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

(C/2024/1224)

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

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

(Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)
,»Queso de la Serena”
Nr UE: PDO-ES-0086-AMO01 - 7.11.2023
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa produktu

,Queso de la Serena”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Hiszpania

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Zwierzat Gospodarskich w rzadzie Estremadury

4. Opis zatwierdzonych zmian

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

wniosek w sprawie zmiany mozna sklasyfikowac jako standardowy w rozumieniu art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 zmienionego rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2021/2117 z dnia 2 grudnia
2021 r. W szczegdlnosci zmian tych nie mozna w zadnym wypadku sklasyfikowac jako zmiany na poziomie Unii ze
wzgledu na nastepujace okolicznosci:

1) nie obejmujg zmiany w nazwie chronionej jako ChNP lub w stosowaniu tej nazwy;

2) nie istnieje ryzyko zerwania zwigzku miedzy produktem (chociaz pewne zmiany wplywaja na podsekcje doty-
czacg produkeji w punkcie odnoszacym si¢ do zwiazku, to czynniki naturalne, historyczne i produkcyjne pozos-
taja nienaruszone; jesli chodzi o produkeje, zwigzek ten nadal opiera si¢ wylacznie na rasie owiec Merino, ktérej
definicj¢ po prostu streszczono).

3) nie dotycza one gwarantowanej tradycyjnej specjalno$ci; ani

4) nie pociagaja za sobg zadnych dalszych ograniczefi we wprowadzaniu produktu do obrotu (przeciwnie zmiany
formatu zwigkszajg mozliwo$ci wprowadzenia produktu do obrotu).

1. Zmiana cech analitycznych mleka

Uzasadnienie: Skorygowano cechy analityczne mleka, dostosowujac je do obecnego systemu produkgji i karmienia
owiec w Estremadurze.

W szczegdlnosci pkt B specyfikacji produktu (pkt 3.3 jednolitego dokumentu).

() DzU.L179719.6.2014,s.17.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/1224/oj 1/6



PL

Dz.U. Cz 7.2.2024

Wezesniejszy tekst:

Mleko ma nastepujace analityczne cechy charakterystyczne:

BiadKO: Lo co najmniej 5 %
Zawarto§€ tHISZCZUT ....oui i co najmniej 7 %
Calkowity suchy ekstrakt: ... ....oouiii i co najmniej 18 %

Obecne brzmienie:

Mleko ma nastgpujace analityczne cechy charakterystyczne:

BIadKO: . co najmniej 4,8 %
ERSIIAKE Z SETA .o ntt ettt ettt co najmniej 11 %,

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

2. Korekta wlasciwosci fizykochemicznych seréw

Uzasadnienie: Wlasciwosci fizykochemiczne seréw zostaly réwniez skorygowane w wyniku zmian i ulepszefi w sek-
torze i w procesie produkgji sera.

Dotyczy to pkt B specyfikacji ,Opis produktu” (pkt 3.2 jednolitego dokumentu).
Wezesniejszy tekst:

Wihasciwosci fizykochemiczne sg nastepujace:

— Tluszcz: nie mniej niz 50 % w suchej masie

— Sucha masa: co najmniej 50 %

— Warto$¢ pH w granicach 5,2-5,9

— Calkowita zawarto$¢ bialka w suchej masie: co najmniej 35 %
Obecne brzmienie:

Wihasciwosci fizykochemiczne sg nastepujace:

— Tluszcz: nie mniej niz 50 % w suchej masie

— Sucha masa: co najmniej 50 %

— Warto$¢ pH w granicach 4,9-5,9.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

3. Zmiana sposobu prezentacji ser6w

Uzasadnienie: Zmieniono $rednicg i wyglad seréw, dostosowujac prezentacje produktu do nowych formatéw wyma-
ganych przez konsumentéw i umozliwiajac ich podzial.

Dotyczy to pkt B specyfikacji produktu (pkt 3.2 jednolitego dokumentu).

Wezesniejszy tekst:

Masa sera wynosi miedzy 750 g a 2 kg, wysoko$¢ miedzy 4 cm a 8 cm, natomiast $rednica miedzy 10 cm a 24 cm.
Obecne brzmienie:

Masa sera wynosi od 250 graméw do 3 kilograméw, wysokos¢ od 40 % do 70 % Srednicy, natomiast $rednica co naj-
mniej 8 cm.

Ponadto w pkt E specyfikacji produktu (pkt 3.5 jednolitego dokumentu) dodano nowe zdanie: Sery mozna dzieli¢ na
potéwki lub ¢éwiartki. Opakowanie musi zachowac¢ integralnos¢ i koficows jakos¢ produktu.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

4. Zmiana brzmienia dotyczacego rasy Merino

Zmiana dotyczy pkt F specyfikacji (pkt 5 jednolitego dokumentuy).
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3.1.

3.2.

3.3.

Niektére opisy rasy Merino, ktdre nie majg wpltywu na produkcje mleka lub seréw objetych ChNP, zostaly pominigte
w specyfikacji ze wzgledu na zmiany w systemach hodowli oraz zmiany fenotypu owiec w ostatnich dziesigciole-
ciach.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

5. Aktualizacja struktury kontroli

Zmieniono réwniez organ kontroli: organ kontroli Rady Regulacyjnej ds. Jagnigt z Estremadury (Organo de Control del
Consejo Regulador del Cordero de Extremadura, OCCREX) jest odpowiedzialny za weryfikacje zgodnosci ze specyfikacja
ChNP ,Queso de la Serena”. W 2019 r. Rada Regulacyjna jednomyslnie postanowila powierzy¢ weryfikacje specyfika-
¢ji OCCREX, ktory przejat te dziatalnos¢ od Agrocolor. OCCREX jest obecnie akredytowany przez krajows jednostke
akredytujacg ENAC do celéw weryfikacji specyfikacji ChNP ,Queso de la Serena”.

Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu.

JEDNOLITY DOKUMENT
,»Queso de la Serena”
Nr UE: PDO-ES-0086-AMO1 - 7.11.2023
ChNP (X) ChOG ()

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Queso de la Serena”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]
Klasa 1.3. Sery

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

,Queso de la Serena” jest serem migkkim do péttwardego, produkowanym z mleka owiec merynoséw. Jest to ser pel-
notlusty do ekstra pelnotlustego, dojrzaly, o ksztalcie krazka, o gladkiej powierzchni dolnej i gérnej oraz wypuktych
brzegach, o twardej skorce oraz migkkiej do zwartej konsystencji. Masa sera wynosi od 250 graméw do 3 kilogra-
moéw, wysoko$¢ od 40 % do 70 % Srednicy, natomiast $rednica co najmniej 8 cm.

Ser ma nastgpujgce wlasciwosci fizykochemiczne:
— Tluszcz: co najmniej 50 % suchej masy.
— Sucha masa: co najmniej 50 %.

— pH:0d 4,9 do 5,9.

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

W obszarze geograficznym, o ktérym mowa, nie wystepuje szczeg6lnie duzo pastwisk, ale istniejace pastwiska sg
wysokiej jakosci, dzigki czemu wytwarzane mleko ma szczegdlne whasciwosci. W okreslonych okresach roku owce sa
wypuszczane z gospodarstwa, aby mogly pas¢ si¢ na Scierniskach po zakoficzonej uprawie zb6z i czasami na pozosta-
tosciach po uprawach nawadnianych. Obowigzujgce przepisy zezwalaja na stosowanie paszy, w stosownych przypad-
kach, z uwzglednieniem konkretnych przepiséw dotyczacych pozyskiwania paszy i surowcéw do wytwarzania pro-
duktéw o chronionej nazwie pochodzenia.

Mleko wykorzystywane do produkgji ,Queso de la Serena” pochodzi z gospodarstw zajmujacych si¢ hodowlg owiec
merynoséw, znajdujgcych si¢ na obszarze produkgji. Mleko musi by¢ pozyskiwane od zdrowych owiec oraz musi by¢
naturalnym mlekiem pelnym, ktdre jest czyste i pozbawione zanieczyszczen, siary i medycznych Srodkéw konserwu-
jacych, ktére moga mieé negatywny wplyw na produkcje, dojrzewanie i konserwowanie sera lub na warunki higie-
niczne i sanitarne.
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3.4.

3.5.

3.6.

Mleko ma nastgpujace analityczne cechy charakterystyczne:
— Bialko: co najmniej 4,8 %;

— Ekstrakt z sera: co najmniej 11 %.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym zdefiniowanym w pkt 4, sa
nastepujgce:

— Produkcja mleka z uwzglednieniem whasciwosci i warunkéw okreslonych w pkt 3.3, facznie z dojeniem, chlodze-
niem, przechowywaniem, gromadzeniem i transportem mleka.

— Produkgja sera, facznie z koagulacjg mleka, ktéra odbywa si¢ w temperaturze wynoszacej od 25 °C do 32 °C i trwa
od 50 do 75 minut (z wykorzystaniem naturalnego koagulanta warzywnego pozyskanego z wysuszonych kwia-
tow Cynara Cardunculus), rozdrabnianiem, formowaniem, soleniem i dojrzewaniem.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Sery mozna dzieli¢ na potéwki lub ¢wiartki. Opakowanie musi zachowa¢ integralnos¢ i koricows jakos§¢ produktu.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Etykiety handlowe charakterystyczne dla kazdego zarejestrowanego przedsigbiorstwa musza zostaé zatwierdzone
przez rade regulacyjng chronionej nazwy pochodzenia. Na etykietach musi obowigzkowo znajdowaé si¢ napis:
,Denominacién de Origen »Queso de La Serenac”.

Produkt wprowadzany do obrotu musi by¢ opatrzony dodatkowsa numerowang etykietg rady regulacyjnej chronionej

nazwy pochodzenia, ktéra zostaje przytwierdzona do kazdego sera lub kawalka sera w sposéb uniemozliwiajgcy jej
ponowne uzycie. Producent koficowy jest odpowiedzialny za wlasciwe stosowanie etykiety.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym odbywaja si¢ produkcja i dojrzewanie ,Queso de la Serena”, obejmuje 21 nastgpujacych gmin
w najbardziej wysunietej na potudniowy wschod prowincji Badajoz: La Haba, Magacela, La Coronada, Campanario,
Esparragosa de Lares, Valle de la Serena, Zalamea de la Serena, Higuera de la Serena, Quintana de la Serena, Malpartida
de la Serena, Esparragosa de la Serena, Castuera, Cabeza del Buey, Santi-Spiritus, Risco, Garlitos, Pefialsordo, Zarzaca-
pilla, Capilla, Monterrubio de la Serena i Benquerencia de la Serena.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Historia
Odniesienia do ,Queso de la Serena” mozna znalez¢ w wielu dzietach literackich:

Ksiazka autorstwa Antonio Aguindeza Ferndndeza z 1791 r. ,Viaje a La Serena”, ktéra jest poswigcona gminie La
Serena i pochodzi z manuskryptéw urzednika sgdowego Agustina Cubelesa, zawiera nastepujgce odniesienie: ,Ser
z mleka owczego jest znany ze swojego smaku i wysokiej jakosci produkcji; 1 arroba (15 kg) tego sera kosztuje 60
reali”.

W przepisach obowigzujacych w Cabeza del Buey w XVI i XVII wieku zawarte sg odniesienia do oplacania serem
dziesigciny oraz oddawania pierwszej partii sera do kosciola parafialnego, poniewaz rolnicy musieli przekazaé caly
ser wyprodukowany z pierwszego dojenia proboszczom.

Czynniki naturalne

a)  Uksztaltowanie terenu

W prowincji Badajoz dominuje teren lekko pofaldowany i, méwigc ogélnie, obszar ten jest penepleng. Znajduja si¢
na nim wysokiej jakosci pastwiska — polozone na glebach szkieletowych i granitowych (o powierzchni okoto
300 000 ha), na kt6rych pasg si¢ owce merynosy; tak naprawde pastwiska, na ktérych rosng rogliny zielone, sg gtéw
nym zrédtem energii dla ekosystemu tego regionu i skladaja si¢ ze zroznicowanej flory (zob. sekcja dotyczaca flory).
Srednia wysoko$¢ wynosi 430 m.
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b)  Gleba

Pod katem struktury geologicznej prowincja Badajoz jest penepleng paleozoiczng z pdzniejszymi naciekami
i wychodniami skat pochodzenia wulkanicznego.

Wystepuje tam plytka, umiarkowanie przepuszczalna gleba pochodzenia kambryjskiego, sylurskiego i granitowego,
z ktérej czgsto wylania si¢ podloze skalne. Nachylenie zboczy jest niewielkie, natomiast teren jest lekko pofatldowany
z ekspozycja na strone poludniowa. Gleby sa zazwyczaj szkieletowe i granitowe, kwasne, o pH od 5 do 5,5 oraz
niskiej zawartosci fosforu. Obszar ten charakteryzuje si¢ niskim zalesieniem; w niekt6rych czesciach w ogdle nie ma
drzew, przez co obszar ten sprawia wrazenie wylesionego.

¢) Klimat

W okregu La Serena panuje klimat §rédziemnomorski z wpltywami atlantyckimi — z goracymi, suchymi okresami let-
nimi oraz fagodnymi i deszczowymi zimami. Na tym obszarze zimy s zazwyczaj tagodne, chociaz w okresie od 1
listopada do 10 marca wystgpuje mréz. Lata s gorace i suche; gléwna cechg charakterystyczng tego obszaru jest
jego suchy klimat. Srednioroczny poziom opadéw wynosi 498 mm.

d) Hydrografia

Przez gming La Serena przeplywaja rzeki Guadiana Menor i Zijar.

e) Flora

Gatunki roslin wystepujacych na przedmiotowym obszarze obejmuja:
— Vulpia ciliata, Bromus mollis i Agrostis spp. z rodziny Gramineae;

— Trifolium (T. arvense, T. campestre i T. glomeratum);

— Ornithopus compressus z rodziny Leguminosae; Helianthemum, Erodium, Plantago, Carlina i Hypochaeris.
Systemy produkgji i przetwarzania

a)  Produkcja

Rasa owiec merynosow jest bardzo odporna i jest dobrze dostosowana do trudnych warunkéw klimatycznych i tere-
nowych. Obecnie hodowana jest gléwnie na mieso, ale w przesztosci byla réwniez hodowana na welne i, w mniej-
szym stopniu, na mleko, co sprawia, Ze jest ona wystarczajaco rentowna, jesli wezmie si¢ pod uwage trudne warunki
srodowiskowe, w jakich zyje. Owce merynosy produkuja niewielkg ilos¢ mleka, ale ma ono wysoka zawartos¢ biatka
i thuszczu.

Rasa jest rasg o wysokiej rozrodczodci i plodnosci. Zwykle owce te koca si¢ raz w roku, ale moga tez koci¢ sig¢ trzy
razy w ciggu dwoch lat.

W obszarze, o ktérym mowa, nie wystepuje szczegélnie duzo pastwisk, ale istniejace pastwiska sa wysokiej jakosci,
dzieki czemu wytwarzane mleko ma szczegdlne wilasciwosci.

b)  Przetwarzanie

Ser pozyskuje si¢ poprzez koagulacje enzymatyczng mleka przy uzyciu koagulanta warzywnego (Cynara cardunculus),
zazwyczaj w temperaturze ponizej 30 °C.

Ze wzgledu na te dwa czynniki, tj. umiarkowang temperature oraz uzycie koagulanta o niskiej zdolnosci koagulagji,
potrzebny jest dlugi czas koagulacji i skrzep jest dos¢ migkki. W rezultacie aktywno$¢ proteolityczna jest wigksza, co
przeklada si¢ na mniej zwarta konsystencje wyprodukowanego sera.

Dwadziescia dni po formowaniu ser zazwyczaj przechodzi proces o nazwie ,atortado”, podczas ktérego masa staje
si¢ plynna i z serem nalezy obchodzi¢ si¢ ostroznie, aby uniknagé¢ peknigcia i nadmiernego zmigknigcia skérki.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystyka obszaru geograficznego a szczegélnymi cechami
jako$ciowymi, renoma lub innymi wasciwosciami produktu

Po pierwsze pastwiska w gminie La Serena zajmujg powierzchni¢ ponad 300 000 ha, ktdra jest praktycznie catkowi
cie pozbawiona drzew, i dlatego inne rosliny nie wplywajg na uprawe uzytkéw zielonych. Oznacza to, ze pastwiska
pozyskuja wszystkie skladniki odzywcze zawarte w glebie i w rezultacie maja wysokie wartosci odzywcze, dzigki
czemu idealnie nadaja si¢ na pasze dla zwierzat. Po drugie owce merynosy, ktére s doskonale dostosowane do ekstre
malnych warunkéw klimatycznych i terenowych panujacych w gminie La Serena, produkuja niewielkg ilos¢ mleka,
ale jest ono bogate w ttuszcz i biatko.
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To wielowiekowe i niezastapione polaczenie sprawia, Ze mleko pozyskiwane z owiec merynoséw, ktére wypasaja si¢
na pastwiskach w gminie La Serena, idealnie nadaje si¢ do produkcji sera ,Queso de la Serena”, wplywajac na jego
szczegolne 1 wyjatkowe wlasciwosci.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.juntaex.es/documents/77055/621148/DOP+Queso+de+la+Serena.+Pliego+condiciones.pdf
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