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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodké6w

spozywczych
(2012/C 163/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 7
rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 (!). Os$wiadczenia o sprzeciwie nalezy przedlozy¢ Komisji
w terminie szeSciu miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZMIANE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKLADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,QUEIJO DE CABRA TRANSMONTANO”
NR WE: PT-PDO-0117-0226-10.03.2011
ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:
— [X] Nazwa produktu

— Opis produktu

— Obszar geograficzny

— Dowdd pochodzenia

— [X] Metoda produkgji

— [0 Zwiazek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— O Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmian:

— [0 Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych
nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.



C 163/6 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 9.6.2012

— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych Srodkéw sanitar-
nych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany):
1) Nazwa produktu:

rozszerza si¢ istniejacg nazwe sera (,Queijo de Cabra Transmontano”) o jedno slowo: ,Queijo de
Cabra Transmontano Velho”.

2) Okreslenie obszaru geograficznego: wlaczono gminy Alijé, Vimioso i Braganca (tylko okregi Quintela
de Lampacas, Santa Comba de Rossas, Failde, M6s, Grijé de Parada, Parada, Pinela, Salsas, Serapicos,
Coelhoso, Calvelhe, Paradinha Nova, Macedo do Mato, Iseda i Sendas).

3) Definicja produktu (ser) — dopuszczalnej twardo$ci sera nie ogranicza si¢ do sera bardzo twardego
i rozszerza si¢ ja na zakres od péltwardego do bardzo twardego.

4) Definicja produktu (ser) — usuwa si¢ stowa ,domowej roboty”.
5) Koagulacja musi trwa¢ od 40 do 60 minut.

6) Wielko$¢ sera — oprocz serow o Srednicy 12-19 cm i wadze 0,6-0,9 kg dopuszcza si¢ réwniez sery
o $rednicy 6-12 cm i wadze 0,3-0,9 kg.

7) Specyfikacja ,Queijo de Cabra Transmontano Velho™:

Charakterystyka sera:

ksztalt — niski cylinder (splaszczony), o regularnym ksztalcie, bez ostrych krawedzi, w dwéch mozli-
wych wielkosciach;

$rednica — 6-12 cm i 12-19 cm;
wysoko$¢ — 3-6 cm;
waga — 0,250-0,500 kg i 0,500-0,900 kg;

skorka — od twardej do bardzo twardej, bez uszkodzen, dobrze uformowana, gladka, biala lub
w kolorze czerwonej papryki.

Migzsz:

konsystencja zwarta, od twardej do bardzo twardej, nie maslana;

wyglad z wygladu widaé, ze ma zwarta konsystencje, wystepuja dziury;

kolor bialy i jednolity;

zapach i smak intensywny i przyjemny zapach; smak czysty, zazwyczaj lekko pikantny;
zawarto$¢ thuszezu 28-50 %;

zawarto$¢ wody 25-35 %.

Dojrzewanie:

w miejscach naturalnego dojrzewania lub w obiektach o kontrolowanych warunkach otoczenia.
Warunki otoczenia:

temperatura: 5-12 °C;

wilgotno$¢ wzgledna: 70-85 %;

minimalny okres dojrzewania: 90 dni.
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B.2. WlasciwoSci surowca

Surowce wykorzystywane do produkgji sera ,Queijo de Cabra Transmontano” sa nastepujace:
mleko kozie pochodzace od kéz rasy Serrana, surowe i czyste;

sol spozywcza;

podpuszczka pochodzenia zwierzecego;

cala powierzchnia sera ,Queijo Transmontano Velho” moze by¢ smarowana oliwa z oliwek i papryka
w proszku (co nadaje skorce czerwong barwe).

Sprzedaz seréw w kawalkach. Pakowanie kawatkéw jest dopuszczalne, o ile zrzeszenie producentéw
i jednostka kontrolna i certyfikujaca wyrazily na to zgode.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

~QUEIJO DE CABRA TRANSMONTANO”/,,QUEIJO DE CABRA TRANSMONTANO VELHO”

3.2.

NR WE: PT-PDO-0117-0226-10.03.2011
ChOG () ChNP (X )

Nazwa:

,Queijo de Cabra Transmontano”/,Queijo de Cabra Transmontano Velho”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Portugalia

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Definicja: Ser ,Queijo de Cabra Transmontano” jest dojrzalym serem péttwardym do bardzo twardego
wytworzonym w wyniku powolnego usuwania wody z serwatki po koagulacji surowego mleka
koziego, z zastosowaniem podpuszczki pochodzenia zwierzecego. Moze by¢ wprowadzany do obrotu
jako ,Queijo de Cabra Transmontano” lub ,Queijo de Cabra Transmontano Velho”.

B.1. Wiasciwosci fizyczne i chemiczne
B.1.1. ,Queijo de Cabra Transmontano”
Charakterystyka sera:

ksztalt: niski cylinder (splaszczony), o regularnym ksztalcie, bez ostrych krawedzi, w dwéch mozliwych
wielkoSciach;

$rednica: 6-12 cm i 12-19 cmy;

wysoko$é: 3-6 cm;

waga: 0,300-0,600 kg i 0,600-0,900 kg;

skorka: poltwarda, bez uszkodzen, dobrze uformowana, gladka, biala.
Migzsz:

konsystencja: zwarta, péttwarda, nie maslana;

wyglad: z wygladu widaé, ze ma zwarta konsystencje, wystepuja dziury;

kolor: bialy i jednolity;
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zapach i smak: intensywny i przyjemny zapach; smak czysty, zazwyczaj lekko pikantny;
zawarto$¢ tluszczu: 35-55 % w suchej masie;

biatko: 25-40 % w suchej masie;

zawarto$¢ wody: 27-37 %.

Dojrzewanie:

w miejscach naturalnego dojrzewania lub w obiektach o kontrolowanych warunkach.
Warunki otoczenia:

temperatura: 5-12 °C;

wilgotno$¢ wzgledna: 70-85 %;

okres dojrzewania: co najmniej 60 dni.

B.1.2. ,Queijo de Cabra Transmontano Velho”

Charakterystyka sera:

ksztalt — niski cylinder (splaszczony), o regularnym ksztalcie, bez ostrych krawedzi, w dwéch mozli-
wych wielko$ciach;

$rednica — 6-12cm i 12-19 cm;
wysoko$¢ — 3-6 cm;
waga — 0,250-0,500 kg i 0,500-0,900 kg;

skorka — od twardej do bardzo twardej, bez uszkodzen, dobrze uformowana, gladka, biala lub
w kolorze czerwonej papryki.

Migzsz:

konsystencja: zwarta, od twardej do bardzo twardej, nie maslana;

wyglad: z wygladu widaé, ze ma zwarta konsystencje, wystepuja dziury;

kolor: bialy i jednolity;

zapach i smak: intensywny i przyjemny zapach; smak czysty, zazwyczaj lekko pikantny;
zawarto$¢ thuszczu: 35-55 % w suchej masie;

biatko: 25-40 % w suchej masie;

zawarto$¢ wody: 25-35 %.

Dojrzewanie:

w miejscach naturalnego dojrzewania lub w obicktach o kontrolowanych warunkach.
Warunki otoczenia:

temperatura: 5-12 °C;

wilgotno$¢ wzgledna: 70-85 %;

minimalny okres dojrzewania: 90 dni.

B.2. Wlasciwos$ci surowca

Surowce wykorzystywane do produkgji sera ,Queijo de Cabra Transmontano” sg nastgpujace:

mleko kozie pochodzace od kéz rasy Serrana, surowe i czyste.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Wilasciwosci fizyczno-chemiczne mleka sa nastepujace:
kwasowos¢é: 14-24 (ml NaOH N/L);
ph: 6,5-6,9;

gestosé: 1,026-1,034;

ttuszcz: 3,8-7,0 (g/100 g);

zawarto$¢ biatka: 2,8-5,0 (/100 g);
kazeina: 2,2-3,0 %;

woda: 87,0-88,8 %;

zawarto$¢ suchej masy: 11,2-13 %;

sOl spozywcza;

podpuszczka pochodzenia zwierzgcego.

Cala powierzchnia sera ,Queijo Transmontano Velho” moze smarowana oliwg z oliwek i papryka
w proszku (co nadaje skorce czerwong barwe).

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):
Mleko pochodzace od kéz rasy Serrana chowanych na obszarze geograficznym okre$lonym w pkt 4.

Podpuszczka pochodzenia zwierzecego i s6l. Surowiec musi by¢ zgodny z okreslonymi prawem
wymogami co do jakosci.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Pasza stad koz sklada si¢ zasadniczo z dzikiej roslinnosci wystepujacej w szczegdlnosci na gruntach
ugorowanych, nieuprawianych lub odlogowanych. Zalesione uzytki zielone (w tym pedy z danego
roku i liScie niektorych drzew) oraz krzewy (rézne gatunki, takie jak janowiec, wrzosiec i carqueja
(pterospartum tridentatum)) stanowig ulubione Zrddla pozywienia kéz Serrana i moga zaspokajaé do
90 % zapotrzebowania pokarmowego zwierzat tego gatunku, jezeli maja one do nich swobodny
dostep.

Poszczegdlne etapy produkeji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Poszczeg6lne etapy produkgji, ktére musza odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym
zostaly okreSlone w pkt 4 i nalezy do nich produkcja mleka, produkcja sera oraz jego dojrzewanie.

Szczegblowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

Dozwolone jest wprowadzanie do obrotu kawatkow sera, pod warunkiem ze beda opakowane. W celu
zapewnienia identyfikowalnosci i kontroli produktu wprowadzane do obrotu kawatki sera muszg by¢
pakowane w obiektach produkcyjnych. Jednak w niektérych przypadkach oraz z nalezytym uwzgled-
nieniem identyfikowalnosci, pakowanie kawatkéw sera moze by¢ realizowane w innych obiektach
podlegajacych kontroli jednostki kontrolnej i certyfikujacej.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:
Na etykiecie kazdego sera lub kawalka sera obowigzkowo musi by¢ umieszczony nastgpujacy napis:

— nazwa sera ,Queijo de Cabra Transmontano — DOP”; lub ,Queijo de Cabra Transmontano Velho
— DOP”,

— oznaczenie jednostki certyfikujacej,

— logo unijnej Chronionej Nazwy Pochodzenia.

Kontrola i certyfikacja przez jednostke certyfikujaca dotyczy tylko tego konkretnego etapu.
Zwiegzle okre$lenie obszaru geograficznego:

Wyznaczony obszar produkcji mleka oraz produkeji i dojrzewania seréw ,Queijo de Cabra Trans-
montano” i ,Queijo de Cabra Transmontano Velho” jest ograniczony do gmin Mirandela, Macedo de
Cavaleiros, Alfandega da Fé, Carrazeda de Ansides, Vila Flor, Torre de Moncorvo, Freixo de Espada a
Cinta, Mogadouro, Vimioso i Braganga (tylko okregi Quintela de Lampacas, Santa Comba de Rossas,
Failde, Més, Grijé de Parada, Parada, Pinela, Salsas, Serapicos, Coclhoso, Calvelhe, Paradinha Nova,
Macedo do Mato, Iseda i Sendas), dystryktu Braganga; gminy Alij6, Valpagos i Murca dystryktu Vila
Real.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Jezeli chodzi o polozenie geograficzne oraz warunki topograficzne i klimatyczne, przedstawiony opis
odpowiada regionowi Trds-os-Montes, poniewaz obszar ChNP obejmuje ponad jedng trzecig tego
regionu, podzielonego na dwa dystrykty: Braganga i Vila Real.

Przedmiotowy obszar geograficzny, potozony w regionie Trds-os-Montes, obejmuje teren o powierzchni
447 600 ha, na ktérym znajduja si¢ rowy tektoniczne, glebokie i uksztaltowane przez erozje doliny
oraz wysokie plaskowyze.

Kluczowym elementem geografii calego regionu jest dorzecze rzeki Duero, ktérej doptywy (Sabor, Tua,
Pinhdo i Corgo z prawej strony; Agueda, Coa, Tdvora i Varosa z lewej strony) oddzielaja faficuchy
gorskie polozone réwnolegle do strefy przybrzeznej, ktérych wysokos¢ dochodzi do ponad 1 500
metrow.

Cechy portugalskiej czeSci dorzecza tej rzeki, ktéra jest druga co do wielkosci rzeka na pdlwyspie,
nadaja temu regionowi szczeg6lny lub wrecz niepowtarzalny charakter; nalezy do nich, miedzy innymi,
znaczna réznorodno$¢ klimatyczna, kulturowa, a nawet spoteczna (LAGE, 1985).

Laricuchy gorskie polozone réwnolegle do strefy przybrzeznej ostaniajg przedmiotowy obszar przed
wiatrami morskimi, ktérych wplyw jest tym slabszy im dalej w glab ladu, gdzie klimat przechodzi
stopniowo w kontynentalny. Na osi pétnoc-potudnie wplyw Morza Srédziemnego jest tym silniejszy
im blizej rzeki Duero.

Zachodzi $cisly zwiazek migdzy struktura geologiczna i litologiczng, rzezbg terenu, klimatem i morfo-
logig gleb. Wystepujace w tym regionie gleby o strukturze piaszczysto-gliniastej powstaly zasadniczo
z granitéw, tupkéw i szaroglazow o zwiezlej strukturze.

5.2. Spegyfika produktu:

Produkcja sera koziego stanowi wazna dzialalnoscia w trzynastu gminach objetych ChNP (w gminie
Braganca tylko pigtnascie wymienionych okregéw), ktére moga by¢ uznane za najbardziej odizolowane
gminy o najtrudniejszych warunkach Zycia i najnizszym poziomie Zycia, w ktorych liczba ludnosci
spadla najbardziej w ciagu ostatniej dekady. Na tych obszarach gérskich chéw kéz Scisle zalezy od
cykléw klimatycznych oraz od relacji migdzy hodowcami, ktérzy sa odizolowani od wplywéw
zewnetrznych i prowadzg chéw w zgodzie z prawami natury (w ramach tradycyjnego ekstensywnego
systemu produkgji).

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Jest to zatem tradycyjny ekstensywny system produkcji, zgodnie z ktérym zwierzeta pasa sig
swobodnie i pokonuja dziennie odleglosci uzaleznione od pory roku, ich kondycji fizycznej i dostepne;j
paszy. Ich pasza jest catkowicie naturalna i sklada si¢ gléwnie z dziko rosnacych rodzimych roslin.
Pozywienie zwierzat, rowniez w zaleznosci od preferencji poszczegélnych osobnikéw, sklada sie
w okolo 60 % z lisci drzew, w 30 % z krzewow i w 10 % z traw (jezeli zwierz¢ta majg do nich
swobodny dostep).

Ta szczegblna dieta kéz i specjalistyczna wiedza dotyczaca produkeji tradycyjnego koziego sera,
przekazywana z pokolenia na pokolenie w tych obszarach gérskich, nadaje dojrzalym serom charak-
terystyczny przyjemny smak i aromat.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/[www.gpp.pt/Valor/Queijo_Cabra_Transmont.pdf
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