dnia 14 grudnia 2006 r. okreslajace szczegdlowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE)
nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw spo-
zywezych (), zaktualizowano informacje, ktdérg nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykietach; obecnie zamiast
,Queso Zamorano Denominacion de Origen” ma to by¢ ,Queso Zamorano Denominacién de Origen protegida”.

Dodano wzmianke dotyczacy identyfikacji seréw poprzez umieszczenie arkusza kazeiny na jednej z powierzchni
sera podczas jego formowania i prasowania.

Wilgczono réwniez do opisu logotyp ChNP.
Wymagania krajowe:

Zaktualizowano odestanie do obowiazujacego prawodawstwa dotyczacego chronionych nazw pochodzenia oraz
obszaréw geograficznych.

Grupg skladajaca wniosek o wprowadzenie zaproponowanych zmian jest rada regulacyjna chronionej nazwy
pochodzenia ,Queso Zamorano” (jest to organ przedstawicielski dla producentéw i przetworcow, ktéry uwaza, iz
posiada uzasadniony interes w sprawie modyfikacji specyfikacji).

() Dz.U.L 369 z 23.12.2006, s. 1.
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JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (*)
»QUESO ZAMORANO”
NR WE: ES-PDO-0117-01031-14.8.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa
»,Queso Zamorano”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery
3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt (1)

,Queso Zamorano” jest pelnotlustym prasowanym serem z mleka owiec ras Churra i Castellana oraz mieszancow
z pierwszego skrzyzowania (F1) owiec ras Churra i Castellana z baranami rasy Assaf espafiola, w ktérym to przy-
padku odtworzenie stada nie moze odbywal si¢ w obrebie jednego gospodarstwa. Okres dojrzewania dla seréw
o masie ponad 1,5 kg wynosi co najmniej 100 dni, natomiast dla seréw o masie ponizej 1,5 kg, co najmniej
60 dni.

Po zakonczeniu procesu dojrzewania ser musi posiadaé nastepujace wlasciwosci fizyczne:

— Ksztalt: cylindryczny o plaskim spodzie i wierzchu.

— Wysoko$¢: maksymalnie 14 cm.

— Srednica: maksymalnie 24 cm.

— Masa: maksymalnie 4 kg.

Po zakonczeniu procesu dojrzewania ser musi posiada¢ nastgpujace wlasciwosci organoleptyczne:

— Skérka twarda, dobrze okreslona, o kolorze od jasnozéltego do ciemnoszarego.

— Zwarta masa serowa, o kolorze od bialego do zéltawego/kosci stoniowej, z niewielkg iloscig malych otwordw.

— Aromat i smak charakterystyczny dla $wiezego mleka owczego, zawsze czysty, z nutami gotowanego masta
i siana w przypadku najmlodszych seréw oraz smak dojrzalego twarogu z nutami suszonych owocéw w przy-
padku bardziej dojrzalych seréw, przy czym aromat jest bardziej rozwiniety w bardziej dojrzalych serach,
a smak dlugo utrzymuje si¢ na podniebieniu.

Po zakonczeniu procesu dojrzewania ser musi posiadaé nastepujace wlasciwosci chemiczne:
— Zawarto$¢ tluszczu: co najmniej 45 % suchej masy.
— Suchy wycigg: co najmniej 55 %.
— Bialko: co najmniej 30 % suchej masy.
— PH: od 4,8 do 5,8.
3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Mleko musi by¢ pelne i czyste oraz nie zawiera siary, konserwantow, antybiotykéw, zanieczyszczeni lub jakiego-
kolwiek produktu, ktéry méglby mie¢ negatywny wplyw na wytwarzanie, dojrzewanie lub konserwacje sera.

Na poczatku procesu produkeji, mleko musi posiadaé nastgpujace cechy analityczne:
— Zawarto$¢ tluszczu: co najmniej 6,5 %.

— Laktoza: co najmniej 4 %.

(*) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— Bialko: co najmniej 5 %.
— Kwasowos$¢ (w skali Dornic): nie wigcej niz 23°.
— Calkowity suchy wyciag: co najmniej 17 %.

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

Wypas zwierzat odbywa si¢ na zdefiniowanym obszarze. W okresie zimowym oraz w okresach maksymalnego
zapotrzebowania (pordd i laktacja), a takze w przypadkach gdy pasza jest ograniczona z powodu niekorzystnych
warunkéw pogodowych, pasza podstawowa, moze zosta¢ uzupelniona pasza zlozona ze zbdz, roslin stragczkowych
i pastewnych, zgodnie z obowiazujagcym prawodawstwem wspolnotowym.

3.5. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka oraz wytwarzanie sera musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

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

3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania
Na etykietach handlowych charakterystycznych dla kazdego zarejestrowanego przedsigbiorstwa obowiagzkowo
umieszcza si¢ napis: ,Queso Zamorano Denominacion de Origen protegida”.

Produkt wprowadzany do obrotu musi by¢ opatrzony numerowang etykieta dodatkowa, zawierajaca nazwe pocho-
dzenia, ktéra zarejestrowane przedsigbiorstwa umieszczaja w taki sposob, ze nie mozna jej uzyé ponownie.
Ponadto na kazdym serze ,Queso Zamorano” na jednym z bokéw musi by¢ umiejscowiony numerowany arkusz
kazeiny umieszczony na etapie formowania i prasowania.

,Queso Zamorano” moze by¢ wprowadzany do obrotu w postaci kawalkéw, plastréw lub jako tarty ser, pod
warunkiem ze jest zapakowany, a jego pochodzenie jest mozliwe do ustalenia.

Logotyp chronionej nazwy pochodzenia przedstawiono ponizej:

Conscjo Regulador

KL.
‘%'

0 ap ugrasEIWoua(

ZAMORANO i

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,Queso Zamorano” jest wytwarzany wylacznie w prowingji Zamora.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Prowincja Zamora znajduje si¢ w péinocno-zachodniej czesci Potwyspu Iberyjskiego; wigkszo$¢ jej terytorium jest
potozona w dolinie rzeki Duero, a tylko jej potnocno-wschodnia czg$¢ lezy w dorzeczu rzeki Mifio. Prowingja ta
charakteryzuje si¢ znacznymi kontrastami: w poludniowo-wschodniej czgsci wystepuja doliny o pagdrkowatym
uksztaltowaniu terenu, lagodnie nachylonych stokach szerokich horyzontach ze wzgledu na rozbudowang sieé
strumieni wplywajacych do rzeki Duero; na péinocy wystepuja liczne doliny i torfowiska; natomiast poludniowo-
zachodni obszar charakteryzuje si¢ duzymi réznicami w wysokosciach i stromymi zboczami, ale nie wystgpujg na
nim obszary gérskie.

Trzy rodzaje gleby przewazaja na tym obszarze: brunatne, wapienne gleby wystepujace na nieskonsolidowanym
podtozu, brunatne gleby na kamienistych depozytach oraz gleby brunatne kwasne i potudniowe.

W regionie panuje klimat kontynentalny odznaczajacy si¢ ekstremalnymi temperaturami i dlugim okresem mrozu,
ktéry utrzymuje sie przez calg zime, a czasem réwniez na wiosne; lata sa natomiast gorgce i suche i charakteryzuja
si¢ niewielkim zachmurzeniem. Poziom opaddéw w prowingji jest stosunkowo niski - $rednio od 300 do 500 mm
rocznie, przy czym najwiecej opadéw jest na jesieni.

98,5 % lokalnej sieci rzecznej lezy w dorzeczu rzeki Duero, natomiast pozostate 1,5 % (163 km?), z ktérych wody
splywaja do rzeki Bibey, lezy w dorzeczu rzeki Mifio.



C449(8 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 16.12.2014

Roslinno$¢ uzytkéw zielonych sklada si¢ w duzej czesci z traw. Praktycznie nie istniejg obszary, ktore nie s3 wyko-
rzystywane na wypas owiec: na obszarach uprawnych owce pasg si¢ na pozostalosciach upraw, takich jak stoma
i kolby w przypadku zb6z oraz pozostalosci po zbiorach roslin straczkowych, o wysokiej zawartosci biatka.

5.2. Specyfika produktu

Prowincja Zamora zapewnia 18 % krajowej produkcji mleka owczego oraz 30 % produkcji regionu Kastylia-Ledn,
ktory jest najwigkszym producentem mleka owczego w Hiszpanii.

Czyste rasy owiec, ktére uznano za odpowiednie do produkgcji to rodzime rasy Churra i Castellana. Mieszanice
z pierwszego skrzyzowania (F1) owiec ras Churra i Castellana z baranami rasy Assaf espafiola réwniez uznano za
odpowiednie, jednak w tym przypadku odtworzenie stada nie moze odbywac si¢ w obrebie jednego gospodarstwa.

Odzywianie zwierzat odbywa si¢ gléwnie poprzez wypas, jednak w okresie zimowym i w okresach maksymalnego
zapotrzebowania, pasza podstawowa uzupelniana jest pasza skladajaca si¢ ze zbdz, rodlin straczkowych
i pastewnych.

Ser produkowany jest przy uzyciu tradycyjnych metod, bez wzgledu na to, czy mleko jest dostarczane do matych
rzemie$lniczych przedsigbiorstw, czy do rednich i duzych przedsigbiorstw.

,Queso Zamorano” jest pelnotlustym prasowanym serem z mleka owczego, o regularnym ksztalcie plaskiego
cylindra. Boki sg proste i zawieraja charakterystyczny odcisk tradycyjnej ,pleita” (zwoju wykonanego z traw
ostnicy).

Kolor sera po nacigciu, w optymalnym punkcie dojrzatosci, ma barwe kosci stoniowej o lekko zdéltawej tonacji,
a jego powierzchnia jest pétmatowa. W miare dojrzewania sery stopniowo tracg swoja z6ltawa barwe i zmieniajg
kolor z jasnego odcienia kosci stoniowej na ciemny odcien kosci stoniowej w przypadku najbardziej dojrzalych
serow; matowy wyglad powierzchni staje si¢ wyraZniejszy, mogg si¢ takze pojawi¢ krysztalki tyrozyny w postaci
malych ziaren, ktérych jasniejszy, prawie bialy kolor odréznia si¢ wyraznie od koloru powierzchni przecigtego sera.

Zapach jest cieply i przyjemny, przypomina przede wszystkim zapach mleka owczego, z nutami gotowanego
masla i siana w przypadku mlodszych ser6w. W miare dojrzewania zapach rozwija si¢ i pojawiaja si¢ nuty suszo-
nych owocéw i orzechdéw.

Ser ten ma gladka i bardzo przyjemng aksamitng konsystencje, oraz pewien stopien lepkosci, a takze elastycznosci
w przypadku ser6w Srednio dojrzalych; w miare dojrzewania staje si¢ mniej elastyczny i bardziej kruchy,
a w dotyku nabywa macznego lub ziarnistego charakteru.

Smak jest intensywny, o zauwazalnych, lecz zréwnowazonych kwasnych i stonych nutach wsréd podstawowych
smakéw, a takze nutach dojrzalego twarogu z mleka owczego, ktére dopelniajg mieszanke smakéw i sprawiajg, ze
jest ona bardziej zréwnowazona.

Intensywno$¢ zapachu i smaku wzrasta w zaleznosci od dlugosci okresu dojrzewania, ale jest zauwazalna réwniez
w serach $rednio dojrzalych.

Ser ma lagodny i delikatny posmak, ktéry poteguje zapach kwaséw thuszczowych.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Srodowisko fizyczne (zasadniczo delikatnie pofatdowane tereny gruntéw ornych w dolinach i na wysokich torfo-
wiskach), klimat kontynentalny (z ekstremalnymi temperaturami i niewielkimi opadami), a takze sposob zywienia
(oparty zasadniczo na wypasaniu owiec na pastwiskach oraz uzytkach zielonych i $cierniskach upraw zbdz) powo-
duja, ze wyprodukowane w prowincji Zamora mleko nadaje serowi ,Queso Zamorano” charakterystyczne i wyjat-
kowe cechy (kolor kosci stoniowej o lekko zéttawym odcieniu, smak i zapach mleka owczego z nutami gotowa-
nego masta i siana w przypadku najmlodszych seréw oraz smaku dojrzalego twarogu z nutami suszonych owocéw
w przypadku bardziej dojrzalych seréw, przy czym aromat jest bardziej rozwiniety w bardziej dojrzatych serach,
a smak dlugo utrzymuje si¢ na podniebieniu). Ser ten ma gladka i bardzo przyjemng aksamitna konsystencje, oraz
pewien stopien lepkosci, a takze elastyczno$ci w przypadku seréw Srednio dojrzalych; w miare dojrzewania staje
si¢ mniej elastyczny i bardziej kruchy, a w dotyku nabywa macznego lub ziarnistego charakteru.
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Odestanie do publikacji specyfikacji
(Art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%))

http:/[www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/informacion_al_ciudadano/calidad_alimentaria/4_condiciones_DOP/
index.html

() Zob. przypis 4.
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