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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2015/C 235/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 51 roz-
porzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 11512012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY INNEJ NIZ NIEZNACZNA W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM
Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»TORTA DEL CASAR”
Nr UE: ES-PDO-0105-01128 - 8.7.2013
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i uzasadniony interes
Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida Torta Del Casar (Consejo Regulador)

Avda. de la Constitucién, 13. 10190
Casar de Cdceres

Tel./Faks +34 92729071 3/927291654
E-mail: info@tortadelcasar.eu

Rada Regulacyjna jest organizacjg typu non-profit uznang przez wilasciwy organ w panstwie czlonkowskim za
organ zajmujacy si¢ oznaczeniami pochodzenia, ktéry dziata zgodnie z zasadami demokratycznymi, reprezentujac
interesy ekonomiczne oraz sektora swoich czlonkéw, ze szczegblnym uwzglednieniem intereséw mniejszosciowych
i zachowaniem réwnowagi w reprezentowaniu réznych intereséw.

W zwigzku z niniejszym wnioskiem Rada Regulacyjna ma za zadanie proponowa¢ zmiany specyfikacji oraz uczest-
niczy¢ w postepowaniach, ktére go dotyczg, jak réwniez okreslaé wymagania zwigzane z kontretykietami, bandero-
lami oraz innymi gwarancyjnymi piecz¢ciami urzgdowymi, w tym takze tymi umieszczanymi na etykietach,
a dotyczacymi oznaczen pochodzenia, jak réwniez moze je wydawac.

Whiosek o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji zostal uzgodniony przez Consejo Regulador de la Denominacién
de Origen Protegida Torta del Casar, co miesci si¢ w kompetencjach tej organizacji oraz jest zgodny z jej stusznym
interesem.
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— Metoda produkcji
— Zwigzek
— Etykietowanie

— Inne:
— Wymogi krajowe

— Jednostka/struktura kontroli

4. Rodzaj zmian

— Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, niekwalifikujgca si¢ do uznania za
nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
Wprowadzenie

Zmiany Opisu produktu oraz Metody produkcji majg na celu lepsze zapewnienie jako$ci produktu, ulatwienie zro-
zumienia oraz odpowiedZ na nowe oczekiwania rynku, a wszystko to bez wplywu na charakterystyke produktu.

Akapity dotyczace ,Dowodu pochodzenia”, ,Etykietowania” oraz akapit ,Inne” zostaly zmienione zgodnie z rozpo-
rzadzeniem (UE) nr 1151/2012. Opracowanie obowigzujgcej specyfikacji miato miejsce przed publikacja wspom-
nianego rozporzadzenia, co spowodowalo, ze niektére akapity, w Swietle nowych przepiséw, staly si¢ nieaktualne.
Jednocze$nie wprowadzono zmiany majgce na celu lepsza kontrole ich przestrzegania, zgodnie z normg PN-EN
ISO[IEC 17065:2012.

Akapit dotyczacy ,Zwiazku z obszarem geograficznym” zostal przeredagowany i wzmocniony wnioskiem odpo-

wiednich organéw Dyrekcji Generalnej ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich (DG AGRI) Komisji
Europejskiej.

Ponizej uwzgledniono wprowadzone zmiany opatrzone stosownym wyjasnieniem.

Opis produktu

— Uwzgledniono bardziej szczegblowy opis wlasciwosci fizycznych sera Torta del Casar, w tym dotyczacy jego
brzegdw, ktére w oryginalnej formie nie s ostre, stad wprowadzono zapis ,brzegi zaokraglone”, co wskazuje
na poprawno$¢ procesu dojrzewania.

— Wprowadzono nows wielko$¢ sera Torta del Casar, okreslong mianem ,maly”, ktérego waga wynosi od 200
do 500 g. Wprowadzenie nowej wielkosci jest odpowiedzig na nowe oczekiwania rynku wskazane w badaniu
,Estudio Notoriedad e Imagen de la Torta del Casar” przeprowadzonym przez specjalistyczng firme konsultin-
gowa AC Nielsen w maju 2008 roku oraz w badaniu ,Estrategias de mercados de quesos DOP Torta del Casar”
przeprowadzonym przez firme konsultingowa Bureau Veritas w 2005 r.

Udowodniono, ze ta wielko$¢ sera (,$redni” oraz ,duzy”) pozwala zachowal wszystkie wilasciwosci fizyczno-che-
miczne oraz organoleptyczne, szczegdlnie jezeli chodzi o czas dojrzewania, gdyz w specyfikacji nie okreslono jed-
nakowego czasu dla wszystkich seréw, a jedynie minimalng okres, ktéry pozwala serom uzyskaé wiasciwe cechy
i umozliwia ich sprzedaz, poniewaz okres 60 dni odpowiada wymogom sanitarnym dotyczgcym stosowania Swie-
zego mleka. Okres dojrzewania moze zosta¢ przedtuzony do 90 lub 100 dni, w zaleznosci od wielkosci oraz
warunkéw dojrzewania. Wspomniane okreslenie zostalo zatwierdzone przez Instituto Tecnoldgico Agroalimentario
de Extremadura (INTAEX), zgodnie z jego raportem dotyczacym zmian wielkosci seréw ,Informe de Modificacion
de Formatos”. Nie okreslono, czy ser nowej wielkosci moze dojrzewaé w krétszym czasie, gdyz okres dojrzewania
nie byt przedmiotem niniejszego wniosku o zatwierdzenie zmiany.

Wprowadzono zmiang dopuszczalnych przedzialéw wagowych dwoch wielkosci juz opisanych w specyfikacji, sera
duzego od 900 do 1100 g i $redniego od 500 do 700 g. Dopuszczalny przedzial wagowy sera duzego zwigk-
szono o 100 g (801-1 100 g). Dopuszczalny przedzial wagowy sera $redniego takze zostal zwiekszony o 100 g
(501-800 g), a w klasyfikacji uwzgledniono réwniez przedzial od 700 do 900 g, ktory zostal bez powodu
pominigty.
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Wprowadzono nazwy trzech wielkosci, czyli obecnie sery nazywajg si¢ ,maly” (200-500 g), ,Sredni” (501-800 g)
oraz ,duzy” (801-1100 g), gdyz kwalifikacja produktu oraz przyznawanie etykiet certyfikatéw odbywa si¢ na pod-
stawie produkowanych sztuk, a nie ich wagi i dlatego wyznaczono trzy zakresy pozwalajace doprecyzowac relacje
miedzy wielko$ciami, co pozwala na odpowiednig kontrole kwalifikacji. Kontrola wagi odbywa si¢ na koncu fazy
dojrzewania, a przed fazg wysylki.

Zmieniono system okreslania wielkosci tak, aby uwzgledni¢ nowa wielko$¢, jak rowniez, zeby w systemie tradycyj-
nej produkeji, gdzie wielkosci nie zawsze sa jednakowe, gotowy ser Torta del Casar byt zblizony ksztaltem do
ciasta typu ,torta de pan”, od ktérego pochodzi jego nazwa, czyli jego szeroko$¢ powinna by¢ wigksza od
wysokosci.

W opisie wlasciwosci organoleptycznych aktualne okreslenia odpowiadajg przede wszystkim ocenie subiektywnej
i nie zawsze sg rownowazne z okreSleniami i metodologia bardziej obiektywna, z jakiej korzystaja Normy ISO
stosowane w Analizie Sensorycznej, co bedzie punktem odniesienia do pdzZniejszej weryfikacji. W przypadku aktu-
alnego opisu, oprocz terminologii okre$lonej we wspomnianych normach, wzigto pod uwage publikacje ,Guia de
evaluacion sensorial de los quesos” (autorzy: José Gonzdlez Crespo oraz Isidro Roa Ojalvo; Instituto Tecnoldgico
Agroalimentario de Extremadura., wyd. Fondo Formacién, 2000).

Aby ta analiza sensoryczna byla obiektywna, zastosowano podzial charakterystyki na czg$¢ zewnetrzng lub skorke
oraz na czg§¢ wewnetrzng lub wnetrze:

—  Skoérka: z okreslenia koloru ,migdzy z6ttym a kolorem ochry”, usunigto kolor z6lty, ktéry miesci si¢ w defini-
¢ji koloru ochry, a tym samym jest zbyteczny i nie wzbogaca opisu produktu.

—  Wngtrze: doprecyzowano elementy oceny:

— Zmieniono opis konsystencji wnetrza na ,od migkkiej po bardzo migkka”. Zrezygnowano z okreslenia
,do smarowania” powigzanego z atrybutem ,kleistosci” (ISO 5492:08; 3.48, kleistosc).

—  Okreslono ,strukture” (ISO 5492:08; 3.55 struktura), zmieniajac ,zwartg” na ,jednolitg”, odnoszacg si¢ do
,ulozenia i rozmieszczenia elementéw wewnetrznych” (Gufa de evaluacién sensorial de los quesos, str.
22). Zaznaczono, ze znajdujgce si¢ w serze dziury muszg by¢ ,zaokraglone w wyniku procesu dojrzewa-
nia”. Jednocze$nie usunigto okreslenia ,miekki i do smarowania”, ktore sa atrybutami twardosci
(ISO 5492:08; 3.42, twardo$¢) oraz kleistosci (ISO 5492:08; 3.48, kleistos¢), ktore juz uwzgledniono
w konsystencji wnetrza.

— Zostal usuniety fragment ,co powoduje, Ze wnetrze czasami wylewa si¢ przez pekniecia w skorce”, co
przeczy definicji skorki, ktéra dopuszcza jedynie niewielkie peknigcia na powierzchni.

— Jezeli chodzi o teksturg, aby dostosowac definicj¢ bez jej catkowitej zmiany:

— Zachowano okreslenie kremowy” uzyte w pierwszej definicji do okrelenia stopnia plynnosci,
zamiast ,kleisty” (ISO 5492:08; 3.48, kleisto§¢), ale dodano przymiotnik ,umiarkowany”, aby lepiej
odda¢ stopien ,kleistosci”.

— Dodano okreslenie ,ziarnisto$¢ niewielka lub jej brak” (ISO 5492:08; 3.54 ziarnistos¢)

— W odniesieniu do zapachu i smaku, ktére okreslajg jedynie wnetrze sera, dodano osobny akapit, oddziela-
jac te kwestie od akapitu poswigconego skorce, dodajac dla jasnosci osobng definicje.

— W odniesieniu do zapachu, usunigto okreslenie ,silny”, ktére dotyczy jedynie intensywnosci odczucia
(ISO 5492:08; 2.8 intensywnos¢), gdyz nie identyfikuje ono samo z siebie cech chronionego pro-
duktu. Zdecydowano si¢ na okreslenie tej intensywnosci na podstawie wlasciwosci rodzin produktéw
mlecznych i roélinnych.

— W przypadku smaku usunigto okreslenie ,desarrollado”, ktére nie zostalo zdefiniowane w normach
i zdecydowano si¢ na okreslenie dominujacego smaku mianem ,gorzki® (ISO 5492:08;
3.5 goryczka), wprowadzajac i okreslajagc dwa dominujace smaki ,stony” (ISO 5492:08; 3.6 stonosc)
oraz kwasny” (ISO 5492:08; 3.3 kwasnos¢). Odstgpiono od uzycia wyrazenia ,spowodowany zasto-
sowaniem enzymu roélinnego do zsiadania”, gdyz nie opisuje ono ani nie okresla smaku.

Dowéd pochodzenia

Dostosowujac sie¢ w wigkszym stopniu do normy PN-EN ISO/IEC 17065:2012, wprowadzono zmiany w niekté-
rych fragmentach niniejszej czgsci, opisujac kontrole producentéw zgodna z niniejsza specyfikacjg oraz weryfikacje
jej przestrzegania przez organ kontroli.
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Metoda produkgji

W celu potwierdzenia pochodzenia mleka przeznaczonego do produkcji sera objetego ChNP Torta del Casar
dodano wymoég dotyczacy systemu funkcjonowania gospodarstw hodowlanych: ,wszystkie zwierzeta zarejestro-
wane w uwzglednionych gospodarstwach hodowlanych musza naleze¢ do rasy merino i entrefino. Jednoczesnie,
wszystkie gospodarstwa hodowlane korzystajace ze wspdlnych instalacji obstugi oraz udojowych muszg zostaé
wpisane do odpowiedniego rejestru”. Usunigto nastepujacy akapit: ,Jednoczesnie, w przypadku obecnosci owiec
zarejestrowanych oraz niezarejestrowanych, nalezy wyraZnie rozr6zni¢ instalacje obstugi”.

Usunigto akapit dotyczacy ilosci dojonych zwierzat w stadzie hodowlanym nalezacych do ras merino i entrefino,
jak réwniez szacunkowej rocznej produkeji mleka, gdyz sa to dane mogace ulec zmianie na przestrzeni czasu.

Szczegblowo opisano dozwolony system hodowli oraz karmienia. Okreslenie ,pastwiska” zastgpiono ,zasobami
naturalnymi”, co obejmuje tradycyjne praktyki siewu stosowane na tym obszarze, ktore sa wykorzystywane do
wypasu lub karmienia po zbiorze, w formie zielonej lub przeznaczonej do przechowywania. Jednoczesnie,
w zwigzku z zywieniem uzupelniajgcym, wyszczegdlniono dozwolone ,pasze”, ,stome¢”, ,mieszanki” lub ,koncen-
traty”. Usunigto fragment ,kontrolowana przez technikéw z Rady Regulacyjnej”, ktoéry nie opisuje systemu
zywienia.

Zmiany legislacyjne na przestrzeni ostatnich lat, majace miejsce po opracowaniu i pierwszej publikacji Specyfikacji
ChNP Torta del Casar, wymagaja przeredagowania oraz uzupelnienia punktu okreslajacego procesy, ktérych te
normy dotycza, czyli dojenia, transportu oraz konserwacji mleka. Publikacja rozporzadzenia (WE) nr 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (') oraz
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajacego
szczeg6lne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego (3) okreslaja normy
zwigzane z higieng produkcji $wiezego mleka owczego. Nastepnie, ustawa 752/2011 z dnia 27 maja 2011 r. usta-
nawiajaca podstawowe przepisy dotyczace kontroli, ktérej powinny przestrzegaé firmy z sektora produkgcji $wie-
zego mleka owczego i koziego, wprowadza wspomniane rozporzadzenia wspdlnotowe do prawa krajowego.
Dodatkowo, ustawa naklada obowiazek przekazywania wynikéw réznych kontroli dotyczacych owiec mlecznych
do bazy danych ,Letra Q”, do tej pory dotyczacy jedynie sektora mlecznych kréw. Majac na uwadze powyzsze,
zdecydowano:

—  Okresli¢ minimalne wymogi, ktére musi spelnia¢ mleko przeznaczone do produkcji seréw objetych ChNP
Torta del Casar, i wprowadzono nastgpujacy tekst: ,Mleko wykorzystywane do produkeji Torta del Casar, jezeli
chodzi o jako$¢ i sklad, bezwzglednie musi: by¢ $wieze, pelne, niestandaryzowane, czyste oraz bez zanieczy-
szczen; zawieraC przynajmniej 11,0 % tluszczu i protein, w tym protein nie mniej niz 4,8 %; charakteryzowacé
si¢ pH przynajmniej 6,6, ale nie wiecej niz 6,9”.

— Pozwoli¢ gléwnemu producentowi na okreslenie najlepszych praktyk hodowli bydta domowego, umozliwiajac
indywidualne podejscie, cho¢ zawsze gwarantujace higieniczne otrzymywanie mleka. W tym celu zostal usu-
nigty fragment ,Proces dojenia ma miejsce dwa razy dziennie”, a dodano ,Proces dojenia bedzie wykonywany
w warunkach, ktére zawsze bedg gwarantowaly higieniczne otrzymywanie mleka oraz jego odbiér, a tran-
sport, jezeli zachodzi taka potrzeba, bedzie odbywal si¢ z zagwarantowaniem oddzielenia od innego mleka.”.

— Dostosowanie parametréw dotyczacych obchodzenia si¢ z mlekiem, jezeli chodzi o temperature minimalng
oraz maksymalng, jak rowniez maksymalny czas przechowywania, do realnych warunkéw, w ktérych ulepsze-
nie instalacji oraz kontrole wymagane przez nowe przepisy pozwalajg zawsze zagwarantowal najwyzsza
jako§¢ mleka. Z tego wzgledu usunigto nastepujacy fragment ,przechowujac mleko w temperaturze 4 stopni
przez maksymalny okres 48 godzin i przewozac je, jeSli zachodzi taka potrzeba, zawsze w higienicznych
pojemnikach izotermicznych lub chlodniach”, a dodano fragment ,Maksymalny okres przechowywania od
momentu dojenia do czasu przetworzenia nie moze przekroczy¢ 72 godzin, a mleko nalezy przechowywacé
w temperaturze od 1 do 6 °C, przez caly czas w zimnych zbiornikach przeznaczonych wylacznie do mleka
pochodzacego z zarejestrowanych hodowli i znajdujacych si¢ w instalacjach zgloszonych przez producentéw.”.

Jednoczesnie dla poprawy procesu produkcyjnego, ktéry ma wplyw na jako$¢ oraz gwarancje mleka przeznaczo-
nego do produkgji sera chronionego ChNP Torta del Casar, uwzgledniono nastgpujacy wymog: ,Wszystkie serow-
nie s zobowigzane do posiadania w swoich zakladach przynajmniej jednego zimnego zbiornika wylacznie do zle-
wania i przechowywania mleka pochodzacego od zarejestrowanych producentéw”.

(') Dz.U.L 139 z 30.4.2004, s. 1.
() Dz.U.L 139 z 30.4.2004, s. 55.
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Dostosowano okreslone parametry produkcji, ktére do tej pory przedstawialy konkretne, catkowite wartosci,
a teraz nie wydajg si¢ spdjne z wykorzystaniem w instalacjach produkcyjnych urzadzei pomiarowych, ktérych
kalibracja, dokladnos¢ i precyzja pozwalaja na ustalenie dopuszczalnych przedzialéw, ktére nie tylko nie pogarszaja
tych wartosci, ale nawet poprawiajg zdolno$¢ przemystu, jezeli chodzi o kontrolg procesu. Jednocze$nie wprowa-
dzenie w zakladach lepszej kontroli temperatury (termometry w kadziach do zsiadania mleka), ci$nienia (manome-
try w prasach pneumatycznych) oraz wilgotnosci wzglednej (higrometry w komorach dojrzewania), jak réwniez
zastosowanie zewnetrznych systeméw kalibracji i weryfikacji przeprowadzanych przez niezalezne laboratoria,
pozwalaja uzyskal bardziej dokladne i zblizone do realnych wartosci stuzace do kontroli procesu. Dzigki temu
dostosowano warto$ci dotyczgce temperatury (zmniejszono temperature minimalng z 28 do 26 °C), czas zsiadania
(wydtuzono maksymalny okres z 80 do 90 min.), prasowania (zwigkszono maksymalny nacisk z 2,5 do 3 kg/cm?,
a zrezygnowano z minimalnej granicy czasu prasowania, wprowadzajac zamiast przedzialu od ,3 do 8” godzin
,maksymalny okres 8 godzin”) oraz wilgotnosci wzglednej podczas dojrzewania, rozszerzajac maksymalna granice
z 90 do 95 %).

W przypadku fazy moczenia w solance okreslenie ,chlorek sodu” zamieniono na ,zwykla sél kuchenng”, podkres-
lajagc wykorzystanie tradycyjnego skladnika, ktory jednoczesnie odnosi si¢ do samej nazwy fazy. Jednoczesnie
utrzymano mozliwo$¢ stosowania solanki do sera lub solenia na sucho, ale usunigto fragment ,W przypadku roz-
tworu wodnego, sery pozostang w roztworze soli okolo 5-6 godzin o gestosci maksymalnej 16° Beaumé”, gdyz
gesto$¢ roztworu soli kuchennej od 0° do 16° Beaumé weale nie musi oznaczaé odpowiedniej solanki. Jednoczesnie
nalezy podkresli¢, ze maksymalna proporcja gléwnego skladnika soli kuchennej, chlorku sodu, zostala wczesniej
okre$lona w opisie produktu (pkt B.2. specyfikacji, NaCl maksymalnie 3 %), czyli podlega ostatecznej kontroli.

W celu zapewnienia ostatecznej jakoSci chronionego sera uwzgledniono fragment ,Podczas procesu dojrzewania,
powierzchnia sera moze zosta¢ poddana bezbarwnej obrébce przeciwgrzybiczej” i dopuszcza si¢ zastosowanie
takiej bezbarwnej obrébki przeciwgrzybiczej. Plesnie z rodzaju Penicillium Aspergillus czy Fusarium to mikroorga-
nizmy, ktére, gdy maja dostep do tlenu, dobrze si¢ rozwijaja na pozywnym podlozu, przy duzej wilgotnosci,
w umiarkowanej temperaturze, pewnej kwasowosci i niewielkiej ilo$ci soli. Wspomniane warunki mozna z tatwos-
cia znalez¢ na powierzchni sera Torta del Casar, a rozwdj plesni moze okazal si¢ znaczacy i wplynaé na jakosé
produktu. Dodatkowo niektére plesnie moga produkowaé mykotoksyny, a te majg negatywny wplyw na bezpie-
czefistwo spozywania produktu.

Zostaly usunigte nastepujace fragmenty z powodu braku zwigzku z procesem produkcyjnym oraz odniesienia do
innych dokumentéw (Rozporzadzenie, Ksigga jakosci oraz Ksigga procedur):

— ,Produkty, ktére po zakonczeniu okresu dojrzewania odpowiadaja charakterystyce opisanej w czgici B, s3
weryfikowane przez technikéw z Rady Regulacyjnej, ktérzy poddaja je odpowiedniej kontroli, pobieraja probki
i przeprowadzajg badania majace na celu sprawdzenie zgodnosci z wymogami okreslonymi w rozporzadzeniu,
w Ksiedze jakosci oraz w Ksigdze procedur. Proces kontroli jest kontynuowany przez Komitet ds. Certyfikacji,
organ zlozony z trzech czlonkéw, ktérzy jednoczesnie reprezentujg trzy grupy intereséw, hodowcéw i produ-
centéw, konsumentéw oraz uzytkownikéw, a takze technikéw specjalistéw, ktéry to organ powiadamia Rade
Regulacyjna o swojej zgodzie dotyczacej wynikéw przeprowadzonych préb lub jej braku.”.

— ,Zakonczenie procesu certyfikacji ma miejsce wtedy, gdy kazdy z weryfikowanych seréw uzyskuje numero-
wang kontretykiete gwarantujacg jego pochodzenie oraz jako$¢, ktéra jest wydawana przez Rade Regulacyjna
i przymocowywana do sera w spos6b uniemozliwiajacy usuniecie i trwaly do czasu jego spozycia”

Niemniej jednak, w celu zagwarantowania przestrzegania specyfikacji, wskazuje si¢, ze Rada Regulacyjna jest orga-
nem kontroli zgodnie z artykulami 37 i 39 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, co okreSla norma
PN-EN 45011/1998 od dnia 20 lipca 2012 i wciaz obowigzuje (Aneks techniczny, akredytacja nr 103/C-PR221,
wznowienie 2, z dnia 29 lipca 2014). Oznacza to, Ze Rada Regulacyjna wykazala swoje kompetencje techniczne,
bezstronno$¢ oraz obiektywizm, jak réwniez wykorzystata Srodki potrzebne do dzialania jako organ certyfikacji
produktu.

W ten sposéb Rada Regulacyjna jako organ kontroli sprawdza proces produkcyjny producentéw, oceniajac
poprawno$¢ wynikéw kontroli, jak réwniez bada prébki pobrane podczas produkeji, zaréwno surowcow, jak
i gotowego produktu. W celu zagwarantowania bezstronnosci i obiektywizmu swoich dzialan posiada Komitet
Interesariuszy (wcze$niej zwany Komitetem Certyfikacji) zlozony ze zréwnowazonej ilosci przedstawicieli trzech
grup interesoéw, dostawcow i przetwércéw mleka, konsumentow i uzytkownikéw oraz technikéw specjalistow.
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Ser Torta del Casar posiada kremowg teksture, co jest jedna z jego gléwnych cech. Jednakze po uzyskaniu optymal-
nego poziomu kremowosci, stopniowo jg traci, co moze powodowadl, ze z czasem ser nie odpowiada wlasciwos-
ciom, ktére powinien posiadaé. Dlatego wiasnie dla zagwarantowania optymalnej jakosci produktu ustala si¢ ter-
min przydatno$ci do spozycia, dodajac, ze ,Przed wysylka, sery przygotowane przez serownie zgodnie ze specyfi-
kacjg, powinny zostaé opatrzone etykietami z certyfikatem gwarantujacym ich pochodzenie i identyfikacje. Kazda
etykieta musi zawiera¢ przynajmniej numer, parti¢ oraz termin przydatnosci do spozycia, ktéry nie moze przekro-
czy¢ 210 dni od momentu produkcji”, z zaznaczeniem dokladnej daty dd/mm/rr koagulacji mleka, ktéra rozpo-
czyna proces powstawania sera.

Dopuszcza si¢ wysytke sera w kawaltkach w odpowiedzi na nowe oczekiwania rynku wskazane w badaniu ,Estrate-
gias de mercados de quesos con Denominacién de Origen Protegida Torta del Casar” przeprowadzonym przez
Bureau Veritas, z powodu ktdrych okreslono, ze ,W celach wysylki zakwalifikowane sery mozna podzieli¢ na
potéwki lub éwiartki”.

Jezeli chodzi o pakowanie, w celu zapewnienia konsumentom produktu lepszej jakosci, okreslono, ze ,System
pakowania zapewnia nienaruszalno$¢ i ostateczng jako§¢ produktu”.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Przeredagowano akapity dotyczace tej czgSci, nie zmieniono akapitu dotyczacego czynnikéw naturalnych, popra-
wiono zapis dotyczacy informacji o czynnikach historycznych i ekonomicznych, a takze uwzgledniono czynnik
ludzki, ktéry wzmacnia zwigzek z obszarem geograficznym

Etykietowanie

Tekst dostosowano do rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 oraz do ustalen zawartych we wczesniejszych akapitach,
a usunigto tekst dotyczacy procedur wykorzystania marki ustalonych przez Rade Regulacyjng w dokumentacji
dotyczacej jakosci.

W celu uzupelnienia poprzednich czgsci oraz dla zapewnienia kontroli identyfikacji wybranych seréw i ich kawal-
kéw dodano zapis ,Ostateczne etykiety obejmuja etykiete komercyjng serowni oraz etykiete certyfikatu, ktore
umieszcza si¢ na zakwalifikowanym serze lub jego kawatku w sposéb uniemozliwiajacy usunigcie i trwaly, a za ich
odpowiednie wykorzystanie ponosi odpowiedzialno$¢ producent.” Jezeli chodzi o obowigzkowe stosowanie etykiety
certyfikatu, Rada Regulacyjna dysponuje systemem informatycznym obejmujacym wnioski i przyznawanie etykiet
certyfikatéw dostepne dla wszystkich producentéw. System ten byl poddany kontroli przez audyty zewnetrzne
przeprowadzone przez ENAC, podczas ktérych weryfikowano jego dzialanie, przydatno$é automatycznego przy-
znawania etykiet oraz ich dystrybucje, bez dyskryminacji z powodu iloci zakwalifikowanej produkgji.

Jednoczesnie kazdy producent ponosi jednakowe koszty zamawianych etykiet, niezaleznie od ilosci, jakg zamawia.
Koszty sg obliczane procentowo od kosztu produkgji.

Inne

— Wymogi krajowe: na polecenie odpowiednich organéw krajowych zrezygnowano z tego akapitu, zwanego
w Specyfikacji ,Wymogi prawne”, gdyz nie istniejg szczegdlowe wymagania dotyczace chronionego produktu.

— Jednostka/Struktura kontroli: zaktualizowano dane dotyczace organu kontroli, ktérym, jak wskazano, jest
Consejo Regulador ChNP Torta del Casar.

JEDNOLITY DOKUMENT
»TORTA DEL CASAR”
Nr UE: ES-PDO-0105-01128 - 8.7.2013
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa

,Torta del Casar”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania
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3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
1.3 Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Torta del Casar to ser wyprodukowany ze $wiezego mleka owczego ras merino oraz entrefino, ktérego koagulacja
jest przeprowadzana za pomocg procesu zsiadania na bazie rodlinnej z karczocha hiszpanskiego Cynara cardunculus,
a okres dojrzewania trwa przynajmniej 60 dni.

Ser Torta del Casar musi posiada nastepujace wlasciwosci fizyczne, fizyczno-chemiczne oraz organoleptyczne:

a) Fizyczne:

—  Ksztalt: cylindryczny o lekko splaszczonych bokach, wklestej powierzchni i zaokraglonych krawedziach.

—  Wymiary:
(i) Minimalna $rednica 7 cm

(ii) Proporcja wysoko$¢/maksymalna $rednica 50 %

— Waga: okreslono trzy wielkosci, z maksymalng tolerancjg 5 %
(i) Duzy, od 801 do 1100 g
(ii) Sredni, od 501 do 800 g
(ili) Maty, od 200 do 500 g

b) Fizyczno-chemiczne:

— Thuszcz: mininum 50 % suchego ekstraktu
—  Suchy ekstrakt: minimum 50 %

— pH: minimum 5,20 — maksimum 5,90

— NaCl: maksymalnie 3,0 %

¢) Organoleptyczne:

—  Skérka: péttwarda, okreslona, odrdzniajgca si¢ od wnetrza, w jednolitym kolorze w tonacji ochry bez dodatku
barwnikéw, o tradycyjnym wygladzie, pokryta oliwg/olejem. Dopuszczalne niewiclkie pekniecia na
powierzchni.

—  Wnhnetrze
(i) Konsystencja: od migkkiej po bardzo migkka
(i) Kolor: od bialego po zottawy

(i) Struktura: jednolita, z dopuszczalnymi okraglymi dziurami wlasciwymi dla procesu dojrzewania rozmie-
szZczonymi w serze

(iv) Tekstura: jest podstawowa cecha wyrdzniajaca ten ser, umiarkowanie lub bardzo kremowa, tlusta, rozply-
wajgca si¢, bez oznak lub o delikatnej ziarnisto$ci

(v) Zapach: $rednio mocny lub delikatny z nutg nabiatu iflub rolinng

(vi) Smak: $rednio lub delikatnie gorzki, delikatnie stony, lekko kwaskowaty lub bez kwaskowatego posmaku

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

System zywienia zarejestrowanych stad owiec opiera si¢ na tradycyjnych praktykach wykorzystujacych zasoby natu-
ralne obszaru geograficznego poprzez systemy ekstensywne i polekstensywne, z zywieniem uzupelniajagcym
w postaci pasz, stomy, mieszanek lub koncentratow.
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Maksymalna ilo$¢ bydta na hektar, aby przyjaé, ze system jest pétekstensywny wynosi 1,8 sztuk. W ten sposéb
gwarantuje si¢, ze zywienie uzupelniajace spoza obszaru geograficznego nie przekracza limitu ustalonego przez
stosowne przepisy.

Na pozywienie pochodzgce z obszaru geograficznego, oprécz naturalnej roslinnosci bedacej podstawa systemu eks-
tensywnego lub polekstensywnego, sklada si¢ siano, stoma, zboza lub groch z siewéw, ktére mozna wykorzystaé
podczas wypasu lub do karmienia po zbiorze, w formie zielonej lub przeznaczonej do przechowywania.

Pozywienie uzupelniajace jest przygotowywane przede wszystkim na bazie Zrédel protein (soja, rzepak > 50 %)
oraz zbdz (jeczmient, kukurydza, pszenica > 25 %) Ostateczna mieszanka podawana zwierz¢tom sklada si¢ przede
wszystkim ze wspomnianej podstawy (> 25%), pasz (lucerna, groch polny > 30%), zb6z (kukurydza,
jeczmien > 20 %) oraz nasion (bawelny, stonecznika > 6 %).

Nie ma technicznych mozliwo$ci dostepu na obszarze geograficznym do soi, rzepaku, stonecznika, bawelny, ani
lucerny.

Mleko do produkciji sera Torta del Casar pochodzi od owiec rasy merino oraz entrefino.

Mleko wykorzystywane do produkgji sera Torta del Casar, jezeli chodzi o jako$¢ i sktad, musi by¢ odpowiednie do
produkgji sera, czyli:

—  Swieze, pe}ne, niestandaryzowane, czyste oraz bez zanieczyszczer’l,
— zawieraC przynajmniej 11,0 % ttuszczu i protein, a samych protein nie mniej niz 4,8 %,
— charakteryzowa¢ si¢ pH przynajmniej 6,6, ale nie wigcej niz 6,9.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Obszar geograficzny ChNP Torta del Casar znajduje si¢ w Céceres, prowingji lezacej w regionie autonomicznym
Extremadura (Hiszpania) i zostal okreslony w punkcie 4 niniejszego dokumentu. Etapy produkcji odbywajace si¢ na
tym obszarze to:

— produkcja mleka, zgodnie z ustaleniami zawartymi w pkt 3.3,

— Produkcja sera obejmuje faz¢ zsiadania mleka, Scinania mleka, wlewania do form, prasowania, solenia oraz
dojrzewania.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

W celach wysylki sery mozna podzieli¢ na potéwki lub ¢wiartki. System pakowania jest dowolny, z zastrzezeniem,
ze musi zapewnial spojnos¢ i ostateczng jako§¢ produktu.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Etykietowanie seréw calych lub podzielonych musi odbywal si¢ na obszarze geograficznym i by¢ wykonywane
przez certyfikowanych producentéw tak, aby zagwarantowaé pochodzenie oraz autentyczno$¢ produktu. Zgodnie
z zapisem zawartym w akapicie 3.2 lit. ¢) niniejszego dokumentu Torta del Casar to ser o pottwardej skérce i z
tego wzgledu nie dopuszcza si¢ umieszczania na niej usuwalnych elementéw, jak naklejek, ktore umozliwiaja jego
identyfikacje. Z tego wzgledu jedynym elementem, ktéry moze zagwarantowaé autentyczno$¢ i pochodzenie, jest
etykieta certyfikatu z wytloczonym numerem partii oraz indywidualnym numerem, ktéra jest umieszczana na kaz-
dym kawatku sera przez producenta jeszcze przed wysytka w celu umozliwienia kontroli przez Rada Regulacyjna.
Nie stanowi to ograniczenia rynku.

Ostateczne etykiety obejmujg etykiete komercyjna serowni oraz etykiete certyfikatu, ktére umieszcza si¢ na zakwa-
lifikowanym serze lub jego kawatku w sposéb uniemozliwiajacy usunigcie i trwaly, a za ich odpowiednie wyko-
rzystanie ponosi odpowiedzialno$¢ producent.
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Ostateczna etykieta zawiera takze identyfikacje partii, termin przydatnoéci do spozycia, ktéry nie moze przekro-
czy¢ 210 dni od momentu produkcji, jak réwniez wszelkie wskazéwki wymagane przepisami prawa dotyczace tej
materii.

Logo ChNP Torta del Casar:

Torta
del
Casar

Denominacion de Origen Protegida

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny dotyczacy produkcji mleka oraz wytwarzania sera Torta del Casar znajduje si¢ w Caceres,
prowincji lezacej w regionie autonomicznym Extremadura (Hiszpania) w okregach Los Llanos de Cdceres, Sierra de
Fuentes oraz Montdnchez, czyli w §rodkowo-potudniowej czesci prowingji.

Obszar zajmuje okoto 400 000 hektaréw i obejmuje wsie w nastepujgcych gminach:

Albald, Alcuéscar, Aldea del Cano, Aliseda, Almoharin, Arroyo de la Luz, Arroyomolinos, Benquerencia, Botija,
Brozas, Céceres, Casar de Céceres, Casas de Don Antonio, Garrovillas, Herreruela, Hinojal, La Cumbre, Malpartida
de Céceres, Monroy, Montdnchez, Navas del Madrofio, Plasenzuela, Ruanes, Salvatierra de Santiago, Santa Ana,
Santa Marta de Magasca, Santiago del Campo, Sierra de Fuentes, Talavan, Torremocha, Torreorgaz, Torrequemada,
Torre de Santa Marfa, Valdefuentes, Valdemorales, Zarza de Montdnchez.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
a) Czynniki naturalne:

— Orografia: obszar produkcji obejmuje péinoc Sierra de San Pedro, terenu graniczacego z prowincjg Badajoz,
na wschodzie granice stanowia rzeki Magasca i Almonte, a na péinocy rzeka Tajo. Obszar geograficzny to
réwnina stepowa z bruzdami erozyjnymi od péinocnego zachodu po poludniowy wschdd przez obszar Sierra
de Fuentes o wysokoSciach od 250 do 450 metréw.

— Podloze: podloze jest piaszczyste, gliniasto-piaszczyste lub gliniaste, malo Zyzne, o niewielkiej gestosci,
powstale w wyniku niszczenia granitowego podglebia, z licznymi elementami skalnymi tworzacymi tzw. ber-
rocales lub barruecos, jak znany Malpartida de Cdceres. Obszaréw nadajacych sie do uprawy jest niewiele,
wigc wigkszo$¢ terenu przeznaczona jest do wypasu owiec.

— Klimat: klimat jest kontynentalny, charakteryzujacy si¢ dtugimi i goracymi okresami letnimi oraz stabymi
i krotkimi zimami. Srednia roczna temperatura wynosi od 15 do 18°C, a w lato moze przekraczaé 40 °C.
Opady wynosza od 300 do 500 mm, s nieregularne i przewazaja w okresach wiosennych i jesiennych.

— Zagadnienia klimatyczne dotyczace opadéw: oprécz wspomnianych wezesniej rzek, istniejg inne.

— Flora i pastwiska naturalne: flora sklada si¢ przede wszystkim z roélin zielnych oraz roélin trawiastych (trawy
lakowe, kostrzewa, trawy z gatunku Agrostis), straczkowych (lucerna Medicago i koniczyna) oraz roslin ztozo-
nych o znacznej wartosci odzywczej, ale ubogim wzro$cie. Mozna réwniez spotkaé pozostalosci roélin krza-
czastych, szczegdlnie na wyzej potozonych obszarach, jak Genista, Aulaga oraz drzewa z gatunku Quercus (dab
zimozielony, dab karlowaty, dab korkowy).

b) Czynniki historyczne i ekonomiczne:

Obszar geograficzny ChNP Torta del Casar, juz wczesniej opisany w punkcie 4 niniejszego dokumentu, od niepa-
mietnych czaséw byl zwigzany z wedréwka i wypasem bydla, czyli dziatalno$ciami bardzo powigzanymi ze sobg
oraz z okolica, gdyz opisane wcze$niej czynniki naturalne zmuszaly zamieszkujaca w rejonie ludno$¢ do maksy-
malnego wykorzystania kazdego z dostgpnych zasobéw w celach utrzymania.
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W zwigzku z istnieniem terenéw ubogich w zasoby naturalne, rozwingla si¢ hodowla bydla, szczegdlnie owiec.
Obecnosc stad od zamierzchlych czaséw zostala potwierdzona, a juz w 1791 r. opisana w opracowaniu ,Interroga-
torios de la Real Audiencia. Extremadura al final de los tiempos modernos. Partido Judicial de Cdceres”, a w nim
ser, ktérym oplacano podatek tzw. dziesi¢cing oraz bydlo, ktére dawalo mleko, ale przede wszystkim bylo hodo-
wane na welne.

Jednakze, spadek wartosci welny spowodowal, ze to produkcje mleka i seréw staly si¢ wazniejsze, stad produkcja
sera Torta del Casar, ktdra zyskala kluczowe znaczenie dla ekonomii tego obszaru geograficznego.

¢) Zasoby ludzkie:

Utrzymanie wyjatkowej charakterystyki sera Torta del Casar miato zwigzek z zasobami naturalnymi, historycznymi
i ekonomicznymi, jak réwniez zasobami ludzkimi reprezentowanymi przez mistrza serowarstwa. Pomimo rozwoju
systemow produkeyjnych i odejscia od produkeji seréw na potrzeby wlasne w owczarniach obok stad i stworzenia
obecnych serowni dostosowanych do nowych norm, a takze oczekiwan rynku, postaé mistrza serowarstwa byla
i jest kluczowa, gdyz to on posiada nicodzowna wiedz¢ na temat surowcow, proceséw i oczekiwanych wynikéw
produkgji sera Torta del Casar. Nalezy sobie u§wiadomic, Ze to ta osoba kontroluje wiele zmiennych wymagajacych
specjalistycznej wiedzy technicznej, gdyz:

— Praca ze $wiezym mlekiem, pelnym i niestandaryzowanym, produkowanym w réznych porach roku, wigze si¢
z wieloma réznicami w skladzie oraz obecnosci bakterii, co warunkuje caly proces.

— Zastosowanie naturalnego Cynara Cardunculus, a nie wyciggu ani standaryzowanej jego formy, powoduje, ze
faza koagulacji mleka jest wyjatkowo skomplikowana i wazna dla otrzymania optymalnego zsiadania mleka.

— Moment $cigcia oraz wielko$¢ powstalego ziarna zaleza od poprzednich czynnikéw, a sa okreslane na podsta-
wie doswiadczenia.

— Reczne formowanie oraz prasowanie wymaga dokladnej wiedzy na temat tego, ile zsiadlego mleka zmiesci si¢
w kazdej z form i w jaki spos6b nalezy prasowac, aby uzyskaé oczekiwang wilgotnosc.

— Réznorodne zmiany atmosferyczne majace miejsce przez caly rok i wplywajace na proces dojrzewania, wyma-
gaja ciaglej kontroli 1 weryfikacji poprawnosci dojrzewania sera.

Jedynie znajomos¢ tych czynnikéw pozwala uzyskal silng proteolize, czyli proces rozkladu bialek mleka, ktéry
wystepujac przed catkowitym powstaniem skérki, pozwala na uzyskanie charakterystycznej tekstury i ksztattu sera
Torta del Casar.

Specyfikacja produktu

Wyjatkowo$¢ produktu, ktéra powoduje, ze Torta del Casar jest unikatem wsréd innych seréw, polega na nietypo-
wym ksztalcie szerszym niz wyzszym o wkleslej powierzchni niemal bez krawedzi, ktéry przypomina tradycyjne
ciasto ,torta de pan” oraz kremowej teksturze wnetrza, jak réwniez lekko gorzkawym smaku. Jednoczesnie sposéb
spozycia tego sera réwniez rozni si¢ od innych, gdyz aby dosta¢ si¢ do wnetrza bez jego rozlania, nalezy odcigé
gorng cze$¢ tak, jak zdejmuje si¢ przykrywke, a nastepnie przykry¢ podczas przechowywania.

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

Obszar geograficzny ubogi w zasoby naturalne z powodu charakterystyki naturalnej opisanej w czesci 5.1 a) spo-
wodowal, ze rdzenni mieszkancy zdecydowali si¢ na dzialalno$¢ oparta na hodowli bydla, a dokladnie owiec,
z racji ich odpowiedniego przystosowania do Srodowiska, wybierajgc hodowle nastawiong na produkcje mleka
i sera z powodu spadku znaczenia welny.

W tej sytuacji, owce ras merino oraz entrefino, dzikie i przystosowujgce si¢ do warunkéw, idealnie zaaklimatyzo-
waly si¢ na pél-stepowej rowninie tego obszaru geograficznego, dajac mleko, ktére po przetworzeniu bez stosowa-
nia proceséw termicznych, zachowuje bogactwo flory bakteryjnej w systemie produkcyjnym, co skutkuje charakte-
rystycznym zapachem nabiatu i/lub roslinnym.

Jednoczesnie niespotykany ksztalt charakterystyczny dla sera Torta del Casar to wynik wyjatkowego procesu doj-
rzewania, ktéry nie pozwala zachowa tradycyjnej formy innych seréw.
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Proces zsiadania na bazie roslinnej z rosnacego na obszarze karczocha hiszpariskiego Cynara Cardunculus wykorzys-
tany do produkgji sera, dzigki specjalistycznej wiedzy mistrzéw serowarstwa, w procesie dojrzewania, prowadzi do
silnej proteolizy zanim calkowicie utworzy si¢ skorka. Ser nie jest w stanie utrzyma¢ wlasnego cigzaru, ulega spla-
szczeniu i uwypukleniu po bokach i tak powstaje wyjatkowy ksztalt, ktéry serowarom z Céceres przypominal
ciasto ,torta de pan”, od ktérego pochodzi nazwa Torta del Casar.

Silny proces proteolizy nadaje za§ serom Torta del Casar charakterystyczng kremowg teksture wnetrza.

Na zakonczenie nalezy doda¢, ze lekko gorzkawy smak Torta del Casar jest wynikiem uzycia karczocha hiszpan-
skiego Cynara Cardunculus rosngcego na tamtym obszarze, ktory jest wykorzystywany w procesie koagulacji mleka.

W konsekwencji, jedynie polaczenie Swiezego mleka owiec ras merino i entrefino hodowanych na obszarze ChNP,
z uzyciem karczocha hiszpafiskiego Cynara Cardunculus rosngcego na tamtym terenie do naturalnej koagulacji mleka
oraz z wykorzystaniem tradycyjnej wiedzy mistrzow serowarstwa, pozwala na uzyskanie sera o charakterystyce
ksztaltu, tekstury, zapachu i smaku sera Torta del Casar.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi wspomnianego rozporzadzenia)

http://pame.gobex.es/NR/rdonlyres/0C950236-7397-4C23-94BD-99772603F0DD/0/
PliegoCondicionesTortaCasarModif.pdf
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