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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produkté6w rolnych
i $Srodkéw spozywezych, o ktdrej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014
(C[2024/5177)

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

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

(Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)
»Requeijio Serra da Estrela”

Nr UE: PDO-PT-9235-AMO1 - 31.5.2024

ChNP (X) ChOG ()
1.  Nazwa produktu
,Requeijdo Serra da Estrela”
2. Panstwo cztonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny
Portugalia
3. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich — Wydzial Jakosci i Zasobéw Genetycznych

4. Opis zatwierdzonych zmian

Oswiadczenie wyjasniajace, dlaczego zmiana lub zmiany wchodza w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak
przewidziano w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012:

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012:

Zmian tych nie uznaje si¢ za zmiany na poziomie Unii w rozumieniu art. 53 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
zmienionego rozporzadzeniem (UE) 2021/2117, poniewaz:

a) nie polegaja na zmianie w chronionej nazwie pochodzenia lub chronionym oznaczeniu geograficznym ani na
zmianie korzystania z tej nazwy;

b) nie groza zniesieniem zwigzkoéw wykazujacych, ze jako$¢ lub cechy charakterystyczne produktu s3 w istotnej
mierze zastuga szczegblnego Srodowiska geograficznego, na ktére skladaja si¢ wlasciwe dla niego czynniki
naturalne i ludzkie, w odniesieniu do chronionych oznaczen geograficznych;

¢) nie dotyczg gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci;

d) nie wigzg si¢ one z dalszymi ograniczeniami dotyczgcymi wprowadzania produktu do obrotu.

Requeijdo Serra da Estrela ChNP
Analiza wnioskowanych zmian odbywa si¢ w kolejnosci, w jakiej elementy zostana przedstawione w specyfikacji

produktu przedlozonej w odniesieniu do wniosku (art. 7 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 wraz z przedlozeniem
jednolitego dokumentu).

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

a) Strona tytulowa

Obecne brzmienie:

NAZWA POCHODZENIA REQUEIJAO SERRA DA ESTRELA — SPECYFIKACJA PRODUKTU

Nagléwek: Specyfikacja produktu — Requeijdo Serra da Estrela — NP

Proponowana zmiana:

CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA REQUEI]AO SERRA DA ESTRELA — SPECYFIKACJA PRODUKTU
Nagléwek: Specyfikacja produktu — Requeijdo Serra da Estrela — ChNP

Uzasadnienie:

Ser Requeijdo Serra da Estrela jest objety ChNP od 2005 r., natomiast dokument ten zostal zmieniony w 2023 r.
W nagtéwku skrét ,NP” zmieniono na ,ChNP”, poniewaz ser ,Requeijdo Serra da Estrela” jest ChNP od 2005 r.

2. Zmiana

b) Opis—klasa

Obecne brzmienie:
Brak tekstu
Proponowana zmiana:

Produkt nalezy do klasy 1.3. Sery wymienione w zalgczniku XI do rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE)

nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r., zmienionego rozporzadzeniem wykonawczym Komisji (UE) 2022/892
z dnia 1 kwietnia 2022 r.

Uzasadnienie:

Wyrazne stwierdzenie, ze produkt nalezy do klasy 1.3. Sery wymienione w zalaczniku XI do rozporzadzenia wyko-

nawczego Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r., zmienionego rozporzadzeniem wykonawczym
Komisji (UE) 2022/892 z dnia 1 kwietnia 2022 r.

3. Zmiana

¢) Opis
Obecne brzmienie:

Ser ,Requeijdo Serra da Estrela” to produkt otrzymywany w wyniku wytrgcania lub koagulacji termicznej bialek
obecnych w serwatce otrzymanej w wyniku produkcji Queijo Serra da Estrela, przybierajacy posta¢ bialej, kremowej
do lekko ziarnistej masy. Obszar geograficzny produkcji naturalnie pokrywa si¢ z obszarem geograficznym produk-
cji danego sera (zalgcznik I). Do serwatki mozna doda¢ mleko owcze.

Proponowana zmiana:

Ser ,Requeijdo Serra da Estrela” to produkt otrzymywany w wyniku wytrgcania lub koagulacji termicznej biatek
obecnych w serwatce otrzymanej w wyniku produkcji Queijo Serra da Estrela, przybierajacy postaé bialej, kremowej
do lekko ziarnistej masy. Obszar geograficzny produkgji naturalnie pokrywa si¢ z obszarem geograficznym produk-
cji danego sera (zalgcznik I). Do serwatki mozna dodaé¢ mleko owcze lub kozie.

Uzasadnienie:

Wyrazne stwierdzenie w definicji produktu, ze mozliwe jest dodanie mleka koziego. Dodanie mleka koziego
zatwierdzono juz wcze$niej, lecz kwestii tej nie uwzgledniono wyraznie w definicji produktu.
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4. Zmiana

d) Opis, B.2 - Wlasciwosci chemiczne: wstepne wskazniki analityczne

Obecne brzmienie:

Produkgja sera ,Requeijdo Serra da Estrela” ma tak samo dtuga histori¢ jak produkcja Queijo Serra da Estrela, ale
dopiero stosunkowo niedawno przeprowadzono nowe badania analityczne produktu. W zwiazku z tym dostgpne
obecnie wskazniki, o ktérych mowa ponizej, mozna uzna¢ jedynie za wstepne wskazniki referencyjne cech anali-
tycznych:

— wilgotno$é: 55-60 %;
— biatka: 19-20 %;
— thuszcz: 18-20 %;

— popidt: 1-1,5 %.
Proponowana zmiana:

Produkgja sera ,Requeijdo Serra da Estrela” ma tak samo dluga histori¢ jak produkcja Queijo Serra da Estrela, ale
dopiero stosunkowo niedawno przeprowadzono nowe badania analityczne produktu. W zwigzku z tym dostgpne
obecnie wskazniki, o ktérych mowa ponizej, mozna uznac jedynie za wstgpne wskazniki referencyjne cech anali-
tycznych. Ponadto wlasciwosci chemiczne mleka réznig si¢ znacznie w ciggu roku w zaleznosci od warunkéw kli-
matycznych, ktére zmieniaja kompozycje roslinng pastwisk, oraz ze wzgledu na to, ze producenci nie dysponuja
technologia ani sprzg¢tem umozliwiajgcym im dostosowanie zawartosci ttuszczu mlecznego lub biatka w serwatce
owczej lub w mleku owczym lub kozim.

— Wilgotnoséé: >60 %.
Uzasadnienie:

Z uwagi na fakt, ze wlasciwosci chemiczne mleka réznig si¢ znacznie w ciggu roku w zaleznosci od warunkéw kli-
matycznych, ktére zmieniaja kompozycje roélinng pastwisk, oraz ze wzgledu na to, ze producenci nie dysponujg
technologia ani sprz¢tem umozliwiajagcym im dostosowanie zawartosci ttuszczu mlecznego lub bialka w serwatce
owczej lub w mleku owczym lub kozim, nie jest mozliwe ustalenie parametréw chemicznych w odniesieniu do
zawartodci thuszczu mlecznego, bialka ani popiotu, zwlaszcza jednoczesnie. Ponadto nieliczne badania przeprowa-
dzone w odniesieniu do requeijdo (ser twarogowy) wskazuja na znaczne réznice w zawartosci biatka, thuszczu mlecz-
nego i popiotu w zaleznosci od praktyk stosowanych przez kazdego producenta i dostgpnosci mleka/serwatki
w ciagu roku. W zwiazku z tym wskaznikiem analitycznym charakterystycznym dla produktu jako produktu $wie-
zego jest zawarto$¢ wilgoci, ktéra musi by¢ wyzsza niz 60 % w produkcie koficowym. Proponowana zmiana ma
zatem na celu usuniecie wyzej wymienionych parametréw ze specyfikacji produktu; w przeciwnym razie znaczna
czes$¢ produkgji bedzie systematycznie dyskwalifikowana.

5. Zmiana

e) Opis, B.3 — Wlasciwosci chemiczne: wstgpne wskazniki analityczne

Obecne brzmienie:

Surowce wykorzystywane do produkcji sera ,Requeijdo Serra da Estrela” s3 nastepujace:
— serwatka otrzymana w wyniku produkcji Queijo Serra da Estrela;

— surowe mleko owcze uzyskane od owiec ras Bordaleira Serra da Estrela i Churra Mondegueira urodzonych
i hodowanych na obszarze geograficznym, o ktérym mowa w niniejszej specyfikacji produktu;

— woda pitna.
Proponowana zmiana:

Surowce wykorzystywane do produkcji sera ,Requeijdo Serra da Estrela” sg nastepujace:

— serwatka otrzymana w wyniku produkcji Queijo Serra da Estrela;
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— surowe mleko owcze uzyskane od owiec ras Bordaleira Serra da Estrela i Churra Mondegueira urodzonych
i hodowanych na obszarze geograficznym, o ktérym mowa w niniejszej specyfikacji produktu;

— woda pitna;

— opcjonalnie mozna réwniez wykorzysta¢ surowe mleko kozie uzyskane w warunkach okre$lonych w pkt E.2.
Uzasadnienie:

Wiaczenie mleka koziego do wykazu surowcoéw nadajacych si¢ do wykorzystania doprecyzowuje kwestie opcjonal-
nego wykorzystania mleka koziego i wskazuje ja wyrazniej jako mozliwos¢. Jego wykorzystanie dopuszczono juz
na podstawie pkt E.2 obecnej wersji specyfikacji produktu.

6. Zmiana

f) Opis — Metoda uzyskiwania produktu z wykorzystaniem autentycznych i niezmiennych metod lokalnych —
Surowiec

Obecne brzmienie:

a) Pochodzenie — serwatka przeznaczona do produkdji sera ,Requeijdo Serra da Estrela” musi by¢ otrzymywana
w wyniku produkcji Queijo Serra da Estrela (zob. zalacznik IT) produkowanego w gospodarstwach chowu zwie-
rzat, ktdre sg zgodne z obowiazujgcymi przepisami z zakresu ochrony zdrowia i ktdre znajduja si¢ na obszarze
geograficznym produkgji, o ktérym mowa w pkt C, zgodnie z warunkami produkcji okreslonymi w pkt E.2.

Proponowana zmiana:

a) Pochodzenie — serwatka przeznaczona do produkdji sera ,Requeijdo Serra da Estrela” musi by¢ otrzymywana
w wyniku produkcji Queijo Serra da Estrela produkowanego w gospodarstwach chowu zwierzat, ktére znajdujg
si¢ na obszarze geograficznym produkcji, o ktérym mowa w pkt C, oraz zgodnie z warunkami produkeji okres-
lonymi w pkt E.2.

Uzasadnienie:

Proponowana zmiana ma na celu usuniecie odniesienia do zalgcznika II, poniewaz utrzymanie tego odniesienia
wymagaloby zmiany specyfikacji produktu w nastepstwie zmian w specyfikacji produktu dla Queijo Serra da Estrela.
Z technicznego i prawnego punktu widzenia bardziej poprawne jest odniesienie producentéw sera ,Requeijio Serra
da Estrela” do obecnej wersji specyfikacji produktu dla sera Queijo Serra da Estrela i wymaga to mniejszego wysitku
administracyjnego przy mniejszej liczbie wynikajacych z tego zmian. Poprawka ma réwniez na celu usuniecie stéw
,ktore sg zgodne z obowigzujagcymi przepisami z zakresu ochrony zdrowia”, poniewaz sg one zbyteczne, a przez to
niepotrzebne.

7. Zmiana

g) Opis — Metoda uzyskiwania produktu z wykorzystaniem autentycznych i niezmiennych metod lokalnych —

E.2
Obecne brzmienie:

Chociaz jest to mniej powszechne, niektorzy producenci dodaja réwniez niewielkg cze$¢ mleka pochodzacego od
kéz odmian Serrana i Jarmelista rasy Serrana. Grupa producentéw musi wyrazi¢ na to wyrazng zgode, a fakt ten
nalezy wskaza¢ na etykiecie produktu.

Proponowana zmiana:

Chociaz jest to mniej powszechne, niektérzy producenci dodaja réwniez niewielkg cze$¢ mleka pochodzacego od
kéz rasy Serrana lub kéz innych ras, pod warunkiem ze sa one przystosowane do tego regionu oraz urodzily sie
tam i byly hodowane w warunkach ekstensywnych lub pélekstensywnych. Grupa producentéw musi wyrazi¢ na to
wyrazng zgode, a fakt ten nalezy wskazac na etykiecie produktu.
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Uzasadnienie:

Proponowana zmiana ma na celu zniesienie wymogu wykorzystania mleka koziego pochodzacego wylacznie od kéz
odmian Serrana i Jarmelista rasy Serrana, co daje producentom mozliwo$¢ wykorzystania mleka koziego pochodza-
cego od kéz innych ras, pod warunkiem ze sg one przystosowane do tego regionu oraz urodzily si¢ tam i byty hodo-
wane w warunkach ekstensywnych lub pélekstensywnych. W rzeczywistosci znalezienie tych odmian rasy Serrana
w Serra da Estrela jest trudne, a nawet niemozliwe. Ponadto w sprawozdaniu w sprawie studium wykonalnosci
w odniesieniu do wniosku o zmiang specyfikacji produktu dla sera ,Requeijio Serra da Estrela”, sporzadzonym
przez Krajowy Instytut Badan Rolnych i Weterynaryjnych (Instituto Nacional de Investigagdo Agrdria e Veterindria,
L. P. - INIAV) i koordynowanym przez dr. Nuna Bartolomeu Alvarenge, czytamy, ze: — ,[...] w $wietle uzyskanych
wynikéw mozna stwierdzi¢, ze w zakresie badan sensorycznych nie ma réznicy migdzy serem »Requeijio Serra da
Estrela« produkowanym z mleka kéz rasy Serrana a tym produkowanym z mleka pochodzacego od kéz pospolitych”
(s. 15). — ,Charakterystyka fizykochemiczna surowca [...] wskazuje, ze rasa, od ktérej pochodzi mleko kozie — nieza-
leznie od tego, czy jest to rasa Serrana, czy tez rasa pospolita — nie wplywa na surowiec wykorzystywany do produk-
cji sera »Requeijdo Serra da Estrela«” (s. 15). — ,Nie ma znaczacej réznicy, jesli chodzi o parametry dotyczace konsys-
tencji (twardos¢, sprezysto$¢ i spoisto$é) w grupie probek z taka samg proporcja dodanego mleka koziego, co
wskazuje, ze pochodzenie mleka koziego w zaden sposdb nie wplywa na konsystencje sera »Requeijdo Serra da
Estrela«” (s. 16). — ,Wyniki uzyskane w odniesieniu do parametru »kolor« (L*, a* i b*) nie wykazuja zadnych istotnych
réznic ani w zestawie probek z taka samg proporcjg mleka koziego, ani w pelnym zestawie prébek, co moze wska-
zywad, ze na kolor sera »Requeijio Serra da Estrela« nie ma wplywu nie tylko pochodzenie mleka, ale réwniez pro-
porcja mleka wykorzystanego do jego produkgji” (s. 16). — ,Podobnie nie wystepuja réznice w przypadku pozosta-
tych parametréw, tj. pH, tluszczu, tluszczu w suchej masie, biatka i popiotu [...]” (s. 16). — ,Analiza badanych
parametréw nie wykazuje zatem istotnej roznicy, przy przedziale ufnosci wynoszacym 95 %, miedzy wykorzysta-
niem mleka pochodzacego od kéz Serrana a wykorzystaniem mleka pochodzacego od kéz innych ras” (s. 17). —
,[...] analiza gtéwnych skladnikéw wskazuje, ze rasa, od ktérej otrzymuje si¢ mleko kozie, nie jest czynnikiem rézni-
cujagcym w produkcie koncowym” (s. 19). Wyniki analizy sensorycznej wykazaly, ze degustatorzy nie znaleZli zadnej
réznicy miedzy serem ,Requeijao Serra da Estrela” wytwarzanym z mleka pochodzacego od kéz pospolitych i mleka
pochodzacego od kéz Serrana. Z analiz fizykochemicznych przeprowadzonych na surowcu wynika, ze probki z takg
samg proporcja dodanego mleka koziego nie réznig si¢ znaczaco. Analizy fizykochemiczne przeprowadzone na
prébkach sera ,Requeijdo Serra da Estrela” wykazaly, ze pod wzgledem parametréw takich jak kolor, konsystencja,
pH, wilgotno$¢ oraz zawarto$¢ biatka, thuszczu i popiotu nie wystepuja znaczace réznice miedzy probkami z taka
samg iloScig dodanego mleka koziego, niezaleznie od rasy kéz produkujgcych mleko. Przetwarzanie statystyczne,
analiza gtéwnych skladowych i klasyfikacja hierarchiczna wykazaly, ze prébki pochodzace od tego samego produ-
centa wykazuja podobiefistwa niezaleznie od ilo$ci dodanego mleka koziego lub jego pochodzenia. Oczywiste jest,
ze réznice miedzy probkami sg bezposrednio zwiazane z technikami produkcji i wiedzg fachowg kazdego z produ-
centdw, a nie z pochodzeniem dodanego mleka koziego.

W zwigzku z tym oraz na podstawie calego przeprowadzonego procesu analizy i badan zgodnie z powyzszymi
wyjasnieniami oczywiste jest, ze wlasciwosci sensoryczne i odzywcze sera ,Requeijdo Serra da Estrela” nie zmieniajg
si¢ w zaden sposéb na skutek wykorzystania mleka pochodzacego od kéz Serrana ani kéz innych ras, w zwigzku
z czym nie ma oczywistego ograniczenia co do stosowania mleka koziego pochodzacego od réznych ras (s. 20).

8. Zmiana

h) Opis — Metoda uzyskiwania produktu z wykorzystaniem autentycznych i niezmiennych metod lokalnych —
Opakowanie

Obecne brzmienie:

Material stosowany do pakowania sera twarogowego, z ktérym ma bezposredni kontakt, musi by¢ nieszkodliwy
i nie moze reagowa¢ z zawartoscig. Tradycyjnie ser podawano na liciach kapusty i musial zostal spozyty przed
zwiednieciem liSci. Obecnie — w celu zachowania dobrych praktyk higienicznych — ser twarogowy dociera do konsu-
menta owiniety w arkusze papieru pergaminowego, ktdre s ostemplowane obowigzkowymi informacjami dotycza-
cymi §rodkéw spozywezych. Ser przybiera ksztalt pojemnika, w ktérym jest umieszczony, i wazy 150-400 g.
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Proponowana zmiana:

Material stosowany do pakowania sera twarogowego, z ktérym ma bezposredni kontakt, musi by¢ nieszkodliwy
i nie moze reagowa¢ z zawartoscig. Tradycyjnie ser podawano na liSciach kapusty i musial zostal spozyty przed
zwiednigciem lisci. Obecnie — w celu zachowania dobrych praktyk higienicznych — ser twarogowy dociera do konsu-
menta owiniety w arkusze papieru pergaminowego, ktdre s ostemplowane obowigzkowymi informacjami dotycza-
cymi $rodkéw spozywezych, lub zapakowany w inne odpowiednie materialy i nalezycie oznakowany. Ser przybiera
ksztalt pojemnika, w ktérym jest umieszczony, i wazy 150-400 g.

Uzasadnienie:

Kilka lat temu ser ,Requeijdo Serra da Estrela” spozywano jedynie w regionie, w ktérym byl produkowany, sprzeda-
jac go bezposrednio konsumentom lub w malych sklepach spozywczych, piekarniach i ciastkarniach, owinigty
w arkusze papieru pergaminowego. Poniewaz produkt stal si¢ znany i doceniany na wigksza skale, zaczeto go wpro-
wadza¢ do obrotu w duzych miastach i duzych sklepach, co sprawia, ze konieczna jest poprawa prezentacji handlo-
wej produktu, zachowanie smaku i higieny oraz zapobieganie wyciekowi serwatki. Proponowana zmiana ma zatem
na celu réwniez umozliwienie stosowania opakowania z wieczkiem lub pokrywka, ktdre jest zgodne z charakterem
produktu i jego specyficznym ksztaltem (nadanym przez koszyk, w ktérym umieszcza si¢ go do osuszenia po
wytworzeniu). Takie opakowanie jest na 0gdl przezroczyste i zawiera materialy nadajace si¢ do recyklingu lub sklada
si¢ z takich materialéw, zgodnie z aktualnym stanem wiedzy, oraz jest nalezycie oznakowane. Jego masa wynosi
150-400 g.

9. Zmiana

h) Oznakowanie

Obecne brzmienie:

Wszystkie sery twarogowe muszg by¢ oferowane do sprzedazy z odpowiednim oznakowaniem. Na etykiecie musza
znajdowac si¢ nastgpujace informacje:

a) nazwa handlowa, napisana wyraznie widocznymi literami ,REQUEIJAO SERRA DA ESTRELA - DO” [REQUEI-
JAO SERRA DA ESTRELA — ChNP]J;

b) nazwa, nazwa przedsigbiorstwa i adres producenta;
¢) wykaz skladnikéw;

d) data minimalnej trwatosci, wskazana stowami ,,Consumir até”, okreslajaca dzieni i miesigc oraz — ewentualnie —
rok;

e) stowa,Conservar no frio”

f)  ilos¢ sera twarogowego, wyrazona w wielokrotnos$ciach lub podwielokrotnos$ciach kilograma;

g) partia;

h) znak jakosci zdrowotnej.

Proponowana zmiana:

Wszystkie sery twarogowe muszg by¢ oferowane do sprzedazy z odpowiednim oznakowaniem. Na etykiecie musza
znajdowacé si¢ nastepujace informacje: a) nazwa handlowa, napisana wyraznie widocznymi literami ,REQUEIJAO

SERRA DA ESTRELA — DOP” [REQUEIJJAO SERRA DA ESTRELA — ChNP]; b) nazwa, nazwa przedsigbiorstwa
i adres producenta.

Uzasadnienie:

Proponowana zmiana ma na celu zastapienie skrétu ,NP” przez ,,ChNP”, poniewaz ser ,Requeijio Serra da Estrela”
jest objety ChNP od 2005 r. Usuwa si¢ dlugi wykaz innych informacji, ktére nalezy umiesci¢ na etykiecie (wykaz
skfadnikéw; data minimalnej trwato$ci, wskazana stowami ,Consumir até”, okreslajaca dziefi i miesigc oraz — ewen-
tualnie — rok; stowa ,,Conservar no frio”; ilo§¢ sera twarogowego, wyrazona w wielokrotnosciach lub podwielokrot-
nosciach kilograma; partia; oraz znak jakosci zdrowotnej), poniewaz umieszczenie takich informacji na etykiecie
wynika z ogdlnej ustawy o przekazywaniu konsumentom informacji na temat zywnosci.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5177oj
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10. Zmiana

i) ,Weryfikacja zgodnosci | Organy kontrolne” — G. Odniesienia do organu inspekdji (s. 27 specyfikacji produktu)

Obecne brzmienie:

Kontrole i certyfikacje ,REQUEIJJAO SERRA DA ESTRELA” — NAZWA POCHODZENIA przeprowadza prywatny
organ inspekdji i certyfikacji (Organismo Privado de Controlo e Certificagdo — OPC) wyznaczony przez grupg produ-
centéw. Organ ten wykonuje swoje zadania zgodnie z przepisami okreslonymi w dokumencie ,Zasady kontroli i cer-
tyfikacji »REQUEIJAO SERRA DA ESTRELA« — NAZWA POCHODZENIA”. Wprowadzony system inspekcji wdro-
zono w calym lancuchu produkcji, a prywatny organ inspekeji i certyfikacji nalezycie certyfikuje kazdy ser
twarogowy, umieszczajac na nim odpowiedni znak certyfikujacy. Znak certyfikujacy musi zawierad nastepujace ele-
menty: nazwe prywatnego organu ds. inspekji i certyfikacji, stowa ,REQUEIJAO SERRA DA ESTRELA — DENOMI-
NACAO DE ORIGEM” [REQUEIJAO SERRA DA ESTRELA — NAZWA POCHODZENIA], numer seryjny.

Proponowana zmiana:

Weryfikacje zgodnosci ze specyfikacja produktu przeprowadza wlasciwy organ (Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa
i Rozwoju Obszaréw Wiejskich), ktéry moze przekazal to uprawnienie organowi inspekcji wyznaczonemu przez
grupe producentéw i akredytowanemu w tym celu zgodnie z prawem (norma EN 17065).

Uzasadnienie:

Proponowana zmiana wpisuje si¢ w ramy identyfikacji jednostek ds. inspekcji i podmiotéw upowaznionych, co sta-
nowi zasadniczy element specyfikacji produktu przewidziany w art. 7 ust. 1 lit. g) rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012. Proponowana zmiana ma na celu zapewnienie zgodnosci specyfikacji produktu z rozporzadzeniem
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 z dnia 15 marca 2017 r. w sprawie kontroli urzedowych i innych

czynnosci urzedowych przeprowadzanych w celu zapewnienia stosowania prawa Zywno$ciowego i paszowego oraz
zasad dotyczacych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia roélin i srodkéw ochrony roélin.

11. Zmiana

j)  Gwarancja pochodzenia geograficznego produktu

Obecne brzmienie:

Cechy charakterystyczne, ktore osoby zamieszkujace obszar geograficzny produkcji oraz zwykli konsumenci z fat-
woscig dostrzega i rozpoznaja, nalezy wskazac na etykiecie i na znaku certyfikujacym, aby mogli je rozpozna¢ inni
konsumenci.

Proponowana zmiana:

Cechy charakterystyczne, ktore osoby zamieszkujace obszar geograficzny produkeji oraz zwykli konsumenci z fat-
woscia dostrzega i rozpoznaja, nalezy wskazaé na etykiecie, aby mogli je rozpozna¢ inni konsumenci.

Uzasadnienie:

Proponowana zmiana ma na celu usunigcie stéw ,znak certyfikujacy”, poniewaz przepisy krajowe zniosly jego sto-
sowanie.

12. Zmiana

)  Gwarancja pochodzenia geograficznego produktu

Obecne brzmienie:

3. istnienie systemu inspekgji i certyfikacji, ktéry zasadniczo gwarantuje, ze do korzystania z nazwy pochodzenia
,Requeijdo Serra da Estrela” kwalifikuje si¢ wylacznie ser twarogowy przetworzony w zakladach zatwierdzo-
nych do tego celu przez grupe producentéw.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2024/5177oj
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Proponowana zmiana:

3. istnienie systemu kontroli zgodnosci, ktéry zasadniczo gwarantuje, Ze do korzystania z nazwy pochodzenia
,Requeijdo Serra da Estrela” kwalifikuje si¢ wylacznie ser twarogowy przetworzony w zatwierdzonych do tego
celu zakfadach.

Uzasadnienie:

Proponowana zmiana ma na celu zastapienie stéw ,inspekcja i certyfikacja” stowami ,kontrola zgodnosci”, ktére
bardziej odpowiadaja terminologii stosowanej w rozporzadzeniu (UE) nr 1151/2012.

13. Zmiana

m) Gwarancja pochodzenia geograficznego produktu

Obecne brzmienie:

3. [...] uzywaé wylacznie mleka uzyskanego w warunkach opisanych w pkt E od owiec urodzonych i hodowanych
na obszarze geograficznym, o ktérym mowa w pkt C;

Proponowana zmiana:

3. [..] uzywaé wylgcznie mleka uzyskanego w warunkach opisanych w pkt E od owiec i k6z urodzonych i hodowa-
nych na obszarze geograficznym, o ktérym mowa w pkt C.

Uzasadnienie:

Proponowana zmiana ma na celu wyjasnienie, ze mozna réwniez uzywaé mleka koziego, pod warunkiem przestrze-
gania tych samych zasad w odniesieniu do narodzin, hodowli i zarzadzania, kt6re maja zastosowanie do owiec.

14. Zmiana

n) Gwarancja pochodzenia geograficznego produktu

Obecne brzmienie:

3. [...] podlegaja systemowi inspekcji i certyfikacji przewidzianemu w przepisach regulujacych inspekcje i certyfika-
cj¢ sera ,Requeijdo Serra da Estrela”;

Proponowana zmiana:

3. [..] podlegaja systemowi kontroli zgodnosci przewidzianemu w planie kontroli zgodnosci dotyczacym sera
,Requeijdo Serra da Estrela”;

Uzasadnienie:

Proponowana zmiana ma na celu zastgpienie stéw ,inspekcja i certyfikacja” stowami ,kontrola zgodnosci”, ktére
bardziej odpowiadajg terminologii stosowanej w rozporzadzeniu (UE) nr 1151/2012. Z tego samego powodu
stowa ,przepisy regulujace inspekgje i certyfikacje” zastepuje si¢ stowami ,plan kontroli zgodnosci dla”.

15. Zmiana

o) Gwarancja pochodzenia geograficznego produktu

Obecne brzmienie:

Zezwolenie, o ktérym mowa powyzej, podlega uprzedniej kontroli przez organizacj¢ uznang za OPC przeprowadza-
nej na wniosek grupy producentéw, dotyczacej warunkéw produkgji i wytwarzania, w szczegdlnosci do:

Proponowana zmiana:

Zezwolenie, o ktérym mowa powyzej, podlega uprzedniej kontroli przez organizacje uznang za JU przeprowadza-
nej na wniosek grupy producentéw, dotyczacej warunkéw produkgji i wytwarzania, w szczegdlnosci do:

Uzasadnienie:

Proponowana zmiana ma na celu zastapienie skrétu ,OPC” skrétem ,JU” (jednostka upowazniona), ktéry bardziej
odpowiada terminologii stosowanej w rozporzadzeniu w sprawie kontroli urzedowych.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5177oj
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16. Zmiana

p) Elementy okreslajace zwigzek miedzy produktem a $rodowiskiem geograficznym — czynniki historyczne

Obecne brzmienie:

Pkt 1: [...] i ,Requeijao Serra da Estrela” — NP.
Proponowana zmiana:

[...] i ,Requeijio Serra da Estrela” — ChNP.
Uzasadnienie:

Proponowana zmiana ma na celu skorygowanie skrétu ,NP” na ,,ChNP”, poniewaz ser ,Requeijdo Serra da Estrela”
jest objety ChNP od 2005 .

17. Zmiana

q) Elementy okreslajace zwigzek migdzy produktem a $rodowiskiem geograficznym — czynniki historyczne

Obecne brzmienie:

Pkt 8,101 11: [...] Zalgcznik I1I
Proponowana zmiana:
Zalgcznik 11

Uzasadnienie: W zwigzku z proponowanym usunieciem zalacznika II zalacznik III powinien zosta¢ oznaczony jako
zalgcznik I1.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
»Requeijdo Serra da Estrela”
Nr UE: PDO-PT-9235-AMO1 - 31.5.2024
ChNP (X) ChOG ()

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Requeijdo Serra da Estrela”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Portugalia

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Kod Nomenklatury scalonej

— 04 - PRODUKTY MLECZARSKIE; JAJA PTASIE; MIOD NATURALNY; JADALNE PRODUKTY POCHODZENIA
ZWIERZECEGO, GDZIE INDZIE] NIEWYMIENIONE ANI NIEWLACZONE

— 0406 — Ser i twar6g

— 04 — PRODUKTY MLECZARSKIE; JAJA PTASIE; MIOD NATURALNY; JADALNE PRODUKTY POCHODZENIA
ZWIERZECEGO, GDZIE INDZIE] NIJEWYMIENIONE ANI NIEWLACZONE

— 0406 — Ser i twar6g

— 0406 10 - Ser (niedojrzewajacy lub niekonserwowany) Swiezy, wlacznie z serem serwatkowym i twar6g

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2024/5177oj 9/12
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3.2, Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Ser ,Requeijdo Serra da Estrela” to produkt otrzymywany w wyniku wytrgcania lub koagulacji termicznej biatek
obecnych w serwatce otrzymanej w wyniku produkcji Queijo Serra da Estrela ChNP. Do serwatki mozna dodaé
nastepujace skladniki: surowe mleko owcze uzyskane od owiec ras Bordaleira Serra da Estrela i Churra Mondegueira,
wodeg pitng oraz, sporadycznie, w bardzo szczeg6lnych i nalezycie dozwolonych okolicznosciach, mleko kéz rasy
Serrana lub kéz innych ras, pod warunkiem ze sg one przystosowane do tego regionu oraz urodzily si¢ tam i byly
hodowane w warunkach ekstensywnych lub pétekstensywnych. Ser ,Requeijio Serra da Estrela” ma postaé bialej,
migkkiej, jednolitej, kremowej do lekko ziarnistej masy. Ser przybiera ksztalt pojemnika, w ktérym jest umieszczony
(w przyblizeniu jest to nieregularny, niski walec). Ma stala, jednorodnie kremowa konsystencje, po przekrojeniu jest
gladki i ma bialy kolor. Smak i aromat sg przyjemne, ser rozptywa si¢ w ustach. Pod wzgledem chemicznym produkt
charakteryzuje si¢ zawartoscig wilgoci wynoszaca powyzej 60 %.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego)

Dopuszcza si¢ jedynie ekstensywne i potekstensywne systemy produkeji, a najczestsza metodg jest hodowla na zew-
natrz. Zaréwno owce Bordaleira Serra da Estrela i Churra Mondegueira, jak i kozy pasg si¢ gléwnie na naturalnych
lub obsianych pastwiskach, zywiac si¢ rowniez li$¢mi i strakami drzew i krzew6w rosnacych na okreslonym obsza-
rze geograficznym. Zwierzeta wypasaja si¢ w regionie, ktéry cechuje si¢ wyr6zniajaca si¢, dzika roslinnoscia, od
laséw sosnowych i zarosli po nawadniane taki. Czgsto stosowang praktyka jest wypas sezonowy, polegajacy na prze-
mieszczaniu zwierzat na inne tereny (lub pastwiska) polozone na tym samym obszarze geograficznym, w zaleznosci
od pory roku i dostgpnosci pozywienia. W regonie utrzymywane sa réwniez inne rodzaje pastwisk i uprawiane sa
inne rosliny pastewne, ktérymi uzupelnia si¢ pasze owiec i kéz w okresach, gdy jest ona najubozsza. Jednakze pasze
proste lub zlozone mozna stosowaé wylacznie w przypadku niekorzystnych warunkéw glebowo-klimatycznych
(takich jak np. $nieg czy susza), gléwnie w fazie poczatkowej i koficowej okresu cigzy zwierzat i podczas szczytu lak-
tacji, w celu wzbogacenia ich diety.

3.4, Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywad sig ha wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja surowcow oraz przetwarzanie i produkcja sera twarogowego muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze
geograficznym.

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

Z uwagi na fakt, ze ser twarogowy jest produktem bardzo fatwo psujgcym si¢ i wrazliwym pod wzgledem mikrobio-
logicznym, jego pakowanie odbywa si¢ na obszarze pochodzenia w zakladzie producenta i jest on przekazywany do
sprzedazy w stanie nalezycie oznakowanym, zapakowany w odpowiedni material opakowaniowy (arkusze papieru
pergaminowego lub inny odpowiedni material), ktéry jest nieszkodliwy i nie reaguje z zawartoscig. Ser przybiera
ksztalt pojemnika, w ktérym jest umieszczony, i wazy 150-400 g.

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

Oproécz nazwy produktu i stéw ,Denominagdo de Origem Protegida” [Chroniona Nazwa Pochodzenia] lub skrétu
,DOP” [ChNP] etykieta musi zawiera¢ nazwe, nazwe przedsigbiorstwa i adres producenta.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Wszystkie sotectwa w gminach Carregal do Sal, Celorico da Beira, Fornos de Algodres, Gouveia, Mangualde, Mantei-
gas, Nelas, Oliveira do Hospital, Penalva do Castelo i Seia; solectwa Carapito, Corticada, Dornelas, Eirado, Forninhos,
Pena Verde i Valverde w gminie Aguiar da Beira; solectwa Anceriz, Barril do Alva, Cerdeira, Coja, Pomares i Vila Cova
do Alva w gminie Arganil; solectwa Aldeia de Carvalho, Cortes do Meio, Erada, Paul, Sarzedo, Unhais da Serra i Ver-
delhos w gminie Covilhd; sotectwa Aldeia Vigosa, Corujeira, Cavadoude, Faia, Famalicdo, Ferndo Joanes, Macainhas
de Baixo, Meios, Mizarela, Péro Soares, Porto da Carne, Sdo Vicente, Sé, Seixo Amarelo, Vale Amoreira, Trinta, Vale
de Estrelas, Valhelhas, Videmonte, Vila Cortez do Mondego i Vila Soeiro w gminie Guarda; solectwa Middes, Pévoa
de Middes i Vila Nova de Oliveirinha w gminie Tabua; solectwa Canas de Santa Maria, Ferreirés do Dio, Lageosa
Tonda, Lobéo da Beira, Molelos, Mosteiro de Frdguas, Nadufe, Parada de Gonta, Sabugosa, Sio Miguel de Outeiro
i Tondela w gminie Tondela; solectwa Aldeia Nova, Carnicies, Feital, Fides, Freches, Santa Maria, Sio Pedro, Taman-
hos, Torres, Vila Franca das Naves i Vilares w gminie Trancoso; oraz solectwa Fragosela, Povolide, Sdo Jodo de Lou-
rosa i Loureiro de Silgueiros w gminie Viseu.
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Zwiazek z obszarem geograficznym

Od niepamietnych czaséw rolnictwo i gromadzenie zapaséw przyczyniaja sic w duzej mierze do wzrostu zamoz-
nosci gmin tworzgcych region Serra da Estrela. Szczegdlnie wazna w tym kontekscie jest hodowla owiec z wykorzys-
taniem zwierzat o podwojnym przeznaczeniu (hodowanych na migso i mleko), co stanowi istotne uzupehnienie pro-
dukgji dla gospodarstw rolnych i lokalnej gospodarki. W istocie rzeczy produkty hodowli owiec, mimo ze pochodza
z tego samego zrodla, roznig si¢ od siebie, lecz uzupelniajg si¢ w lokalnej gospodarce. Sg to: Borrego Serra da Estrela
— ChNP, Queijo Serra da Estrela — ChNP i ,Requeijdo Serra da Estrela” — ChNP. W Portugalii istnieja dowody na pro-
dukgcje 1 konsumpcje sera — w tym sera twarogowego — w regionie Montes Herminios (obecnie Serra da Estrela), ktore
siegaja do czasu okupacji Pétwyspu Iberyjskiego przez Rzymian. W tym gérskim regionie ubogim w zasoby natu-
ralne konieczno$¢ maksymalnego wykorzystania mleka zawsze byla podstawowa potrzeba dla jego producentdw.

Caly region polozony jest na plaskowyzu Beira, ktérego warunki rolno-klimatyczne charakteryzuja si¢ chtodnymi,
deszczowymi i dtugimi zimami, ktérym towarzysza czasem takze opady $niegu, oraz goracymi i suchymi latami.

Granit mozna spotka¢ w calym regionie, a w niektérych gminach jest niemalze jedyng wystepujaca skala. Czgsto
wystepuje on w charakterze duzych wychodni i polaci, ktdére nagle znikaja, by nastgpnie wylonic¢ si¢ znowu nieco
dalej. Tysigce lat erozji wietrznej, mechanicznej i chemicznej zaowocowato bardzo zréznicowanymi ksztattami, cza-
sami niezdefiniowanymi, czasami w postaci iglic, a nawet przypominajacymi cechy ludzkie. Oprécz warstwy drzew
region ten posiada réwniez warstwe krzewdw i rolin zielnych, ktére stanowig diete wypasanych zwierzat. Warstwa
ta sklada si¢ gléwnie z roslin krzewiastych (wrzosca (Erica), kolcolistu (Ulex), zarnowca (Cytisus) i janowca (Genista)).
Pastwiska naturalne skladaja si¢ z wieloletnich roélin trawiastych rosngcych w sposéb naturalny, a na pastwiska
uprawne skladajg si¢ przede wszystkim biala koniczyna i koniczyny podziemne. Dominujg kwasolubne gatunki
roélin, takie jak trawy i ro$liny straczkowe, ktére tolerujg zimno, kwasowos¢ i niska zyzno$¢ gleby. Najczesciej wyko-
rzystywanymi roélinami pastewnymi sa owies, Zyto, kukurydza, sorgo oraz trawa fagkowa lub zycica wielokwiatowa.

W regionie hodowane sg dwie rasy wykorzystywane wylacznie do produkcji przedmiotowego sera twarogowego:
Bordaleira Serra da Estrela i Churra Mondegueira. Od wiekoéw zwierzeta te w pelni wykorzystujg skromne pastwiska
tego regionu.

Specyfika produktu

Historia sera ,Requeijdo Serra da Estrela” jest powszechnie udokumentowana, a sposéb, w jaki produkt jest tradycyj-
nie oferowany w malych koszykach stomkowych i owinigty w liscie kapusty lub morwy, jest dobrze znany. Sztuke
produkciji sera ,Requeijio Serra da Estrela” uwaza si¢ za element dziedzictwa kulturowego obszaru geograficznego,
na ktérym jest wytwarzany, poniewaz osoby zamieszkujace ten obszar oraz zwykli konsumenci z latwoscia
dostrzega i rozpoznajg cechy charakterystyczne tego produktu.

Rozwdj sztuki i wiedzy fachowej w zakresie produkji sera owczego z wykorzystaniem lokalnie zbieranych ostéw
(Cynara cardunculus) jako koagulantéw doprowadzit do powstania serwatki o unikalnych cechach, ktéra w znacznym
stopniu wplywa na jako$¢ sera ,Requeijio Serra da Estrela”, a mianowicie na jego migzsz — jednorodnie kremowy do
lekko ziarnistego, ktéry po przekrojeniu jest gladki, ma bialy kolor, przyjemny aromat i rozplywa si¢ w ustach.

Ser ten wyrdznia si¢ nie tylko ze wzgledu na warto$¢ ekonomiczng wynikajaca z wykorzystania serwatki pochodza-
cej z produkgji sera, ale réwniez ze wzgledu na jego znaczng warto$¢ odzywczg. W przeszlosci serwatke wykorzys-
tywano do wielu réznych celow: jako Zywno$¢, w stanie naturalnym lub po przetworzeniu na ser twarogowy
i masto, jako lek, w specjalnej diecie stosowanej w niekt6rych chorobach oraz jako pasza dla zwierzat. (Juz 460 lat
przed Chrystusem Hipokrates zalecal jej spozywanie w duzych iloSciach przez dluzszy czas). W swojej pracy
z 1906 r. ,Manteigas e Queijos” [Masha i sery] Motta Prego pisze: ,[...] Z regionu Beira wywozono gléwnie ser
i welng. Do konsumpcji wykorzystywano olej i wino. Ubodzy ludzie utrzymywali si¢ dzigki swojemu zywemu
inwentarzowi, a podstawowy pokarm, szczeg6lnie w przypadku dzieci, stanowily zupy na bazie serwatki i kukury-
dzy [...]". Chociaz w przeszlosci serwatke pochodzacg z produkcji Queijo Serra da Estrela najczesciej spozywano —
samodzielnie albo zupach z kukurydzy, Zyta lub mieszanki zb6z — w celu zaspokojenia glodu licznych dzieci z naj-
ubozszych rodzin regionu, obecnie jako produkt o wysokiej zawartosci bialka, ale niskiej zawartosci thuszczu, jest
ona bardzo ceniona jako konicowe danie positku lub smaczna przekaska na podwieczorek. Moze by¢ spozywana
samodzielnie, jako rozpuszczona w mleku lub kawie albo zmieszana z miodem lub dzemem z dyni, czasami z kawal-
kami orzechéw wloskich, laskowych lub migdaléw. Jest on dobrze znany konsumentom, dla ktérych niezaleznie od
sposobu konsumpdji jest on jednoznacznie zwigzany z regionem pochodzenia.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2024/5177oj
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5.2.  Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu

Dzialalno$¢ rolnicza i le$na byla zasadniczo w stanie rozwija¢ si¢ w regionie Serra da Estrela ze wzgledu na warunki
glebowe i klimatyczne, przy czym jednym z gléwnych rodzajéw dziatalnosci jest hodowla owiec lokalnych ras Bor-
daleira Serra da Estrela i Churra Mondegueira. Produkowane przez nie mleko wykorzystuje si¢ do produkcji renomo-
wanego sera — w tym sera twarogowego — Serra da Estrela, ktére wyrdzniaja si¢ charakterystycznymi cechami pod
wzgledem koloru, aromatu, smaku i konsystencji.

Wzmianki o regionie i produkowanych w nim serach mozna znalez¢ juz w tekstach autoréw rzymskich. Sery te
wymieniano réwniez wiréd produktéw zZywno$ciowych zabieranych na statki w czasach wielkich odkrywcéw oraz
opisywano w sztukach teatralnych z XVI wieku.

Szczegblne cechy tego produktu wynikajg z czynnikéw naturalnych — ras zwierzat (owce Bordaleira Serra da Estrela
i Churra Mondegueira oraz, w stosownych przypadkach, kozy Serrana lub kozy innych ras, pod warunkiem Ze sg
one przystosowane do tego regionu oraz urodzily si¢ tam i byly hodowane w warunkach ekstensywnych lub pétek-
stensywnych), a takze wyjatkowych pastwisk i warunkéw klimatycznych, ktére nie wystepuja w zadnej innej czesci
Portugalii — ktérym mleko owcze i kozie zawdzigczajg swoje szczegdlne whasciwosci.

Rozwoj sztuki i wiedzy fachowej w zakresie produkcji sera owczego z wykorzystaniem lokalnie zbieranych ostéw
(Cynara cardunculus) jako koagulantéw doprowadzit do powstania serwatki o unikalnych cechach, ktéra w znacznym
stopniu wplywa na jako$¢ sera ,Requeijdo Serra da Estrela”.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_Requeijao_Serra_Estrela_alterado_27032024.pdf
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