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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i $Srodkéw spozywezych, o ktdrej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(2023/C 18/09)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
nr 664/2014 ().

Powiadomienie o zatwierdzeniu zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwa
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym, pochodzacego z panstwa cztonkowskiego
(rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)

,Torta del Casar”
Nr UE: PDO-ES-0213-AMO02 - 21.10.2022
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa produktu

JTorta del Casar”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny

Hiszpania

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowe;j

Dyrekcja Generalna ds. Upraw i Hodowli Zwierzat Gospodarskich przy Regionalnym Ministerstwie ds. Rolnictwa,
Rozwoju Obszaréw Wiejskich, Ludnosci i Terytorium rzagdu Wspélnoty Autonomicznej Estremadury

4.  Opis zatwierdzonej zmiany (zatwierdzonych zmian)

,Zmiana standardowa” dotyczy tylko pkt E ppkt 2 (Serownie) specyfikacji produktu. Zmiana ta polega jedynie na skre-
§leniu terminu przydatnosci do spozycia (210 dni od daty produkcji) w tytule ,Wysylka” w wyzej wskazanym pod-
punkcie dotyczacym serowni. Chociaz jest to zaledwie nieznaczna zmiana, wniosek o zmiang¢ wymaga wprowadzenia
malej zmiany w odpowiednim jednolitym dokumencie. W pkt 3.6 (Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania pro-
duktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa) ostatni akapit nalezy skresli¢ zdanie, w ktérym okresla sig, ze ter-
min przydatnosci do spozycia mija po uplywie 210 dni od dacie produkgji.

Zmiany tej w zadnym razie nie mozna uzna¢ za zmiang na poziomie Unii. Nie wplywa ona na nazwe chroniong ani
na gwarantowang tradycyjna specjalnosé, nie grozi uniewaznieniem zwigzku ani tez nie wiaze si¢ ona z dalszymi
ograniczeniami przy wprowadzaniu produktu do obrotu (powoduje ona natomiast usunigcie ograniczenia przy
wprowadzaniu produktu do obrotu).

() DzU.L179219.6.2014.,s.17.



19.1.2023 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 1819

JEDNOLITY DOKUMENT
,Torta del Casar”
Nr UE: PDO-ES-0213-AMO02 - 21.10.2022
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa

,Torta del Casar”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ 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 roslinnej 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 tolerancja 5 %
i. Duzy,od 801do1100¢g
ii. Sredni, od 501 do 800 g
iii. Maly, od 200 do 500 g
b) Fizyko-chemiczne:
— Tluszcz: mininum 50 % suchego ekstraktu
— Suchy ekstrakt: mininum 50 % suchego ekstraktu
— pH: minimum 5,20 — maksimum 5,90
— NaCl: maksymalnie 3,0 %
¢) Organoleptyczne:

— Skérka: pélttwarda, okreslona, odrbzniajgca si¢ od wnetrza, w jednolitym kolorze w tonacji ochry bez dodatku
barwnikow, o tradycyjnym wygladzie, pokryta oliwa/olejem. Dopuszczalne niewielkie peknigcia na powierz-
chni.

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

System Zywienia zarejestrowanych stad owiec opiera si¢ na tradycyjnych praktykach wykorzystujacych zasoby natu-
ralne obszaru geograficznego poprzez systemy ekstensywne i potekstensywne, z zZywieniem uzupelniajacym w postaci
pasz, stomy, mieszanek lub koncentratow.

Maksymalna ilo$¢ bydta na hektar, aby przyjaé, ze system jest polekstensywny wynosi 1,8 sztuk. W ten sposéb gwa-
rantuje si¢, Ze Zywienie uzupelniajace spoza obszaru geograficznego nie przekracza limitu ustalonego przez stosowne

przepisy.
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Na pozywienie pochodzace z obszaru geograficznego, oprocz naturalnej rolinnoéci bedacej podstawg systemu eks-
tensywnego lub pélekstensywnego, sklada sie siano, stoma, zboza lub groch z siew6w, ktére mozna wykorzystaé pod-
czas wypasu lub do karmienia po zbiorze, w formie zielonej lub przeznaczonej do przechowywania.

Pozywienie uzupelniajace jest przygotowywane przede wszystkim na bazie Zrédet protein (soja, rzepak > 50 %) oraz
zb6z (jeczmien, kukurydza, pszenica > 25 %) Ostateczna mieszanka podawana zwierzetom sklada si¢ przede wszyst-
kim ze wspomnianej podstawy (> 25 %), pasz (lucerna, groch polny > 30 %), zbdz (kukurydza, jeczmieri > 20 %) oraz
nasion (bawelny, stonecznika > 6 %).
Nie ma technicznych mozliwosci dostepu na obszarze geograficznym do soi, rzepaku, stonecznika, bawelny, ani
lucerny.
Mleko do produkgji sera Torta del Casar pochodzi od owiec rasy merino oraz entrefino.
Mleko wykorzystywane do produkcji sera Torta del Casar, jezeli chodzi o jakos¢ i sklad, musi by¢ odpowiednie do pro-
dukgji sera, czyli:
— Swieze, pelne, niestandaryzowane, czyste oraz bez zanieczyszczen,
— zawiera¢ przynajmniej 11,0 % tluszczu i protein, a samych protein nie mniej niz 4,8 %,
— charakteryzowac si¢ pH przynajmniej 6,6, ale nie wigcej niz 6,9.

3.4. Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszq odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym
Obszar geograficzny ChNP Torta del Casar znajduje si¢ w Caceres, prowincji lezacej w regionie autonomicznym Extre-
madura (Hiszpania) i zostal okre$lony w punkcie 4 niniejszego dokumentu. Etapy produkcji odbywajace si¢ na tym
obszarze to:
— produkcja mleka, zgodnie z ustaleniami zawartymi w pkt 3.3,
— Produkgja sera obejmuje fazg zsiadania mleka, Scinania mleka, wlewania do form, prasowania, solenia oraz dojrze-

wania.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp.
W celach wysytki sery mozna podzieli¢ na potéwki lub éwiartki. System pakowania jest dowolny, z zastrzezeniem, Ze
musi zapewniaé sp6jnos¢ i ostateczng jakos§¢ produktu.

3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

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

Ostateczne etykiety obejmuja etykiete komercyjna serowni oraz etykiete certyfikatu, ktore umieszcza si¢ na zakwalifi-
kowanym serze lub jego kawatku w spos6b uniemozliwiajacy usuniecie i trwaly, a za ich odpowiednie wykorzystanie
ponosi odpowiedzialno$¢ producent.

Ostateczna etykieta zawiera takze identyfikacje partii, termin przydatnosci do spozycia, jak réwniez wszelkie wska-
zOwki wymagane przepisami prawa dotyczace tej materii.

Logo ChNP Torta del Casar:

Torta
del
Casar

Denominacién de Origen Protegida
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny dotyczacy produkcji mleka oraz wytwarzania sera Torta del Casar znajduje si¢ w Caceres, pro-
wincji lezacej w regionie autonomicznym Extremadura (Hiszpania) w okregach Los Llanos de Céceres, Sierra de Fuen-
tes oraz Montanchez, czyli w sSrodkowo-poludniowej czgsci prowingji.

Obszar zajmuje okolo 400 000 hektaréw i obejmuje wsie w nastepujacych gminach:

Albald, Alcuéscar, Aldea del Cano, Aliseda, Almoharin, Arroyo de la Luz, Arroyomolinos, Benquerencia, Botija, Bro-
zas, Caceres, Casar de Cdceres, Casas de Don Antonio, Garrovillas,

Herreruela, Hinojal, La Cumbre, Malpartida de Caceres, Monroy, Montdnchez, Navas del Madrofio, Plasenzuela, Rua-
nes, Salvatierra de Santiago, Santa Ana, Santa Marta de Magasca, Santiago del Campo, Sierra de Fuentes, Talavan, Tor-
remocha, Torreorgaz, Torrequemada, Torre de Santa Marfa, Valdefuentes, Valdemorales, Zarza de Montdnchez.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

a)  Czynniki naturalne

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

— 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.
berrocales lub barruecos, jak znany Malpartida de Cdceres. Obszaréw nadajacych si¢ 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, sg nieregularne i przewazaja w okresach wiosennych i jesiennych.

— Zagadnienia klimatyczne dotyczace opadéw: oprécz wspomnianych wezesniej rzek, istniejg inne, takie jak
rzeki Salor i Ayuela bedace doplywami Tagu oraz rzeka Guadiloba bedaca dopltywem rzeki Almonte.

— 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 roélin ztozo-
nych o znacznej wartosci odzyweczej, ale ubogim wzroscie. Mozna réwniez spotkaé pozostatosci roslin krza-
czastych, szczegélnie na wyzej polozonych obszarach, jak Genista, Aulaga oraz drzewa z gatunku Quercus
(dgb zimozielony, dab karfowaty, dab korkowy).

b)  Czynniki historyczne i ekonomiczne

Obszar geograficzny ChNP Torta del Casar, juz wczesniej opisany w punkcie 4 niniejszego dokumentu, od nie-
pamietnych czaséw byl zwigzany z wedréwka i wypasem bydla, czyli dzialalno$ciami bardzo powigzanymi ze
sobg oraz z okolicg, gdyz opisane wczesniej czynniki naturalne zmuszaly zamieszkujaca w rejonie ludnos¢ do
maksymalnego wykorzystania kazdego z dostgpnych zasobow w celach utrzymania.

W zwiazku z istnieniem terenéw ubogich w zasoby naturalne, rozwingla si¢ hodowla bydla, szczegdlnie owiec.
Obecnos¢ stad od zamierzchlych czaséw zostala potwierdzona, a juz w 1791 r. opisana w opracowaniu ,Inter-
rogatorios de la Real Audiencia.Extremadura al final de los tiempos modernos. Partido Judicial de Caceres”,
a w nim ser, ktérym oplacano podatek tzw. dziesiecing oraz bydlo, ktére dawato mleko, ale przede wszystkim
bylo hodowane na welne.
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5.2.

5.3.

Jednakze, spadek wartosci welny spowodowal, ze to produkcje mleka i ser6w staly si¢ wazniejsze, stad produk-
cja sera Torta del Casar, ktdra zyskata kluczowe znaczenie dla ekonomii tego obszaru geograficznego.

¢)  Zasoby ludzkie

Utrzymanie wyjatkowej charakterystyki sera Torta del Casar mialo zwiazek z zasobami naturalnymi, historycz-
nymi i ekonomicznymi, jak réwniez zasobami ludzkimi reprezentowanymi przez mistrza serowarstwa. Pomimo
rozwoju systeméw 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 sero-
warstwa byla i jest kluczowa, gdyz to on posiada nieodzowng wiedzg na temat surowcéw, proceséw i oczekiwa-
nych wynikéw produkcji sera Torta del Casar. Nalezy sobie uswiadomi¢, ze to ta osoba kontroluje wiele zmien-
nych 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 Scigcia oraz wielko$¢ powstatego ziarna zaleza od poprzednich czynnikéw, a sg okreslane na pod-
stawie 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 prasowa¢, aby uzyskaé oczekiwang wilgotnosc.

— Réznorodne zmiany atmosferyczne majgce miejsce przez caly rok i wplywajace na proces dojrzewania,
wymagaja ciaglej kontroli i weryfikacji poprawnosci dojrzewania sera.

Jedynie znajomo$¢ tych czynnikéw pozwala uzyskaé silng proteolize, czyli proces rozkladu bialek mleka, ktory
wystepujac przed catkowitym powstaniem skorki, pozwala na uzyskanie charakterystycznej tekstury i ksztattu
sera Torta del Casar.

Specyfikacja produktu

Wyjatkowo$¢ produktu, ktéra powoduje, ze Torta del Casar jest unikatem wéréd innych seréw, polega na nietypowym
ksztalcie szerszym niz wyzszym o wklestej powierzchni niemal bez krawedzi, ktéry przypomina tradycyjne ciasto
Ltorta de pan” oraz kremowej teksturze wnetrza, jak réwniez lekko gorzkawym smaku. Jednoczesnie sposéb spozycia
tego sera réwniez rézni si¢ od innych, gdyz aby dostad si¢ do wnetrza bez jego rozlania, nalezy odcigé gorna czes¢ tak,
jak zdejmuje si¢ przykrywke, a nastepnie przykry¢ podczas przechowywania.

Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykq obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przy-
padku ChOG)

Obszar geograficzny ubogi w zasoby naturalne z powodu charakterystyki naturalnej opisanej w czgsci 5.1 a) spowo-
dowal, ze rdzenni mieszkaficy zdecydowali si¢ na dziatalno$¢ oparta na hodowli bydta, a dokladnie owiec, z racji ich
odpowiedniego przystosowania do $rodowiska, wybierajac 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 zaaklimatyzowaly
si¢ na pol-stepowej réwninie tego obszaru geograficznego, dajac mleko, ktére po przetworzeniu bez stosowania pro-
ceséw termicznych, zachowuje bogactwo flory bakteryjnej w systemie produkcyjnym, co skutkuje charakterystycz-
nym zapachem nabialu iflub roslinnym.

Jednoczesnie niespotykany ksztalt charakterystyczny dla sera Torta del Casar to wynik wyjatkowego procesu dojrze-
wania, ktéry nie pozwala zachowac tradycyjnej formy innych seréw.
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Proces zsiadania na bazie roélinnej z rosngcego na obszarze karczocha hiszpanskiego Cynara Cardunculus wykorzys-
tany do produkcji sera, dzigki specjalistycznej wiedzy mistrzéw serowarstwa, w procesie dojrzewania, prowadzi do
silnej proteolizy zanim calkowicie utworzy si¢ skorka. Ser nie jest w stanie utrzymaé wlasnego cigzaru, ulega spla-
szczeniu 1 uwypukleniu po bokach i tak powstaje wyjatkowy ksztalt, ktéry serowarom z Caceres przypominat ciasto
ytorta de pan”, od ktérego pochodzi nazwa Torta del Casar.

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

Na zakoniczenie nalezy dodac, ze lekko gorzkawy smak Torta del Casar jest wynikiem uzycia karczocha hiszpanskiego
Cynara Cardunculus rosngcego na tamtym obszarze, ktory jest wykorzystywany w procesie koagulacji mleka.

W konsekwencji, jedynie polaczenie $wiezego mleka owiec ras merino i entrefino hodowanych na obszarze ChNP,
z uzyciem karczocha hiszpanskiego 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. 8 ust. 2 lit. d) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012)

https:/[www.juntaex.es/documents/77055/621148/DOP+Torta+del+Casar.+Pliego+condiciones.pdf
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