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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracj¢ nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych

(2022/C 108/02)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,QUESO DE ACEHUCHE”
Nr UE: PDO-ES-02621 - 14 lipca 2020
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy
,Queso de Acehiche”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania
3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

3.1. Typ produktu

1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Queso de Acehtiche” to ser produkowany wylacznie z mleka surowego kéz ras Murciana-Granadina, Florida, Mala-
guefla, Retinta i Verata lub krzyzéwek tych ras, z gospodarstw znajdujacych si¢ na obszarze geograficznym okreslo-
nym w pkt 4. Otrzymuje si¢ go w wyniku procesu enzymatycznej koagulacji i procesu dojrzewania, ktéry trwa co naj-
mniej 40 dni.

Dojrzaly ser ,Queso de Acehiche” posiada nastepujace cechy:

a)  Wlasciwosci fizyczne

— Ksztalt: cylindryczny, o zasadniczo plaskiej powierzchni gérnej i dolnej i plasko-wypuktych bokach

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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3.3.

3.4.

— Rozmiar:
— Srednica: co najmniej 7 cm
— Wysoko$¢: nie wigksza niz 50 % Srednicy

— Masa: 200-1200 g

b) Wtasciwosci fizykochemiczne

— Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: co najmniej 45 %
— Calkowity suchy ekstrakt: co najmniej 50 %

— pH: co najmniej 5,0, nie wyzsze niz 6,0

— NaCl: nie wigcej niz 4 %

¢) WlasciwoS$ci organoleptyczne

— Skoérka: od barwy z6ttej zblizonej do naturalnego wosku po barwe ciemnej ochry, lekko chropowata. W trakcie
dojrzewania moze wytworzy¢ si¢ charakterystyczna maz. Ser moze by¢ sprzedawany w stanie niezmienionym
lub obtoczony w papryce lub nasmarowany oliwa. Sery wytwarzane z wykorzystaniem techniki mycia ,sobao”
maja gladka skorke i zaokraglone brzegi.

— Miazsz: od barwy bialej po barwe kosci stoniowej, o zwartej, jednolitej strukturze, bez peknigé. W przekroju
moze by¢ widocznych kilka malych, okraglawych, nieréwnomiernie rozmieszczonych dziurek. Ma péltwarda
i elastyczng konsystencje. Podczas jedzenia jest migkki, niezbyt kruchy, ttustawy, lepki, wilgotny i niezbyt ziar-
nisty, lekko rozptywa sie w ustach.

— Zapach: o Sredniej lub duzej intensywnosci oraz mlecznym (mleko kozie) i innych (gnilnych) aromatach.

— Smak: o niskim poziomie stonosci, goryczy i ostro$ci oraz umiarkowanym poziomie kwasowosci, wyrazistszy
w przypadku bardziej dojrzalych seréw, o Sredniej lub duzej ogdlnej trwalosci.

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

a) Zarejestrowane stada koz musza by¢ zywione zgodnie z tradycyjnymi praktykami wykorzystujacymi zasoby natu-
ralne obszaru geograficznego w ramach rolnictwa ekstensywnego lub pélekstensywnego. Mozna stosowac pasze
uzupelniajgce oparte na zielonce, stomie i mieszankach paszowych skladajacych si¢ ze zbdz, roslin stragczkowych
i nasion w okresach najwigkszego zapotrzebowania, takich jak pordd i laktacja, oraz gdy ilo$¢ paszy jest niewys-
tarczajgca z powodu niekorzystnych warunkéw pogodowych, takich jak okresy suszy.

Maksymalna gestos¢ obsady dla systemu rolniczego, ktéry mozna uznaé za pélekstensywny, wynosi 1,8 duzej jed-
nostki przeliczeniowej inwentarza na hektar (DJP/ha). Poniewaz dorosta koza odpowiada 0,15 DJP, maksymalna
gesto$¢ obsady dla najmniej rygorystycznego dopuszczalnego systemu rolniczego wynositaby maksymalnie 12
koz na hektar. Maksymalna gestos¢ obsady na tym poziomie zapewnia wystarczajacg ilo$¢ pozywienia przez caly
rok i gwarantuje stale utrzymanie ilosci paszy pochodzgcej spoza obszaru geograficznego ponizej limitu dotycza-
cego suchej masy w skali roku okreslonego w przepisach unijnych.

Oproécz naturalnej roslinnosci zwiazanej z rolnictwem ekstensywnym lub pélekstensywnym obszar geograficzny
zapewnia rowniez siano, stome, zboza, lucerng, wyke lub uprawiany z nasion owies, ktére mogg by¢ wykorzysty-
wane do wypasu lub — po zbiorach — jako zielonka lub susz paszowy. Do wypasu mozna réwniez wykorzystywa¢é
ro$liny cierniskowe.

=

Mleko wykorzystywane do wyrobu sera ,Queso de Acehtiche” musi by¢ produktem naturalnym otrzymywanym
w wyniku dojenia k6z z zarejestrowanych gospodarstw i musi:

— by¢ surowe, pelne, nieznormalizowane, czyste i wolne od zanieczyszczef;

— mie tgczng zawarto$¢ ttuszczu i biatka na poziomie co najmniej 7 % i zawarto$¢ biatka na poziomie co naj-
mniej 3 %;

— mie¢ pH o wartosci pomiedzy 6,5 a 6,8.

Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym
Na okreslonym obszarze geograficznym muszg odbywac sie wszystkie etapy produkcji:
— produkcja mleka, okreslona w pkt 3.3;

— produkgja sera, ktéra obejmuje koagulacje, krojenie, formowanie, prasowanie, solenie i dojrzewanie, w tym tech-
nike ,sobao”, jesli jest ona stosowana.
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3.5. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Istnieje mozliwos¢ dowolnego wyboru opakowania, pod warunkiem Ze pozwala ono na zachowanie integralnosci
i koficowej jakosci produktu.

Producenci mogg kroi¢ sery przeznaczone do wysylki na poléwki lub éwiartki; w takim przypadku nalezy opatrzy¢
kazda porcje etykieta certyfikujaca w celu zapewnienia pelnej identyfikacji i identyfikowalnosci.

Ser ,Queso de Acehtiche” mozna kroi¢ na dowolnej wielkosci kawalki w punktach sprzedazy detalicznej, pod warun-
kiem ze krojenie odbywa si¢ w obecnosci konsumenta w chwili sprzedazy.

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

Koncowe etykietowanie ,Queso de Acehiiche” musi skladad si¢ z etykiety handlowej podmiotu i etykiety certyfikuja-
cej, ktére muszg zostaé umieszczone w sposob nierozlgczny i trwaly na kazdym certyfikowanym serze lub certyfiko-
wanej porcji sera. Ostateczna odpowiedzialno$¢ za whasciwe stosowanie tych etykiet spoczywa na certyfikowanym
podmiocie.

Na etykiecie certyfikujacej kazdego sera — catego lub w kawalkach — nalezy umiesci¢ niepowtarzalny alfanumeryczny
numer seryjny, napis ,Denominaciéon de Origen Protegida Queso de Acehtiche” [chroniona nazwa pochodzenia
,Queso de Acehtiche”], stowo ,sobao”, jezeli zastosowano te technike, oraz logo produktu przedstawione ponizej:

(:).ww,,@

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

Koncowe etykietowanie kazdego sera — calego lub w kawatkach — musi réwniez zawieraé wszystkie inne szczegélowe
informacje okre$lone w odpowiednich przepisach.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, na ktérym produkowane jest mleko i wytwarzany jest ser ,Queso de Acehtche”, znajduje si¢
w prowingji Caceres, ktéra jest czgscia wspdlnoty autonomicznej Estremadury (Hiszpania).

Jest on potozony w $rodkowo-zachodniej czesci prowincji, zajmuje powierzchnie okoto 396 000 ha i obejmuje naste-
pujace gminy w okregach Tajo-Salor-Almonte i Valle del Alagén: Acehtiche, Alcéntara, Brozas, Cachorrilla, Calzadilla,
Cafiaveral, Casas de Milldn, Casillas de Coria, Casar de Caceres, Ceclavin, Coria, Garrovillas de Alconétar, Hinojal, Hol-
guera, Mata de Alcdntara, Mirabel, Monroy, Navas del Madrofio, Pedroso de Acim, Pescueza, Piedras Albas, Portaje,
Portezuelo, Riolobos, Santiago del Campo, Serradilla, Talavan, Torrejon el Rubio, Torrejoncillo, Villa del Rey i Zarza
la Mayor.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

a) Czynniki naturalne

Orografia. Obszar produkgji jest penepleng o niskiej rzezbie terenu uformowanej wskutek dlugiego procesu erozji.
Przecinajg go ze wschodu na zachdd pasma gérskie Las Corchuelas, Santa Catalina, El Arco, Grande, Solana i Garra-
pata. Jego $rednia wysoko$¢ wynosi 350 m n.p.m., niektore obszary polozone sg na wysokosci 250 m n.p.m., a naj-
wyzszy punkt znajduje si¢ na wysokosci 825 m n.p.m.
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Rzeka Tag i jej doplywy Alagdn i Almonte spotykajace si¢ na obszarze geograficznym wyznaczaja jego ramy i dopro-
wadzily do powstania dolin z ciekami wodnymi, ktére ze wzgledu na nierdbwnomierna erozje terenu spowodowaly
w niektérych miejscach charakterystyczne zjawisko rozcigcia. Stworzylo to warunki sprzyjajace budowie na rzece
Tag zapory Alcdntara, ktéra podniosta poziom wody w tych trzech rzekach do 220 m n.p.m. i doprowadzila do zala-
nia obszaru o powierzchni ponad 10 000 ha. Innymi waznymi rzekami s3 Arrago, ktora jest lewobrzeznym doply-
wem Alagdn, oraz Rivera de Fresnedosa, ciek wodny wpadajacy do Tagu z jego prawej strony i spigtrzany przez
zapore Torrejoncillo, a nastepnie przez zapore Portaje. Zanim obszar zostal uregulowany, odnotowywano na nim
bardzo niskie przeplywy, a na najnizej polozonych terenach prawie nie byto wody. Na system hydrograficzny obszaru
skladajg si¢ réwniez liczne strumienie i przelomy, niewielkie zlewnie rzek, ktérych cieki s réwniez bardzo nieregu-
larne.

Roslinno$¢ i sSrodowisko naturalne. Roslinno$¢ obszaru geograficznego jest gtéwnie §rédziemnomorska i kserofitowa.
Pseudostepowa peneplena, gdzie roslinno$¢ sklada si¢ gtéwnie z czystka, drzew mastyksowych, wrzosu, Zarnowca,
lawendy francuskiej i tymianku, rézni si¢ od penepleny zwanej ,dehesa” (sawanny dgbowej), gdzie roslinnos¢ sklada
si¢ gtéwnie z dgbéw szyputkowych i roélin zielnych, chociaz moga wystepowac réwniez inne drzewa, takie jak deby
korkowe i dzikie drzewa oliwne, a takze nieliczne, ale wysokiej jakosci pastwiska. Flora obejmuje réwniez zagajniki
olchowe, topolowe i wierzbowe wzdluz ciekéw wodnych oraz pozostatosci laséw gorskich. Nalezy réwniez zauwa-
zy¢, ze kilka gmin znajdujacych si¢ na tym obszarze geograficznym lezy na terenie Parku Narodowego Monfragiie
ijego obszaru oddzialywania, a takze na terenie kilku stref sklasyfikowanych jako obszary specjalnej ochrony (OSO)
ptakow.

b) Czynniki historyczne i ekonomiczne

Okregi tworzace okreslony obszar geograficzny maja dlugg tradycje produkji rolnej na wlasne potrzeby i chowu kéz
poprzez wypasanie ich na lokalnych pastwiskach i wykorzystywanie produktéw ubocznych pochodzenia rolniczego,
poniewaz opisane powyzej czynniki naturalne zmusily ludy, ktére si¢ tam osiedlity, do maksymalnego wykorzystania
wszelkich dostgpnych zasob6w w celu utrzymania swojej gospodarki. ,Queso de Acehiche” jest zatem waznym
i autentycznym produktem lokalnym, o czym $wiadczg nagrody i wyrdznienia zdobywane przez serowarnie z tego
obszaru na specjalistycznych targach i konkursach.

Nalezy réwniez zaznaczy¢, Ze z inicjatywy rady gminy Acehtiche — miejscowosci, od ktérej pochodzi nazwa sera —
oraz w celu zachowania tradycyjnej metody produkcji i promowania jakosci, od 2004 r. w Acehiiche odbywaja si¢
targi ,Feria [bérica del queso de cabra de Acehtiche” [iberyjskie targi seréw kozich w Acehtiche], skierowane wylacznie
do producentéw sera koziego z surowego mleka.

¢) Czynniki ludzkie

Czynniki ludzkie, w postaci producentéw lokalnych, pelnig kluczowa role w zachowaniu szczegdlnego charakteru
,Queso de Acehtiche”, jako ze ich wiedza specjalistyczna, zasadniczo nabyta wraz z doswiadczeniem, jest niezwykle
wazna nie tylko z punktu widzenia produkeji ,Queso de Acehtiche”, ale takze z perspektywy przekazania tej umiejet-
nosci przysztym pokoleniom.

Nalezy przede wszystkim zauwazy¢, ze w procesie produkcji serowarzy zarzadzaja szeregiem zmiennych, ktore
czesto trudno jest kontrolowad, i korzystaja z technik w znacznym stopniu opartych na do$wiadczeniu zdobytym
podczas pracy z innymi wykwalifikowanymi serowarami. Praca z surowym, nieznormalizowanym mlekiem wypro-
dukowanym o r6znych porach roku wigze si¢ z tym, ze jego sklad i wlasciwosci bakteriologiczne mogg znacznie si¢
r6zni¢, co ma wplyw na caly proces. Umiejetnos$¢ okreslenia, kiedy nalezy kroi¢ skrzep, takze wymaga wiedzy
i do$wiadczenia, aby osiagna¢ odpowiedni rozmiar ziaren i wlasciwe odsaczenie, poniewaz s3 one uwarunkowane
zaréwno skladem mleka oraz iloscig uzytej podpuszczki, jak i czynnikami Srodowiskowymi, takimi jak temperatura
i wilgotno§¢ w serowarni. Procesy wypelniania form i recznego prasowania rowniez wymagaja precyzyjnej wiedzy,
ile skrzepu umiesci¢ w kazdej formie oraz jak silny nacisk zastosowac, aby uzyska¢ wymagana zawartos¢ wilgoci.

Liczne zmiany $rodowiskowe, ktére majg miejsce w ciggu roku i — jak wyja$niono powyzej — wywieraja wplyw na
mleko i proces produkcji, wplywaja takze na dojrzewanie seréw, co oznacza, ze nalezy stale monitorowa¢ zakres tem-
peratury i poziom wilgotnosci oraz recznie oczyszczac i obracaé sery, aby upewnic si¢, ze dojrzewaja prawidlowo. To
na tym etapie produkgji stosuje si¢ tradycyjng technike ,sobao”. Jest ona charakterystyczna dla tego sera; producenci
lokalni stosowali jg czasem, aby usungé¢ maz i nada¢ ,Queso de Acehtiche” ksztalt, a tym samym poprawi¢ sposéb
jego prezentacji na rynku.
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5.2. Specyfika produktu

Specyficzny charakter, ktory odréznia ,Queso de Acehtche” od innych seréw kozich, jest rezultatem produkcji
wylacznie z mleka surowego w polaczeniu z niskim stopniem odsaczenia, co powoduje, Ze migzsz ma pélmigkka,
a czasem rozplywajaca si¢ konsystencje, a pokryta mazig, niejednokrotnie wybrzuszona skorka wydziela lekko gnilny
aromat. Technika ,sobao” takze jest charakterystyczna dla tego sera.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu

Obszar geograficzny, ktérego warunki naturalne opisano w pkt 5.1, charakteryzuje si¢ niewielkg ilocia zasobow,
w zwigzku z czym jego mieszkancy tradycyjnie opieraja swoja gospodarke na chowie zwierzat gospodarskich,
w szczegblnosci koz, ze wzgledu na ich przystosowanie do warunkéw geograficznych. Chow kéz prowadzi si¢ do
celéw produkeji migsa, mleka i sera.

Zmieniajace si¢ w ciggu roku warunki pogodowe oraz zréznicowanie terenu i gleby wspieraja zlozono$¢ ekosystemu.
Te szczegdlne warunki lokalne przyczyniaja si¢ do wzrostu charakterystycznej roslinnosci opisanej w pkt 5.1 lit. a),
ktorg wykorzystuje sie do wypasu stad kéz chowanych metoda ekstensywna lub pét-ekstensywna.

Roslinnos$¢ pastwisk zwanych ,dehesa” oraz pseudostepowych peneplen, na ktéra sklada si¢ bogactwo réznorodnych
gatunkow, przeklada si¢ na jako$¢ thuszczu mleka, ze wzgledu na sposéb jego trawienia w Zwaczu, w wyniku ktdrego
powstaja krotko i redniolancuchowe kwasy tluszczowe i ksztaltuje si¢ charakterystyczna mikroflora mleka, z ktérego
wytwarza si¢ sery bez obrébki termiczne;j.

Tradycyjny sposéb produkgji ,Queso de Acehiche” opiera si¢ réwniez na czynniku ludzkim. Ser wytwarzany przez
producentéw lokalnych to ser o wysokiej wilgotnosci, poniewaz po krojeniu skrzepu odsgcza sie mniejszg ilo$¢ ser-
watki, co prowadzi do lekkiego wybrzuszenia brzegdw sera oraz nadaje mu migkka, rozplywajaca si¢ w ustach kon-
systencje. Dzigki stosowanej technice produkeji podczas dojrzewania na skérce powstaje maz, ktéra nadaje serowi
lekko gnilny aromat. Stosowanie techniki ,sobao” w odniesieniu do seréw w trakcie ich dojrzewania to rowniez wielo-
letnia praktyka wywodzaca si¢ od producentéw lokalnych, ktéra polega na obmywaniu wierzchu, spodu i bokéw kaz-
dego sera rekami zwilzonymi woda, gdy zaczyna tworzy¢ si¢ na nim skérka. Ma to stuzy¢ uzyskaniu gladkiej i réwno-
miernej skorki o zaokraglonych brzegach.

W rezultacie gleboko zakorzeniona, wieloletnia tradycja chowu kéz na obszarze geograficznym, w ktdrej wykorzys-
tuje si¢ szerokg game rodzimych gatunkéw roslin wystepujacych o réznych porach roku i ktéra pozwala produkowaé
wyjatkowe mleko, faczy si¢ z metodg produkgji sera bez zadnej obrdbki termicznej stosowang przez producentéw
lokalnych korzystajacych z tradycyjnych umiejetnosci i technik, dajac w rezultacie charakterystyczny ksztalt, konsys-
tencje, aromat oraz wlasciwosci smakowe, ktére wyrdzniajg ,Queso de Acehiche”.

Odestanie do publikacji specyfikacji

http:/[www.juntaex.es/filescms/con03uploaded_files/SectoresTematicos/Agroalimentario/Denominacionesdeorigen/Solic_
PliegoCondicionesQuesoAcehuche_.pdf
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