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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja, na podstawie art. 8 ust. 1 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014,

jednolitego dokumentu w sprawie nazwy pochodzenia lub oznaczenia geograficznego

zarejestrowanych na mocy art. 17 rozporzadzenia Rady (EWG) nr 2081/92, zgodnie
z rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 1107/96

(2015/C 62/07)

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (')
~GAILTALER ALMKASE”
NR WE: AT-PDO-0117-01265-31.3.2008
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa

,Gailtaler Almkase”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Austria

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Gailtaler Almkése” jest serem twardym, produkowanym z surowego mleka krowiego oraz, w razie potrzeby, suro-
wego mleka koziego (maksymalna zawarto$¢ 10 %); o minimalnej zawarto$ci 45 % tluszczu w suchej masie, mak-
symalnej zawartosci 40 % wody i minimalnej zawartosci 60 % suchej masy.

Ser ma ksztalt kola, a jego masa wynosi od 0,5 do 35 kg. Charakteryzuje si¢ suchg, zamknieta naturalng skorkg
o zlotozoltej barwie. Wewnatrz ser ma kolor z6lty i gtadka konsystencje z niewieloma okragglymi i réwnomiernymi
dziurami.

Minimalny okres dojrzewania sera przeznaczonego do sprzedazy wynosi siedem tygodni. W przypadku szczegdl-
nych potrzeb gastronomicznych w ramach przemystu serowarskiego w Gailtal dozwolony jest krétszy okres doj-
rzewania, wynoszacy jednak nie mniej niz pie¢ tygodni. Jezeli ,Gailtaler Almkase” jest pakowany prézniowo, mini-
malny okres dojrzewania nie moze by¢ krétszy niz 75 dni.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko z hal gérskich w Gailtal; wykorzystywanie mleka wyprodukowanego w dolinie nie jest dozwolone. Przy
produkgji sera zezwala si¢ na stosowanie wylacznie naturalnej podpuszczki i bakterii kwasu mlekowego. Na
potrzeby zréwnowazonego zapewniania jakoSci proces produkcji opiera si¢ na protokole pastwisk alpejskich
w Gailtal, ktéry zawiera wytyczne dotyczace zarzadzania pastwiskami alpejskimi, hodowli zwierzat, dojenia, doj-
rzewania mleka i produkgji sera.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)
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3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Mleko musi by¢ przetwarzane na pastwiskach alpejskich w Gailtal.

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

3.7. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania
Ser oznacza si¢ poprzez przymocowanie do niego tabliczek kazeinowych i jednolitych etykiet z napisem ,Gailtaler
Almkise — geschiitzte Ursprungsbezeichnung” [Gailtaler Almkase — chroniona nazwa pochodzenia].

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Obszar produkgji rozciaga si¢ na zboczach gérskich, ktére znajduja si¢ na péinoc i na potudnie od gérnej doliny
Gailtal i obejmuje pasma gérskie wschodnich, srodkowych i czeSciowo zachodnich Alp Karnijskich, a takze grupy
Reiffkofel i centralnych Alp Gailtalskich, znajdujace si¢ w granicach gmin Ké6tschach-Mauthen, Dellach, Kirchbach,
Hermagor, Gitschtal, Weilensee, St. Stefan im Gailtal, Feistritz an der Gail oraz Hohenthurn.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Obszar ten charakteryzuje si¢ znaczng iloicig opadéw i dtugim okresem nastonecznienia. Pastwiska alpejskie znaj-
duja si¢ na nizszej wysokosci niz w centralnej czeSci Alp, z czego wynikaja korzystne warunki klimatyczne
i dluzszy okres wegetacyjny. Ponadto obszar charakteryzuje si¢ duzym zrdznicowaniem gleb i silnie zréznicowa-
nymi lokalnymi warunkami dla wegetacji, co powoduje powstawanie pastwisk o wysokiej bioréznorodnosci obfitu-
jacych w ziola i rogliny straczkowe. Dowody na produkcje sera alpejskiego na tym obszarze geograficznym pocho-
dzg z XIV w.

5.2. Specyfika produktu
Ser ma niepowtarzalny smak czystego mleka alpejskiego.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykq obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu

(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Obfito§¢ paszy z pastwisk alpejskich o wysokiej bioréznorodnosci, ktéra wynika z warunkéw klimatycznych
i geologicznych, stwarza idealne warunki dla uzyskania wysokiej jakoci mleka, szczegdlnie odpowiedniego do pro-
dukgji seréw, w poréwnaniu z mlekiem produkowanym w dolinie. Oprécz warunkéw naturalnych réwnie wazng
przyczyng doskonalych warunkéw do produkcji mleka panujacych obecnie na tym obszarze geograficznym jest
takze wykonywana przez stulecia przez rolnikéw praca w zakresie ochrony krajobrazu. Ponadto alpejscy rolnicy
prowadzacy gospodarstwa mleczarskie w Gailtal posiadaja szczegdlne kompetencje techniczne wynikajace z wielu
pokolen praktycznych doswiadczen. Ich wiedza na temat wyboru najlepszych lak do wypasu w zaleznosci od pory
roku oraz oddzialywania temperatury zewnetrznej i warunkéw pogodowych na proces wyrobu sera gwarantuje
powstanie typowego dla regionu produktu wysokiej jakosci.

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

http:/[www.patentamt.at/Home/Markenschutz/Herkunftsangaben /Formulare/HA10_07_sp_GailtalerAlmkaese_1.pdf
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