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Whniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej podanej do wiadomosci publicznej zgodnie z art. 6
ust. 2 akapit pigty rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014 uzupelniajace
rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w odniesieniu do
ustanowienia symboli unijnych dotyczacych chronionych nazw pochodzenia, chronionych
oznaczen geograficznych i gwarantowanych tradycyjnych specjalnoSci oraz w odniesieniu do
niektorych zasad dotyczacych pochodzenia paszy i surowcéw, niektérych przepiséw
proceduralnych i niektérych dodatkowych przepiséw przejsciowych

(2017/C 247/08)

Komisja Europejska zatwierdzila przedmiotowg zmiang nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci tego
rozporzadzenia ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY NIEZNACZNE]

Whiosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 ()

»QUESO DE LA SERENA”
Nr UE: PDO-ES-2152 - 14.7.2016
ChNP (X) ChOG ( ) GTS ( )
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Rada regulacyjna chronionej nazwy pochodzenia ,Queso de la Serena”
Ctra. EX-104, s/n (Ints. Ferial de La Serena)

06420 Castuera (Badajoz)

HISZPANIA

Tel.: +34 924772114
E-mail: info@quesoserena.com

Rada regulacyjna zostala uznana na mocy zarzadzenia Ministerstwa Rolnictwa, Ryboléwstwa i Zywnosci z dnia
14 kwietnia 1993 r. ratyfikujacego rozporzadzenie w sprawie nazwy pochodzenia ,Queso de la Serena” i jej rady
regulacyjnej (Dziennik Urzedowy Hiszpanii nr 100 z 27.4.1993). Dla celéw art. 6 ust. 2 rozporzadzenia delegowa-
nego Komisji (UE) nr 664/2014 jest to zatem ta sama grupa, ktdra pierwotnie zlozyla wniosek o zarejestrowanie
nazwy, do ktorej odnosi si¢ przedmiotowa specyfikacja. Ustawa nr 4/2010 z dnia 28 kwietnia 2010 r. o radach
regulacyjnych zajmujacych si¢ nazwami pochodzenia i oznaczeniami geograficznymi jakoSci rolno-spozywczej
w Estremadurze definiuje rady regulacyjne jako organy odpowiedzialne za zarzadzanie ChNP/ChOG, ktére posia-
daja wlasna osobowos$¢ prawng, autonomi¢ finansowg i pelne uprawnienia do podejmowania dzialafi zmierzajg-
cych do realizacji swoich celéw. Dzialajg one na zasadach demokratycznych oraz reprezentujg interesy gospodarcze
i branzowe zwiazane z ChNP/ChOG, ze szczegblnym uwzglednieniem intereséw mniejszosci, przy czym muszg
reprezentowal wszystkie wchodzace w gre interesy w réwnym stopniu, kierujgc si¢ przy tym swoja podstawows
zasadg, ktéra opiera si¢ na braku celu zarobkowego. Zgodnie z art. 16 ust. 2 lit. g) ustawy nr 4/2010 ich funkcje
obejmujg ,proponowanie zmian specyfikacji oraz uczestnictwo we wszelkich postgpowaniach wszczetych w tym
celu”.

Niniejszy wniosek dotyczacy nieznacznej zmiany specyfikacji produktu zostal uzgodniony przez rade regulacyjng

chronionej nazwy pochodzenia ,Queso de la Serena” zgodnie z przydzielong jej funkcja i w zwiazku z tym jej
interes jest w pelni uzasadniony.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— X Opis produktu

— [ Dowdd pochodzenia
— [ Metoda produkgji

(") Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— [ Zwigzek
— [ Etykietowanie

— [X Inne: organ kontrolny i krajowe wymogi prawne

4.  Rodzaj zmian

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga
zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra wymaga zmiany
opublikowanego jednolitego dokumentu.

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dla ktérego nie zostat
opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— U Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, kwalifikujaca si¢ jako nieznaczna zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany

5.1. Nastepujacy ustep w sekgji ,B (Opis produktu)” specyfikacji zostal zmieniony w odniesieniu do ,wlasciwosci fizycz-
nych sera po zakoriczeniu okresu dojrzewania™

— ,Srednica: 18-24 ¢m” zmieniono na ,Srednica: 10—24 cm’.

Zaproponowana zmiana nie ma zadnego wplywu na wlaSciwosci mleka ani na cechy zwierzat produkujacych
mleko. Zmianie nie ulegaja réwniez wlasciwosci fizykochemiczne samego produktu (pozostajag one niezmienione,
z uwzglednieniem takich samych progdw, o ktérych mowa w oryginalnej specyfikacji); jesli chodzi o wlasciwosci
fizyczne sera, jego ,ksztalt”, ,wysoko$¢”, ,masa”, ,skorka”, ,konsystencja”, ,zapach i smak” réwniez pozostaja
dokladnie takie same. Jedyna zaproponowana zmiana dotyczy dolnego progu dla zakresu $rednic. Nalezy uwzgled-
ni¢ to, ze kiedy sporzadzana byla oryginalna specyfikacja (czyli ponad dwadziescia lat temu), sery o masie
w nizszej czeSci zakresu dozwolonego w specyfikacji (7502 000 g) nalezaly do rzadkosci. Jednoczesnie wiedza
techniczna na temat najmniejszych mozliwych Srednic kregéw sera byla znikoma, a do tego tradycyjny system pro-
dukgji, taki jak omawiany system, nie pozwala na dokladne pomiary.

W kazdym razie $rednica sera — w przeciwiefistwie do masy sera — nie ma decydujgcego znaczenia dla okreslenia
rozmiaréw produktu. W zwiazku z tym zaréwno w streszczeniu, jak i w skonsolidowanej wersji oryginalnej doku-
mentacji zgloszeniowej dotyczacej ,Queso de la Serena” w sekcji zawierajacej opis produktu uwzgledniono tylko
nastepujacy tekst: ,Ser pelnottusty do ekstra petnotustego; dojrzaly, od migkkiego do dojrzewajgcego; o ksztalcie krgzka
i gladkiej powierzchni dolnej i gornej oraz wypuklych brzegach; o twardej skrce oraz migkkiej do zwartej konsystencji; o masie
od 750 g do 2 kg”. W rezultacie Zaden z elementoéw zawartych w streszczeniu lub wersji skonsolidowanej nie ulegl
zmianie i — ostatecznie — zadna istotna cecha produktu nie zostala zmieniona. W zwiazku z tym zostal spelniony
wymog dotyczacy nieznacznych zmian, okre$lony w art. 53 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw

spozywczych.

5.2. Uwzgledniajac art. 7 ust. 1 lit. g) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, cala sekcja ,G (Organ kontrolny)” specyfikacji
zostala zastapiona szczegétowymi danymi obecnego organu kontrolnego, ktéry odpowiada za zgodnos¢ ze specyfi-
kacja na podstawie art. 37 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012. Z tego wzgledu wystarczy jedynie
zaktualizowal t¢ sekcje, aby podaé szczegblowe dane organu odpowiedzialnego za certyfikacje produktu, ktéremu
wlasciwy organ powierzyt zadanie polegajace na weryfikacji zgodnosci ze specyfikacja produktu oznaczonego
ChNP ,Queso de la Serena”, zgodnie z art. 39 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 oraz art. 59 i rozdziatem III,
tytul IIl ustawy nr 6/2015 z dnia 24 marca 2015 r. w sprawie rolnictwa w Estremadurze.

Zgodnie z zaproponowang zmiang sekcja G specyfikacji otrzymuje nastgpujace brzmienie:

s,Nazwa: AGROCOLOR, S.L.
Adres: Ctra. de Ronda, n.° 11, Bajo 04004 Almeria HISZPANIA

Tel. +34 950280380
E-mail: agrocolor@agrocolor.es”.
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5.3. Zgodnie z art. 7 ust. 1 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 nie trzeba uwzgledniaé sekeji ,I (Krajowe wymogi
prawne)”, w zwiazku z czym ze specyfikacji usunigto calg sekcje.

6. Zaktualizowana specyfikacja produktu (wylacznie w odniesieniu do ChNP i ChOG)

http://www.gobex.es/filescms/con03[uploaded_files/SectoresTematicos/Agroalimentario/Denominacionesdeorigen/
DOP_Queso_Serena_Pliego_Condiciones.pdf

JEDNOLITY DOKUMENT
»QUESO DE LA SERENA”
Nr UE: PDO-ES-02152 - 14.7.2016
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa
,Queso de la Serena”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Queso de la Serena” jest serem migkkim do poéttwardego, produkowanym z mleka owiec merynoséw. Jest to ser
pelnotlusty do ekstra pelnottustego, dojrzaly, o ksztalcie krazka, o gladkiej powierzchni dolnej i gérnej oraz wypu-
klych brzegach, o twardej skorce oraz migkkiej do zwartej konsystencji. Masa sera wynosi miedzy 750 g a 2 kg,
wysoko$¢ miedzy 4 cm a 8 cm, natomiast Srednica migdzy 10 cm a 24 cm.

Ser ma nastgpujace wlasciwosci fizykochemiczne:

— Thuszcz: co najmniej 50 % suchej masy.

— Sucha masa: co najmniej 50 %.

— pH: miedzy 5,2 a 5,9.

— Calkowita zawarto$¢ biatka w suchej masie: co najmniej 35 %.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

W obszarze geograficznym, o ktérym mowa, nie wystepuje szczegdlnie duzo pastwisk, ale istniejace pastwiska sa
wysokiej jakosci, dzigki czemu wytwarzane mleko ma szczegdlne wlasciwosci. W okreslonych okresach roku owce
sa wypuszczane z gospodarstwa, aby mogly pasé si¢ na $cierniskach po zakonczonej uprawie zbéz i czasami na
pozostato$ciach po uprawach nawadnianych. Obowiazujace przepisy zezwalajg na stosowanie paszy, w stosownych
przypadkach, z uwzglednieniem konkretnych przepiséw dotyczacych pozyskiwania paszy i surowcéw do wytwa-
rzania produktéw o chronionej nazwie pochodzenia.

Mleko wykorzystywane do produkeji ,Queso de la Serena” pochodzi z gospodarstw zajmujgcych si¢ hodowla owiec
merynosow, znajdujacych si¢ na obszarze produkcji. Mleko musi by¢ pozyskiwane od zdrowych owiec oraz musi
by¢ naturalnym mlekiem pelnym, ktére jest czyste i pozbawione zanieczyszczen, siary i medycznych $rodkéw kon-
serwujacych, ktore moga mieé negatywny wplyw na produkcje, dojrzewanie i konserwowanie sera lub na warunki
higieniczne i sanitarne.

Mleko ma nastepujace analityczne cechy charakterystyczne:
— Biatko: co najmniej 5 %,
— Thuszcz: co najmniej 7 %,
— Calkowity suchy ekstrakt: co najmniej 18 %.
3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

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

— Produkcja mleka z uwzglednieniem wlasciwosci i warunkéw okreslonych w pkt 3.3, facznie z dojeniem, chio-
dzeniem, przechowywaniem, gromadzeniem i transportem mleka.
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— Produkgja sera, lacznie z koagulacja 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 wysuszo-
nych kwiatéw Cynara Cardunculus), rozdrabnianiem, formowaniem, soleniem i dojrzewaniem.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

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

Etykiety handlowe charakterystyczne dla kazdego zarejestrowanego przedsigbiorstwa musza zostal zatwierdzone
przez radg regulacyjna chronionej nazwy pochodzenia. Na etykietach musi obowigzkowo znajdowal si¢ napis:
,Denominacién de Origen »Queso de La Serenac”.

Zaklady produkujace ser opatrujg produkt wprowadzany do obrotu dodatkowa numerowang etykieta rady regula-
cyjnej chronionej nazwy pochodzenia w taki sposéb, aby nie mogla ona zosta¢ ponownie wykorzystana.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym odbywaja si¢ produkcja i dojrzewanie ,Queso de la Serena”, obejmuje 21 nastgpujacych gmin
w najbardziej wysunietej na potudniowy wschdéd prowingji 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, Mal-
partida de la Serena, Esparragosa de la Serena, Castuera, Cabeza del Buey, Santi-Spiritus, Risco, Garlitos,
Pefialsordo, Zarzacapilla, Capilla, Monterrubio de la Serena i Benquerencia de la Serena.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Zwigzek historyczny

Odniesienia do ,,Queso de la Serena” mozna znalezé w wielu dzielach literackich:

Ksigzka autorstwa Antonio Agtndeza Ferndndeza z 1791 r. Viaje a La Serena, ktora jest poswiecona gminie La
Serena i pochodzi z manuskryptéw urzednika sadowego 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 koSciota parafialnego, poniewaz rolnicy musieli przekaza¢ caly
ser wyprodukowany z pierwszego dojenia proboszczom.

5.2. Zwigzek naturalny
a)  Uksztaltowanie terenu

W prowingji Badajoz dominuje teren lekko pofaldowany i, méwiac ogdlnie, obszar ten jest penepleng. Znajduja si¢
na nim wysokiej jakoSci pastwiska — polozone na glebach szkieletowych i granitowych (o powierzchni okoto
300 000 ha), na ktorych pasa si¢ owce merynosy; tak naprawde pastwiska, na ktérych rosng roéliny zielone, sa
gléwnym Zrédlem energii dla ekosystemu tego regionu i skladaja si¢ ze zréznicowanej flory (zob. sekcja dotyczaca
flory). Srednia wysoko$¢ wynosi 430 m.

b)  Gleba

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

Wystepuje tam plytka, umiarkowanie przepuszczalna gleba pochodzenia kambryjskiego, sylurskiego i granitowego,
z ktdrej czesto wylania sie podloze skalne. Nachylenie zboczy jest niewielkie, natomiast teren jest lekko pofaldo-
wany z ekspozycja na strong 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 niektorych czesciach
w ogoéle nie ma drzew, przez co obszar ten sprawia wrazenie wylesionego.

¢) Klimat

W gminie La Serena panuje klimat $rédziemnomorski z wplywami atlantyckimi — z gorgcymi, suchymi okresami
letnimi oraz agodnymi i deszczowymi zimami. Na tym obszarze zimy sa zazwyczaj tagodne, chociaz w okresie od
1 listopada do 10 marca wystepuje mroz. Lata s3 gorace i suche; gléwna cecha 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.
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¢) Flora

Gatunki roslin wystepujacych na przedmiotowym obszarze obejmujg:

— 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.

5.3. Systemy produkgji i przetwarzania
a)  Produkcja

Rasa owiec merynoséw jest bardzo odporna i jest dobrze dostosowana do trudnych warunkéw klimatycznych
i terenowych. Jej gtéwna cechy jest produkcja welny, ale jest tez wykorzystywana do produkcji migsa i mleka,
dzigki czemu jest dostatecznie rentowna, biorgc pod uwage jej trudne warunki Zycia. Owce merynosy produkuja
niewielkg ilo$¢ mleka, ale ma ono wysoka zawarto$¢ biatka i thuszczu.

Owrce te s3 male: samice waza 40-45 kg, a samce 55-65 kg. Ich dlugie nogi $wietnie nadaja si¢ do pokonywania
dlugich dystanséw w poszukiwaniu jedzenia (chociaz obecnie owce opuszczajg swoje gospodarstwa tylko w okre-
Slonych okresach roku, w przeszlosci swobodnie pasly si¢ przez caly rok). Wskaznik rozrodczosci tej rasy wynosi
85 %, a wskaznik plodnosci — 80 %. Zwykle owce te koca si¢ raz w roku, ale moga tez kocié si¢ trzy razy w ciagu
dwoch lat.

b) Przetwarzanie

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

Ze wzgledu na te dwa czynniki, tj. umiarkowang temperature oraz uzycie koagulanta o niskiej zdolnosci koagulacji,
potrzebny jest dlugi czas koagulacji i skrzep jest do$¢ migkki. W rezultacie aktywno$¢ proteolityczna jest wigksza,
co przeklada si¢ na mniej zwartg 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 uniknaé peknigcia i nadmiernego zmigknigcia skorki.

5.4. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegblnymi cechami jakosciowymi,
renomg lub innymi wlasciwosciami produktu

Po pierwsze pastwiska w gminie La Serena zajmuja powierzchni¢ ponad 300 000 ha, ktora jest praktycznie catko-
wicie pozbawiona drzew, i dlatego inne rosliny nie wplywaja na uprawe uzytkow zielonych. Oznacza to, ze pastwi-
ska pozyskuja wszystkie skladniki odzywcze zawarte w glebie i w rezultacie majg wysokie warto$ci odzywcze,
dzigki czemu idealnie nadaja si¢ na pasze dla zwierzat. Po drugie owce merynosy, ktore sg doskonale dostosowane
do ekstremalnych warunkéw klimatycznych i terenowych panujagcych w gminie La Serena, produkuja niewielkg
ilos¢ mleka, ale jest ono bogate w tuszcz i biatko.

To wielowiekowe i niezastgpione polaczenie sprawia, ze mleko pozyskiwane z owiec merynoséw, ktore wypasaja
si¢ na pastwiskach w gminie La Serena, idealnie nadaje si¢ do produkgji sera ,Queso de la Serena”, wplywajac na
jego szczegdlne i wyjatkowe wlaSciwosci.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzgdzenia)

http:/[www.gobex.es/filescms/con03/uploaded_files/SectoresTematicos/Agroalimentario/Denominacionesdeorigen/
DOP_Queso_Serena_Pliego_Condiciones.pdf
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