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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 produkté6w rolnych
i $srodkéw spozywczych, o ktdrej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(2023/C 344/20)

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

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZEONKOWSKIEGO

(rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)
»Cabrales”
Nr UE: PDO-ES-0081-AMO02 - 6.7.2023 r.
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa produktu

,Cabrales”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Hiszpania

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowe;j

Dyrekcja Generalna ds. Rozwoju Obszaréw Wiejskich i Rolnictwa i Zywnosci — Departament Srodowiska Wiejskiego
i Spéjnosci Terytorialnej Ksiestwa Asturii (Direccién General de Desarrollo Rural y Agroalimentacion - Consejerfa de
Medio Rural y Cohesion Territorial del Principado de Asturias)

4.  Opis zatwierdzonej zmiany (zatwierdzonych zmian)

1. Modyfikacja elementéw graficznych papieru spozywczego stanowigcego opakowanie produktu.

W sekgji B) Opis produktu, specyfikacji produktu. W ust. 4 skre$lono, ze na papierze spozywczym musi widniec rysu-
nek lisci klonu jaworowego.

Uzasadnienie: konieczno$¢ dostosowania obecnie stosowanych materialéw. Uzyty material przypomina swoja zielona
barwg liscie klonu jaworowego, co pozwala zachowad charakter pierwotnego opakowania.

Uznaje si¢ ja za standardowg zmiang, poniewaz stosowno$¢ uzytych materialéw nie wplywa na wlasciwosci fizyczne,
chemiczne i organoleptyczne.

Zmiana ta nie powoduje zmiany podstawowych wlasciwosci ani nie wplywa na autentycznos$¢ produktu objetego
chroniong nazwa pochodzenia.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

() DzU.L179219.6.2014.,s.17.
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2. Specyfikacja pochodzenia zwierzgcego podpuszczki

Sekcja E) Metoda produkji specyfikacji produktu i pkt 3.3. Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktéw pochodze-
nia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych) w jednolitym dokumencie.

Okreslono pochodzenie zwierzece podpuszczki
Przedmiotowa zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

Uzasadnienie: konieczne jest dostosowanie pochodzenia obecnie stosowanej podpuszczki, poniewaz naturalna pod-
puszczka, ktora jest produkowana samodzielnie przez samych producentéw ChNP przy uzyciu zotadkow kozlat Zre-
bie przed odlgczeniem od matki, nie posiada rejestru zdrowia oraz ze wzgledu na skomplikowane dawkowanie
proszku podpuszczkowego.

Uznaje si¢ ja za standardowg zmiang, poniewaz stosowno$¢ uzytych materialéw nie wplywa na wlasciwosci fizyczne,
chemiczne i organoleptyczne.

Zmiana ta nie powoduje zmiany podstawowych wlasciwosci ani nie wplywa na autentycznos$¢ produktu objetego
chroniong nazwa pochodzenia.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

3. Korekta bledu redakcyjnego

Sekcja E) Metoda produkcji specyfikacji produktu.

W ust. 5 hiszpanskiej wersji dokumentu wyraz ,arniaos” zastepuje si¢ wyrazem ,arnios”.
Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

Uzasadnienie: wynika to z koniecznosci skorygowania uzytych materialéw, poniewaz ,arniao” jest serem wewnatrz
formy, a ,arnio” — samg formg.

Uznaje si¢ ja za standardowa zmiang, poniewaz korekta bledéw nie wplywa na wlasciwosci fizyczne, chemiczne
i organoleptyczne.

Zmiana ta nie powoduje zmiany podstawowych wilasciwosci ani nie wplywa na autentyczno$¢ produktu objetego
chroniong nazwa pochodzenia.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

4. Zniesienie wymogu stosowania jednej etykiety przez wszystkich serowardow.

Sekcja H) Etykietowanie specyfikacji produktu i pkt 3.6) Szczeg6towe zasady dotyczace etykietowania produktu, do
ktorego odnosi sig zarejestrowana nazwa jednolitego dokumentu.

Proponuje si¢ skreslenie ostatniego ustepu.

Przedmiotowa zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

Uzasadnienie: konieczno$¢ zréznicowania produktu na rynku przez serowaréw. Serowarzy nadal prowadzg niewielkg
produkecje. Z czasem jednak osiagneli pewna pozycje na rynku i w zwigzku z tym cheg si¢ wyrdznial poprzez stoso-
wanie wlasnej etykiety handlowej z nazwa przedsigbiorstwa. Zachowany zostaje sposéb prezentacji produktu, forma,

struktura i centralna numeracja (pieczeé gwarancyjna).

Zmiang uznaje si¢ za standardowa, poniewaz nie powoduje ona zmiany podstawowych wiasciwosci ani nie wplywa
na autentyczno$¢ produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

5. 5- Usunigcie wlaczenia krajowych wymogéw prawnych.
Sekcja I) Krajowe wymogi prawne specyfikacji produktu.

Proponuje si¢ skreslenie tej sekgji.
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Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

Uzasadnienie: nie jest to element obowiazkowy w strukturze specyfikacji produktu. Sekcja ta prawdopodobnie stanie
sie nieaktualna po publikacji nowych przepisow.

Uznaje si¢ jg za standardowa zmiang, poniewaz nie ma ona wplywu na istotne elementy

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Cabrales”
Nr UE: PDO-ES-0081-AMO02 - 6.7.2023 r.
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Cabrales”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

3.1. Typ produktu [zgodnie z zatgcznikiem XI]
Klasa 1.3. Sery

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

Ser z przerostem niebieskiej plesni wyprodukowany z surowego mleka krowiego, owczego lub koziego lub z polacze-
nia dwéch lub wszystkich trzech wymienionych rodzajéw mleka — przy czym mleko to musi zawsze by¢ mlekiem pel-
nym - o zréwnowazonym skladzie pod wzgledem zawartosci thuszczéw i biatek.

Ser dojrzewajacy w jaskiniach przez co najmniej dwa miesiace, liczagc od momentu powstania skrzepu.
Wihasciwosci seréw dojrzatych:

ksztalt: cylindryczny, o gladkich bokach;

wysoko$¢: 7-15 centymetréw,

masa i $rednica: zréznicowane,

skorka: migkka, cienka, tlusta, szara — o barwie brazowo-pomaraficzowej, z miejscami czerwono-zoltymi,

miagzsz sera: oleista konsystencja o zréznicowanym stopniu jednolitoéci, w zaleznosci od stopnia fermentacji sera.
Zwarty i pozbawiony dziur. Miejscami bialy z zielonkawo-niebieskimi zytkami. Nieco pikantny smak, intensywniej-
szy w serach wyprodukowanych z czystego mleka owczego lub koziego lub z mieszanin tych dwéch rodzajéow mleka,

zawarto$¢ thuszczu: nie mniej niz 45 % suchej masy,

minimalna zawarto$¢ wilgoci: 30 %.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Zwierzeta gospodarskie karmi si¢ zgodnie z tradycyjnymi praktykami, wypasajac je bezposrednio na pastwiskach
i uzupelniajac ich diete pasza.

Surowe mleko krowie, owcze lub kozie pochodzgce z gospodarstw hodowlanych potozonych na okreslonym obsza-
rze geograficznym. Podpuszczka wylgcznie pochodzenia zwierzecego.
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3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Zaréwno produkcja mleka, jak i wytwarzanie, dojrzewanie, porcjowanie, przygotowywanie i pakowanie sera muszg
odbywac si¢ na okre§lonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Porcjowanie, przygotowywanie i pakowanie musza by¢ realizowane przez samych serowaréw na okreslonym obsza-
rze geograficznym, aby zagwarantowad okre$lone optymalne warunki wywierajagce wplyw na jako$¢ produktu, co
pozwala utrzymaé autentyczno$¢ produktu i ulatwia przeprowadzanie kontroli identyfikowalnosci.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Etykiety handlowe umieszczane na serach muszg zawieral stowa ,Denominacion de Origen Protegida Cabrales”,
a takze unijne logo chronionej nazwy pochodzenia.

Sery muszg réwniez posiadaé etykiet¢ dodatkowg opatrzong wlasnym numerem seryjnym odpowiednig dla formy
sera, do ktorego dana etykieta si¢ odnosi. Etykiety dodatkowe muszg zostaé zatwierdzone, sprawdzone i dostarczone
przez organ kontrolny w sposéb uniemozliwiajacy ich ponowne wykorzystanie.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji mleka, z ktérego mozna wytwarzal ser ,Cabrales”, obejmuje wsie: Arangas, Arenas, Asiego, Bero-
dia, Bulnes, Camarmefia, Canales, Carrefia, Escobar, Inguanzo, La Molina, La Salce, Ortiguero, Pandiello, Puertas, Poo,
Sotres i Tielve w gminie Cabrales oraz Ocefio, Céraves i Rozagas w gminie Peflamellera Alta — wszystkie wymienione
wsie znajduja na obszarze Picos de Europa potozonym w prowingji Asturia.

Ser jest rowniez przetwarzany i dojrzewa na obszarze produkgji.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika produktu

Specyficzny charakter sera Cabrales, ktéry odrdznia go od innych seréw, jest zwigzany z jego wilasciwosciami organo-
leptycznymi (skorka i miazsz). Specyfika obszaru

Specyfika obszaru
Specyfika obszaru znajduje odzwierciedlenie w nastepujacych czynnikach naturalnych i ludzkich:
1- Czynniki naturalne

Pasmo Picos de Europa potozone w potudniowo-wschodniej czesci prowincji Asturia i rozciggajace si¢ na czg$¢ pro-
wincji Leon i Kantabria sklada si¢ z masywéw gorskich wyrastajacych z péinocnych zboczy Goér Kantabryjskich oraz
rozleglych pastwisk usytuowanych na wysokosci powyzej 800 metréw.

2- Czynniki ludzkie

Z uwagi na izolagje, jakiej doswiadczyly pokolenia mieszkafcow tego obszaru, gospodarka regionu opiera si¢ na pel-
nym wykorzystywaniu dostgpnych zasoboéw naturalnych.

Po pierwsze, mieszkancy osiedli ludzkich potozonych na obszarze Picos de Europa tradycyjnie wykorzystywali mie-
sigce letnie do wypasania réznego rodzaju zwierzat gospodarskich na pastwiskach — zwierzeta te pochodzily zazwy-
czaj ze wsi poloznych na obrzezach obszaru Picos. Latem zwierzgta swobodnie przemierzaja trudne tereny pastwisk
peiia (jak Picos de Europa nazywa miejscowa ludnos¢). Kazda mala wies¢ posiada wlasna zagrode, z ktorej korzysta
cala spolecznos(, ale w ktérej znajduja sie rozne stada, kazde nalezace do innego mieszkarica. W miesigcach letnich
zwierzeta przekazuje si¢ kilku mieszkaficom wsi odpowiedzialnym za sprawowanie opieki nad zwierzgtami gospo-
darskimi i zarzgdzanie nimi, natomiast pozostali mieszkaficy pozostaja we wsi i koncentrujg si¢ na zniwach i sianoko-
sach.
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Po drugie, dzigki unikalnej wiedzy fachowej, jaka dysponuja lokalni producenci, a takze z uwagi na fakt, Ze trudnosci
natury transportowej sprawialy, iz punkty konsumpcji produktéw byly tak bardzo oddalone od punktéw ich produk-
Gji, przetwarzaniem mleka w ser zajmowali si¢ sami pasterze.

Zwigzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy specyficznym charakterem obszaru a procesem produkeji i wlasciwos-
ciami produktu

a) Jaskinie, w kt6rych dojrzewaja sery

Obecnos¢ jaskin i pieczar o réznej wielkosci i charakterystyce na tym obszarze jest zwigzana z formacjami krasowymi
i unikalng interakcja miedzy powietrzem i woda w masywie skal wapiennych Picos de Europa, ktdry jest jednym z naj-
grubszych masywéw tego rodzaju w Europie.

Cho¢ jaskinie, w ktorych dojrzewajg sery, znajduja si¢ niekiedy w poblizu zagrody lub szalasu pasterskiego, wigkszos¢
jest potozona daleko i prowadza do nich trudno dostgpne, wijace si¢ gorskie Sciezki. Jaskinie sg polozone na wyso-
kosci 800-1 200 metréw; uwaza sig, Ze sery dojrzewajace w wyzej polozonych jaskiniach cechujg sig lepsza jakoscia.

Aby dang jaskini¢ mozna bylo uzna¢ za nadajacg si¢ do dojrzewania w niej sera ,Cabrales”, musi spetnia¢ ona nastgpu-
jace warunki: by¢ gleboka i posiadaé wejscie wychodzgce na strong péinocng; posiadaé co najmniej dwa otwory pro-
wadzace na zewnatrz (jeden pelniacy funkcje wejscia i jeden do celéw wentylacyjnych), aby doprowadzi¢ do powsta-
nia strumienia powietrza wewnatrz jaskini, tzw. soplado; musi znajdowaé si¢ w niej réwniez plyngca woda.
Wszystkie te warunki sprawiaja, ze w jaskini istnieje nieznaczny ruch powietrza i panuje w niej bardzo wysoka wilgot-
nos¢ (powyzej 90 %), a temperatura utrzymuje si¢ na poziomie 6-10 °C.

W tych warunkach Sciany jaskini pokrywaja si¢ plesnig, gléwnie Penicillium roqueforti, a strumienie powietrza, czyli
soplados, przenoszg zarodniki, ktére opadaja na ser, kielkujg i przedostaja si¢ do migzszu sera.

Aby osiagna¢ odpowiedni poziom dojrzalosci, sery muszg lezakowaé w jaskiniach przez okres od dwoch do pigciu
miesiecy na drewnianych pétkach (talameras). W tym czasie sg one okresowo obracane i czyszczone.

Po zakoficzeniu procesu dojrzewania sery zawijano dawniej w liscie klonu jaworowego, aby ulatwi¢ manipulowanie
nimi w trakcie sprzedazy. Obecnie — w przypadku seréw objetych nazwa pochodzenia — zaprzestano stosowania tej
praktyki; zamiast tego sery zawija si¢ w papier do pakowania zywnosci opatrzony nadrukiem przedstawiajacym licie.
b) Renoma

Renoma sera ,Cabrales” znajduje potwierdzenie w szeregu zrddel. Na przyklad zapiski Jovellanosa (XVIII w.), Diccio-
nario Geogréfico autorstwa Madoza zredagowany na poczatku XIX w. oraz Memorias Asturianas Gonzéleza Solisa

potwierdzaja, Ze sery Cabrales zostaly zaprezentowane na wystawie rolniczej w Madrycie w 1857 r. razem z innymi
produktami z Asturii.

Z opracowania po$wigconego przemystowi serowarskiemu w Santander opracowanego przez braci Alvarado wynika,
ze w 1911 r. rozpoczeli oni swojg wedréwke po regionie Cabrales, w trakcie ktorej wspieli si¢ na masyw Picos de
Europa, aby ,,odwiedzi¢ jaskinie pasterzy wytwarzajacych stynny ser »Cabrales<”.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

https:/[www.asturias.es/documents/217090/55 5882 [dop-cabrales-pliego.pdf/4123ccd8-87 8f-ff16-41e7-69ed6d64d0a7?
t=1671616901729
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