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(Akty o charakterze nieustawodawczym)
ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 129/2012
z dnia 13 lutego 2012 r.
zatwierdzajjce nieznaczne zmiany specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczeni geograficznych [Queso Manchego (ChNP)]
KOMISJA EUROPEJSKA, (3)  Komisja przeanalizowala przedmiotowg zmiang i

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac przepisy rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006
z 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficz-
nych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych ('), w szczegdlnosci jego art. 9 ust. 2 zdanie
drugie,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Zgodnie z art. 9 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 i art. 17 ust. 2 tego rozporzadzenia
Komisja rozpatrzyla wniosek Hiszpanii w sprawie
zatwierdzenia zmian specyfikacji chronionej nazwy
pochodzenia  ,Queso  Manchego”,  zarejestrowanej
rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 1107/96 (3
i zmienionej rozporzadzeniem Komisji (WE) nr
561/2009 (3).

(2)  Wniosek dotyczy zmian metody wytwarzania produktéw
o chronionej nazwie pochodzenia ,Queso Manchego”
oraz wigze si¢ z wprowadzeniem zmian do jednolitego
dokumentu.

stwierdzita, Ze jest ona uzasadniona. Poniewaz jest to
zmiana nieznaczna, zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006, Komisja moze ja zatwierdzi¢ bez
odwolywania si¢ do procedury okreslonej w art. 5, 6
i 7 wspomnianego rozporzadzenia.

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Queso
Manchego” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem
I do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Skonsolidowany jednolity dokument zawierajacy gléwne
elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wiaze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 13 lutego 2012 r.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
() Dz.U. L 148 z 21.6.1996, s. 1.
() Dz.U. L 166 z 27.6.2009, s. 36.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Queso Manchego” zatwierdza si¢ nastgpujace zmiany:

Surowce

W odniesieniu do wlasciwosci analitycznych mleka, w wyniku serii testow przeprowadzonych przez laboratorium
urzedowe — odrodek do ktérego wysyla si¢ probki zebrane w gospodarstwach — zaktualizowano wartosci referencyjne
dla tego surowca. Zawarto$¢ laktozy i gestos¢ mleka nie jest juz z gory okreslana, bowiem cechy te nie maja wplywu na
jako$¢ produktu koncowego, a ich analiza oparta byla na metodzie produkgji, ktéra nie odzwierciedla juz usprawnien
wprowadzonych w gospodarstwach.

Kwasowo$¢ mleka mierzy si¢ jednak poprzez okreslenie poziomu pH, a nie poprzez stosowanie stopni w skali Dornic.
Odpowiednig zmiang w tym zakresie wprowadza si¢ w specyfikacji.

Ponadto w wyniku postepu technologicznego w przemysle wytwoérczym proces produkeji realizowany jest przy zasto-
sowaniu wyzszego poziomu kontroli pod wzgledem kluczowych parametréw jakosci produktu koficowego, a zatem
wcze$niejsza wersja opisu procesu stala si¢ nieaktualna dla niektérych etapéw produkeji.

Zmianie ulega nastgpujaca czg$¢ opisu metody produkgji:

Czg$¢ E — Wytwarzanie produktu

Na etapie ,rozdrabniania skrzepu” wielko$¢ ziaren uzyskanych w jego wyniku nie jest juz szczegdlowo okreslona, uznaje
si¢ bowiem, ze jest to kryterium, ktére kazda branza musi okresli¢ indywidualnie w zaleznosci od stosowanego procesu.
Aby zapewni¢ odpowiednie odsaczanie zaleznie od rodzaju wytwarzanego sera, skrzep musi mie¢ wlasciwg konsystencje,
a cecha ta nie jest determinowana przez okreslenie dokladnej wielkosci ziaren, lecz poprzez kontrole przeprowadzane
jako jeden z etapéw wytwarzania sera w oparciu o do$wiadczenie producenta.

Etap ,prasowania” obejmuje czas potrzebny na prasowanie, do ktérego w obecnej specyfikacji nalezy réwniez etap
wyjmowania z formy, co jest niewlasciwe. Czas prasowania okresla si¢ na 1 do 6 godzin. W wyniku postepu techno-
logicznego, jaki dokonat si¢ w procesie prasowania, czas przeznaczony na prasowanie zostal skrécony w odniesieniu do
czasu poczatkowo ustalonego, majgcego negatywny wplyw na produkty mniejszej wielkosci. Czas ten okresla si¢ jako
odpowiedni dla réznych wielkosci produktu oraz réznych modeli prasy. Pozwala to wytwdrcy na podjecie decyzji o tym,
kiedy produkt najlepiej jest wyjaé z formy i rozpoczaé etap solenia. Decyzje t¢ podejmuje si¢ nie na podstawie liczby
godzin, lecz na podstawie pomiaru pH wskazujacego stan produktu.

Etapy .dojrzewania i przechowywania” polaczone zostaly w jeden wspdlny etap zwany etapem ,dojrzewania”, a etap
przechowywania zostal usuniety, poniewaz w trakcie przechowywania produktu w komorach nie dochodzi do prze-
rwania procesu dojrzewania. Innymi stowy, dojrzewanie dotyczy calego okresu zycia produktu, pod warunkiem ze
produkt przechowuje si¢ w odpowiedniej temperaturze i wzglednej wilgotnosci. Dlatego tez etapy te polaczono,
a temperature ustalono na poziomie miedzy 3 °C a 16 °C, natomiast wilgotno$¢ na poziomie miedzy 75 % a 90 %.

Minimalng warto$¢ temperatury podwyzszono z 1°C do 3 °C, poniewaz jest to temperatura bardziej odpowiednia do
przechowywania produktu i gwarantujgca spelnienie koniecznych wymogéw zdrowotnych, biorgc pod uwage fakt, ze
w temperaturze 1 °C produkt moze traci¢ na jakosci. Co si¢ tyczy za$ gornej wartosci tego przedziatu, 16 °C to warto$¢
referencyjna pozwalajgca na zapewnienie optymalnego dojrzewania produktu i jego rozwoju pod wzgledem wiasciwosci
organoleptycznych.

Poziom wilgotnosci to warto$¢ ogdlna obejmujgca oba te etapy.
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ZALACZNIK 11

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,QUESO MANCHEGO”

NR WE: ES-PD0O-0217-0087-06.12.2010
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa

,Queso Manchego”

Pafistwo czlonkowskie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Ser prasowany uzyskany z mleka owiec rasy ,Manchega”, dojrzewajacy przez co najmniej 30 dni w przypadku seréw
wazacych do 1,5 kg oraz od 60 dni do maksymalnie dwoch lat w przypadku seréw o wigkszej wadze.

,Queso Manchego” wytwarza si¢ z mleka pasteryzowanego lub surowego. W przypadku seréw wytwarzanych
z mleka surowego etykieta moze zawiera¢ okreslenie ,Artesano”.

,Queso Manchego” to ser tlusty o nastgpujacych wiasciwosciach fizycznych po okresie dojrzewania:
— ksztalt: cylindryczny o gladkich brzegach,

— maksymalna wysokos¢: 12 cm

— maksymalna $rednica: 22 cm,

— stosunek $rednicy do wysokosci: miedzy 1,5 a 2,2,

— minimalna waga: 0,4 kg,

— maksymalna waga: 4,0 kg,

Wiasciwosci fizyczno-chemiczne sera sg nastgpujace:

— pH: od 4,8 do 5,8,

— sucha masa: minimum 55 %,

— zawarto$¢ thuszczu: minimum 50 % suchej masy,

— catkowita zawarto$¢ biatka w suchej masie: minimum 30 %,
— chlorek sodu: maksymalnie 2,3 %.

Charakterystyka pasty:

— konsystencja: twarda i zwarta,

— barwa: od bialej do kremowozéltej,

— aromat: mleczny, intensywnie kwasny i trwaly, z czasem nabierajacy pikantnej nuty; utrzymujacy si¢ dlugo
w przypadku seréw bardzo dojrzalych,

— smak: nieco kwasny, intensywny i bogaty, pikantny w serach bardzo dojrzalych. Przyjemny i charakterystyczny
posmak powstaly w wyniku zastosowania mleka owiec rasy ,Manchega”,

— wyglad: niewielkie, nierdwnomiernie roztozone oczka, cho¢ niekiedy ser nie ma oczek,

— struktura: malo elastyczna, maslana, nieznacznie maczna; mozliwa struktura ziarnista w bardzo dojrzatych
serach.



L 43[4

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

16.2.2012

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Limity mikrobiologiczne sa nastgpujace:

— Escherichia coli: maksymalnie 1 000 kultur/gram,

— Staphylococcus aureus: maksymalnie 100 kultur/gram,
— Salmonella: brak w 25 gramach,

— Listeria: brak w 25 gramach.

Nieco kwasny, intensywny i bogaty smak, nabierajacy pikantnej nuty w serach bardzo dojrzalych. Przyjemny
i charakterystyczny posmak powstaly w wyniku zastosowania mleka owiec rasy ,Manchega”.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Ser ,Queso Manchego” uzyskuje si¢ z mleka owiec rasy ,Manchega”, naturalnej podpuszczki lub przez zastosowanie
innych dopuszczonych enzyméw koagulujacych oraz chlorku sodu.

Mleko nie moze zawiera¢ zadnych produktéw leczniczych mogacych mie¢ wplyw na wytwarzanie, dojrzewanie
i przechowywanie sera.

,Queso Manchego” wytwarza si¢ z mleka pasteryzowanego lub surowego. W przypadku seréw wytwarzanych
z mleka surowego etykieta moze zawieral okreslenie ,Artesano”.

Ser ten charakteryzuje si¢ nastepujacymi wlasciwosciami:
— zawarto$¢ tluszczu: minimum 6,5 %,

— biatko: minimum 4,5 %,

— sucha masa do wykorzystania: minimum 11 %,

— pH: 6,5-7,

— Punkt zamarzania: < — 0,550 °C

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)
Dzigki istniejacym zasobom naturalnym wypas owiec rasy ,Manchega” na pastwiskach jest mozliwy przez caly rok,

natomiast w owczarniach ich zywienie jest wspomagane koncentratami, sianem i pétproduktami.

Z punktu widzenia hodowlanego nalezy podkresli¢ fakt istnienia pastwisk na lakach wolnych od zarodli. Sa to
pastwiska catoroczne, na ktdrych wystepuja takie rosliny, jak: Mendicago minima, Scorpirus subillosa, Astrafalus stella,
Astrafalus sesamus itd.

Najcenniejszymi pastwiskami dla owiec sa tak zwane madajales, na ktérych rosnie wiechlina cebulkowata i znaczne
ilosci roslin stragczkowych, takich jak Medicago rigidula, Medicago lupulina, Medicago trunculata, Trigonella polyderata,
Coronilla scorpoides itp.

Na glebach glebokich i chlodniejszych wystepuja tzw. fenelares, czyli zwarte pastwiska, na ktérych przewazaja byliny
i rodliny dwuletnie, z przewaga traw Bracnypodium phoenicoides.

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

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Sery objete chroniong nazwa pochodzenia ,Queso Manchego” moga by¢ wprowadzane do obrotu przez mleczarnie
i zarejestrowane zaklady wylacznie w opakowaniach, ktore nie wplywaja negatywnie na jako$¢ sera.

Ser ,Queso Manchego” wprowadza si¢ do obrotu zawsze pokryty skorka, ktora wczesniej moze zostaé umyta.

Ponadto zezwala si¢ na pokrywanie sera ,Queso Manchego” parafing lub przezroczystymi substancjami nieaktyw-
nymi, dopuszczalnymi na mocy odpowiednich przepiséw, albo tez oliwa z oliwek, pod warunkiem ze skdrka
zachowuje swoj naturalny wyglad i kolor oraz mozliwe jest odczytanie etykiety kazeinowe.

W zadnym przypadku nie mozna uzywac substancji zmieniajacych kolor skérki na czarny.

Ser ,Queso Manchego” moze by¢ wprowadzany do obrotu w postaci kawatkéw, plastréw lub jako tarty ser, pod
warunkiem ze jest zapakowany, a miejsce pochodzenia jest mozliwe do ustalenia. Wprowadzanie do obrotu moze
odbywa¢ si¢ poza obszarem pochodzenia przez przedsigbiorstwa, ktére zatwierdzily i realizuja przyjete procedury
gwarantujace zgodno$¢ proceséw, jakim poddawany jest ,Queso Manchego” oraz zapewniajgce jego identyfikowal-
nosé.

Opakowania musza w kazdym przypadku spelnia¢ obowiazujace wymogi prawne.
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Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

iecie powini wi W is: Lo oen , . W
Na etykiecie powinien znalez¢ siec obowigzkowo napis: Denominacién de Origen ,Queso Manchego” (Chroniona nazwa
pochodzenia ,Queso Manchego”). W przypadku wyprodukowania sera z mleka surowego na etykiecie mozna dodaé
okreslenie ,Artesano”.

Zarejestrowane przedsigbiorstwa opatruja produkt przeznaczony do spozycia dodatkowa numerowang etykieta Rady
Regulacyjnej w taki sposdb, aby nie mogta ona zostaé ponownie wykorzystana, oraz tak, aby kazdy kawatek ,Queso
Manchego” mial na jednym z bokéw etykiet¢ kazeinowa z numerem seryjnym, naniesiong na ctapie formowania
i prasowania.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Chroniona nazwa pochodzenia ,Queso Manchego” obejmuje sery wytwarzane na nastgpujacych obszarach admi-
nistracyjnych: na terenie 45 miejscowosci lezacych w prowincji Albacete, 84 miejscowosci w prowingji Ciudad Real,
156 miejscowosci w prowingji Cuenca i 122 miejscowosci w prowincji Toledo.

Do wyzej okre$lonych miejscowoséci dodano nastgpujace: Alcoba de los Montes i El Robledo w prowingji Ciudad
Real, Albadalejo del Cuende, Villarejo de la Pefiuela, Villarejo-Sobrehuerta i Villar del Horno w prowingji Cuenca.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny La Mancha znajduje si¢ w poludniowej czesci centralnej réwniny Potwyspu Iberyjskiego i jest to
plaskowyz opadajacy w kierunku Atlantyku.

La Mancha jest wzniesiona réwning, o glebach wapniowo-gliniastych. Tereny przeznaczone na pastwiska polozone
sa na podlozu bogatym w wapient i margiel.

Na obszarze panuje skrajny klimat o duzej zmiennosci typowej dla klimatu kontynentalnego, z bardzo niskimi
temperaturami w zimie i wysokimi w lecie. Temperatura sporadycznie osiaga 40 °C, a jej wahania moga siega¢ 20 °C
w ciggu jednego dnia i 50 °C w ciggu roku. Opady atmosferyczne s3 niewielkie, przez co region jest jednym
z najsuchszych obszaréw Hiszpanii; wzgledna wilgotno$¢ w tym niezwykle suchym Srodowisku wynosi okoto 65 %.

Rasa ,Manchega” najlepiej przystosowala si¢ do warunkéw glebowo-klimatycznych tego regionu.

Specyfika produktu

Ser prasowany o twardej skorce, zwartej konsystencji, barwie od bialej do kremowozéltej, intensywnym i trwatym
aromacie, lekko kwasnym, wyraZznym i bogatym smaku, nieznacznie maslanej i macznej strukturze o niskiej
elastycznosci.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami produktu (w
przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG).

Gleba i warunki pogodowe obszaru maja duzy wplyw na procesy doboru naturalnego, dzigki ktérym owce rasy
Manchega s3 najlepiej przystosowane do zycia na tym obszarze, a ich mleko nadaje serowi ,Queso Manchega” jego
charakterystyczng barwe, aromat, smak i konsystencje

Sery z mleka owiec rasy ,Manchega” wytwarza si¢ od wiekéw, a dtugoletnia tradycja serowarska ukierunkowana byta
na doskonalenie technik produkeji w celu osiagnigcia jak najwyzszej jakosci tego tradycyjnego sera z regionu La
Mancha.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http://docm.jccm.es[portaldocm/descargarArchivo.do?ruta=2009/10/20/pdf/2010_17415.pdf&tipo=rutaDocm
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