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(Ogloszenia)

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 Srodkéw spozywczych

(2015/C 70/07)
Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmiany 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 SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
JDIAZABAL”
Nr WE: ES-PD0-0217-01160 - 20.9.2013 r.
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— X Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— X Dowdd pochodzenia

— X Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym

— [X Etykietowanie

— X Wymogi krajowe

— X Inne: opakowane, korekta bledéw, kontrola.

2. Rodzaj zmian

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— X 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-
rzgdzenia (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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— 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)

3.  Zmiany
3.1. Nazwa produktu

Usuwa si¢ znak diakrytyczny (akcent graficzny) nad druga litera ,a” w stowie ,Idiazabal”, by odpowiadalo ono
oficjalnej nazwie gminy. Idiazabal to stowo pochodzace z jezyka baskijskiego, w ktérym nie stosuje si¢ akcentéw
graficznych.

3.2. Opis produktu

Maksymalna waga sera zostaje zwickszona z 3 kg do 3,5 kg. Waga minimalna pozostaje 1 kg, ale dopuszcza si¢
tolerancje +10% tej wartosci. Wysoko$¢ sera pozostaje w przedziale 8-12 cm, z uwzglednieniem tolerancji
w zakresie + 0,5 cm zaré6wno w odniesieniu do nizszej, jak i do wyzszej z tych wartosci.

Konieczno$¢ zwigkszenia wagi maksymalnej produktu oraz uwzglednienia granic tolerancji w zakresie jego wyso-
kosci i wagi minimalnej wynika z tradycyjnego sposobu produkji sera tego gatunku: wszystkie czynnosci zwig-
zane z ugniataniem skrzepu serowego, jego pdézniejszym krojeniem w celu umieszczenia w formach, a takze odsg-
czanie poprzedzajace prasowanie produktu wykonuje si¢ recznie, co utrudnia dokladne przewidzenie jego osta-
tecznej wagi i wysokosci.

Waga i wysoko$¢ mogg sie takze zmniejszaé w trakcie dojrzewania sera.

Zalacza sig¢ szczegblowy charakterystyke organoleptyczng produktu, uwzgledniajacy jego wyglad, konsystencje oraz
walory zapachowe i smakowe.

3.3. Dowdd pochodzenia

W tej czeSci dokumentu bardziej szczegétowo przedstawiono dowody pochodzenia sera z terenu produkdji.
W pierwszym punkcie opisano system rejestracji przedsigbiorcéw oraz wymogi, ktére musza spetni¢ wszystkie
podmioty uczestniczagce w produkcji sera ,Idiazabal”, tj. hodowcy bydla, punkty skupu mleka i serownie.
W drugim punkcie opisano system identyfikowalnosci, ktéry obejmuje calo$¢ procesu, poczawszy od produkeji
mleka po dojrzewanie sera i stanowi gwarancj¢ pochodzenia produktu.

3.4. Metoda produkgji

Surowcem, z ktrego wytwarza si¢ ser ,Idiazabal”, jest surowe, nieprzetworzone mleko owiec rasy latxa i carran-
zana. Przy produkdji sera ,Idiazabal” nigdy nie stosowano standaryzacji ani modyfikacji sktadu surowca, jednakze
z uwagi na coraz szersze korzystanie z tego rodzaju praktyk w przemysle mleczarskim w zwiazku z obecnym
postepem technologicznym zaznacza si¢ wyraZnie, ze rozwigzania takie sa niedozwolone. Ponadto w celu utrzy-
mania wysokiej jakosci produktu oraz jego naturalnego charakteru wyklucza si¢ mozliwo$¢ stosowania do jego
wyrobu jakichkolwiek dodatkéw poza bakteriami fermentacji mlekowej, lizozymem, podpuszczka i sola.

Jako warunki koniczne produkeji sera wyraznie wskazano etap odsaczania i ponownego podgrzewania masy, ale
usunigto odniesienia do dlugosci tego procesu, jako ze dane takie mogly mie¢ jedynie charakter orientacyjny.
Z tego samego powodu usunigto takze informacje o czasie odciskania oraz warto$ci minimalnej i maksymalnej
sity nacisku. Wartosci tych nie da si¢ okresli¢ w sposob bezwzgledny, jako ze zaleza one od réznych zmiennych, tj.
np. parametréw pras, wielkosci sera, temperatury otoczenia czy wartosci pH sera w chwili poddania odciskaniu.

W odniesieniu do ograniczenia wykorzystywania dodatkéw uscila si¢, ze do solenia produktu mozna uzywaé
jedynie soli kuchennej. Oznacza to zakaz stosowania dodatkéw stuzacych do konserwacji roztworu soli, co ma
pozwoli¢ na zachowanie naturalnego charakteru produktu.

Z biegiem czasu, dzigki lepszej znajomosci praktyk serowarskich, udalo si¢ ustali¢, ze okreslenie konkretnych
warunkéw suszenia moze nie by¢ korzystne. Konieczno§¢ osuszania lub chocby zwyklego ,odsaczania”, a takze
jego czas trwania oraz warunki zwigzane z temperatura i wilgotnoscia zalezg od licznych zmiennych, tj. pory
roku, temperatury masy serowej w prasie czy ilosci sera w komorach itd. Suszenie nie figuruje zatem jako zasadni-
czy proces sktadowy wytwarzania produktu.

Wigksze do$wiadczenie w korzystaniu z dojrzewalni seréw (ktére bylo bardzo ograniczone w chwili sporzadzania
pierwotnej specyfikacji) pozwolito na wyciagniecie wniosku, ze zakres wartosci temperatury i wilgotnosci
w pomieszczeniach i dojrzewalniach byt bez potrzeby zbyt restrykcyjny. Zakres wilgotnosci wzglednej rozsze-
rzono w zwiazku z tym do 80-95 %, a zakres temperatury do 8-14 °C.
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UsciSla sig, ze ewentualne wedzenie mozliwe jest jedynie poprzez poddanie produktu dzialaniu dymu pochodzg-
cego ze spalania naturalnego drewna. W ten sposéb unika si¢ wykorzystania np. drewna poddanego uprzednio
lakierowaniu, co mogloby wplyna¢ na jakos¢ sera.

3.5. Etykietowanie

Uszczegblowiono opis etykiet komercyjnych oraz etykiet dodatkowych jako elementéw identyfikujacych ser ,Idia-
zabal” zaréwno w blokach, jak i w porcjach. Dodano takze nowy element, ktory ma by¢ gwarancjg autentycznosci
i prawidlowej identyfikacji sera: jest to etykieta kazeinowa z oznaczeniem serii oraz numerem kazdego sera.

Wymagania krajowe:
Ten ustep specyfikacji zostal usuniety zgodnie z zapisami art. 7 rozporzadzenia (UE) 1151/2012.

3.6. Inne

Okreslono, ze z uzasadnionych wzgledéw dotyczacych jakosci i identyfikowalnosci produkt musi by¢ porcjowany
i pakowany na obszarze pochodzenia, zgodnie z zapisami ust. 3.6 jednolitego dokumentu.

Ponadto poprawiono nastepujace bledy, ktére wystapily w pierwotnej specyfikacji ChNP ,Idiazabal”:

W czedci dotyczacej obszaru geograficznego poprawiono blednie podane wspélrzedne wzgledem potudnika zero-
wego. Obszar geograficzny, na ktérym prowadzony jest wyréb i przygotowanie produktu, znajduje si¢ pomiedzy
wspolrzednymi 43°27' 1 41° 54’ szerokosci geograficznej péinocnej a 1°05" i 3°37' dlugosci geograficznej
zachodniej. W pierwotnej specyfikacji omyltkowo podano dlugos¢ geograficzng wschodnia.

W ostatnim zdaniu w pkt 2 lit. ¢), dotyczacym zwiazku produktu z regionem pochodzenia, koryguje si¢ brak
okreslenia ,latxa”, a co za tym idzie zdanie to przyjmuje brzmienie: ,Klimat §rédziemnomorski kontynentalny
wystepuje w regionach Rioja Alavesa i Ribera Navarra, tj. na obszarze rzadkiego wystepowania owiec rasy latxa”.

Termin ,lacha” uzywany w pierwotnej specyfikacji zastgpiono tutaj terminem ,latxa”, odnoszacym si¢ do jednej
z ras owiec, od ktérych pozyskuje si¢ surowiec do wyrobu sera. Powodem tej zmiany jest fakt, ze termin ,latxa”,
pochodzacy z jezyka baskijskiego, jest oficjalng nazwa tej rasy owiec wedlug wykazu ,Catdlogo Oficial de Razas de
Ganado de Espafia” (Oficjalny wykaz ras bydla hiszpanskiego), zamieszczonego w zalgczniku nr 1 do hiszpan-
skiego dekretu krélewskiego nr 2129/2008 z dnia 26 grudnia 2008 r. w sprawie ustanowienia Krajowego pro-
gramu zachowania, poprawy i rozwoju ras bydla.

W odniesieniu do punktu F specyfikacji: Organy lub instytucje odpowiadajace za kontrole przestrzegania zapiséw
specyfikacji:

Zaproponowano nastepujace brzmienie tego akapitu:

,Za kontrole spelnienia warunkow opisanych w niniejszej Specyfikacji Chronionej Nazwy Pochodzenia »Idiazabal«
odpowiada Direccién General de la Industria Alimentaria del Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio
Ambiente (Generalna Dyrekcja ds. Przemystu Spozywczego Ministerstwa Rolnictwa, Zywnosci i Srodowiska).”.

Uzasadnienie: Wlasciwym organem kontrolnym jest Direccién General de la Industria Alimentaria del Ministerio
de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente (Dyrekcja Generalna ds. Przemystu Spozywczego Ministerstwa
Rolnictwa, Zywnosci i Srodowiska).
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych ()
JDIAZABAL”
Nr WE: ES-PD0O-0217-01160 - 20.9.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa

Jdiazabal”

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Pafistwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Ser ,Idiazabal” to ser wytwarzany wylacznie z surowego mleka owiec ras latxa i carranzana. Jego migzsz jest odcis-
kany, nie jest poddawany gotowaniu, a okres dojrzewania wynosi co najmniej 60 dni. Waga minimalna bloku sera
wynosi 1 kg + 10 %, wysoko$¢ pomiedzy 8 a 12 cm £ 0,5 cm, a $rednica pomiedzy 10 a 30 cm. Moze on takze
by¢ wedzony.

Ser ma ksztalt cylindryczny, twardg, gladka skérke w kolorze bladozéttym lub ciemnobrazowym w przypadku
ser6w wedzonych. Przekrdj (kolor i otwory w migzszu) jednolity z migzszem o barwie od kosci stoniowej po
stomkows, z niewieloma malymi, nieregularnymi otworami. Konsystencja lekko elastyczna, twarda, nieco ziarnista.
Wsréd waloréw zapachowo-smakowych produktu nalezy wymieni¢ jego intensywny zapach, przypominajacy
zapach owczego mleka i podpuszczki, a takze harmonijny smak i intensywny aromat z pikantng lub kwaskowatg
nutg, a w przypadku sera wedzonego takze aromat dymu. Po spoZyciu utrzymuje si¢ wyrazisty posmak.

Zawarto$¢ tluszczu w produkcie nie moze by¢ mniejsza niz 45 % suchej masy, zawarto$¢ biatka winna stanowié
co najmniej 25 % suchej masy, a ta ostatnia co najmniej 55 % produktu. Wskaznik pH sera tego gatunku waha si¢
w granicach 4,9 do 5,5.

Surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Surowe mleko owiec ras latxa i carranzana pochodzace z wyznaczonego obszaru geograficznego.

Niedopuszczalne jest dodawanie do mleka jakichkolwiek substancji z wyjatkiem bakterii fermentacji mlekowej,
lizozymu, podpuszczki i soli.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Prowadzenie prawie stalego wypasu jest normalng metodg uzytkowania owiec ras latxa i carranzana, przy czym
stada zwykle przemieszczajg si¢ okresowo miedzy dolinami a wyzszymi partiami gor w zaleznosci od pory roku.
Jako ze owce praktycznie bez przerwy bytuja na wolnosci, ich dieta opiera si¢ na roslinnosci sezonowo dostgpnej
w lasach, nizszych partiach gér w zimie oraz na wysoko polozonych gérskich halach w lecie. Kiedy wypas jest
utrudniony lub jest to wskazane ze wzgledu na stan fizjologiczny zwierzat (laktacja), owce otrzymujg tez dodat-
kowo koncentrat.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Zaréwno produkcja mleka, jak i wytwarzanie i dojrzewanie sera winny by¢ przeprowadzane na wyznaczonym
obszarze geograficznym, a zatem wszystkie etapy produkeji odbywaja si¢ na tym terenie.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Ser ,Idiazabal” mozna oferowa¢ do sprzedazy w formie catych blokéw lub w porcjach.

Pakowanie sera ,Idiazabal” lub jego porcji zawsze odbywa si¢ po obowigzkowym okresie dojrzewania, tj. po uply-
wie co najmniej 60 dni.

Krojenie, poza przypadkami bezposredniej sprzedazy detalicznej, a takze ewentualne pakowanie, powinno réwniez
odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym. Jest to wymagane z dwéoch wzgledow:

Po pierwsze, podczas krojenia sera co najmniej dwie powierzchnie powstajacych porcji s3 pozbawiane ochronnej
skorki. Aby zagwarantowaé zachowanie pozadanych cech organoleptycznych wilasciwych dla sera ,Idiazabal”,
nalezy zadbad, by poszczegélne porcje pakowane byly mozliwie szybko po pokrojeniu.

Po drugie, w wyniku krojenia moga takze znikna¢ lub staé si¢ niewidoczne oznaczenia gwarantujgce autentycz-
nos¢ i pochodzenie produktu. Dlatego tez, aby autentyczno$¢ krojonego produktu nie mogla by¢ kwestionowana,
konieczne jest jego krojenie i pakowanie w miejscu pochodzenia.
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3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Sery ,Idiazabal” musza by¢ koniecznie opatrzone nastgpujgcymi trzema oznaczeniami identyfikujgcymi:

— Etykieta kazeinowa z oznaczeniem serii i numeru, naniesiona podczas formowania lub prasowania sera,
dostarczana przez jednostke zarzadzajaca.

— Etykiety komercyjne, z ktérymi ser bedzie sprzedawany na rynku, winny zawiera¢ nazwe i logotyp Chronionej
Nazwy Pochodzenia.

— Etykietowanie serdw, czy to w calosci, czy w porcjach, nastepuje w miejscu pochodzenia w zarejestrowanej
serowni, ktora wyprodukowata i przeprowadzita dojrzewanie sera, zgodnie z przepisami krajowymi.

— Sery musza takze posiadal dodatkows etykiete z numerem serii i numerem jednostkowym oraz oznaczeniami
okreslajgcymi wielko$¢ i ksztalt sera. Na wspomnianej etykiecie dodatkowej musi widnie¢ stowo ,Idiazabal”
oraz logotyp Chronionej Nazwy Pochodzenia. Dodatkowe etykiety sa wydawane i kontrolowane przez pod-
miot zarzadzajacy i beda jednakowo do dyspozycji wszystkich zainteresowanych przedsigbiorcéw, ktérzy spel-
niaja wymagania wskazane w Specyfikacji.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje tereny naturalne, na ktérych wystepujg rasy owiec latxa i carranzana, potozone
w prowincjach Alava, Vizcaya, Guiptizcoa i Nawarra, poza gminami wchodzacymi w sklad Valle del Roncal. Polo-
zony jest on w péinocnej czesci Potwyspu Iberyjskiego pomiedzy wspélrzednymi 43° 27’ i 41° 54’ szerokosci geo-
graficznej polnocnej a 1°05' 1 3° 37" dlugosci geograficznej zachodniej.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Istnieja dowody wskazujace na to, Ze owce ras latxa i carranzana byly wypasane na tych terenach juz od 2200 roku
p-ne. Ze wzgledu na ich wielowiekowe przystosowywanie si¢ do bytowania w tych okolicach odpowiedni rozwdj
i utrzymanie tych ras mozliwe sa jedynie w warunkach panujacych na tym konkretnym obszarze geograficznym.
Obszar produkgji sera to surowe tereny gérskie, przecinane licznymi ciekami wodnymi, co utrudnia komunikacje
i co przyczynilo si¢ do przetrwania pasterstwa w wielu tutejszych dolinach i gérach. Doskonale podloze dla
pastwisk stanowia tutejsze zasadowe gleby bogate w skladniki odzywcze, ktorych wyplukiwanie ograniczane jest
przez rodzaj wystepujacych tu skal, a czesto takze przez zawarto$¢ weglanéw. Uksztaltowanie terenu decyduje
o duzej réznorodnosci klimatycznej na tym terenie, obejmujacej zaréwno strefy klimatu oceanicznego, jak
i $rédziemnomorskiego, z obszarami przejSciowymi zwiagzanymi z wystgpowaniem naturalnych barier w postaci
fancuchéw gorskich. Sie¢ hydrograficzna jest tu bogata i silnie rozwinigta ze wzgledu na zréznicowane uksztalto-
wanie terenu oraz znaczng ilo§¢ opaddéw, przy czym wyrdézni¢ mozna dwa gtéwne zlewiska, tj. zlewisko Morza
Kantabryjskiego, do ktérego sptywaja wody rzek z prowincji Vizcaya, Guiptzcoa oraz péocnych dolin prowingji
Alava i Nawarra, oraz zlewisko Morza Srédziemnego, ktére obejmuje tereny prowincji Alava, oraz regionéw
Navarra Media i La Ribera. Jezeli chodzi o florg, na terenach tych wystepuja liczne naturalne Iaki i pastwiska.
Korzystny klimat i odpowiednia gleba pozwolily na rozwéj higrofitéw typowych dla oceanicznych warunkéw
panujacych w Kraju Baskéw i na péinocy prowingji Nawarra.

5.2. Specyfika produktu

Ser ,Idiazabal” ma szczegblne wlasciwosci organoleptyczne, odrézniajace go od innych seréw. Wyrazajg si¢ one
w bogactwie doznani smakowo-zapachowych, ktérych dostarcza produkt, a takze w jego lekko lub $rednio sprezys-
tej i ziarnistej konsystencji oraz $redniej do duzej twardosci. Ser ma intensywny, dlugo utrzymujacy si¢ smak
i harmonijnie taczy w sobie aromaty mleczne oraz charakterystyczne dla podpuszczki i produktéw prazonych,
uzupelniane mnéstwem akcentéw smakowych nadajacych produktowi prawdziwie oryginalny charakter.

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

Specyfika produkcji mleka przeznaczonego do wyrobu sera ,Idiazabal” wynika gléwnie z indywidualnych cech ras
owiec dopuszczonych do jego produkgji (rasy latxa i carranzana). Przystosowanie owiec tych ras do wspomnianego
obszaru geograficznego oraz historyczne zaleznosci pomigdzy lokalnym $rodowiskiem, owcami i pasterzami spra-
wiajg, ze wszystkie te elementy sa ze soba nierozerwalnie powiazane, co w duzej mierze tlumaczy szczegdlne
wlaSciwosci sera ,Idiazabal”. Rasy latxa i carranzana to rasy mleczne, niezwykle odporne i przystosowane do byto-
wania w gorach, uksztaltowane przez baskijskg kulture pastersky, a takze topografie i $rodowisko naturalne
obszaru, na ktérym wystepuja.
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Wszystkie te cechy, zalezne od $rodowiska naturalnego i zmieniajace si¢ w zaleznosci od pory roku, rodzaju paszy,
klimatu itd. znajduja swoje bezposrednie odzwierciedlenie w smaku sera ,Idiazabal”. Jest tak, poniewaz wyrabia si¢
go zgodnie z lokalng tradycja z surowego mleka bez zadnej obrobki termicznej, ktéra moglaby zniszczy¢ lub
ograniczy¢ jego walory smakowo-zapachowe.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/
PLIEGO_incluidas_modif_Idi_v6-5-14_tcm7-326642.pdf

(*) Zob. przypis 3.
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