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Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 27.7.2022

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2022/C 286/13)

Komisja Europejska zatwierdzita niniejszg zmiang nieznaczng w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (!).

Whiosek o zatwierdzenie tej zmiany nieznacznej jest podany do wiadomosci publicznej w bazie danych Komisji eAmbro-

sia.

3.1.

3.2.

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
~IDIAZABAL”
Nr UE: PDO-ES-0082-AM02-16.2.2021
ChNP (X) ChOG
Nazwa
sdiazabal”
Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu
Klasa 1.3 Sery

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

,ldiazabal” to prasowany niegotowany ser wytwarzany wylacznie z surowego mleka owczego pochodzgcego od ras
latxa i carranzana, dojrzewajacy przez okres co najmniej 60 dni. Ser ten ma nastgpujace wlasciwosci: masa 1-3,5 kg,
wysoko§¢ 8-12 cm i $rednica 10-30cm. Dla kazdej z tych wlasciwosci dopuszcza sig tolerancje 10 %. Ser moze by¢
réwniez wedzony.

Zabrania si¢ dodawania do mleka jakichkolwiek substancji poza bakteriami fermentacji mlekowej, lizozymem, pod-
puszczky i sola.

Ser ma ksztalt cylindryczny, gladka i twardg skorke barwy bladozéttej lub — w przypadku seréw wedzonych — ciem-
nobrazowej. Powierzchnia (barwa i otwory w masie) jest jednolita, ma barwe od kosci stoniowej po stomkowozélts,
z niewieloma matymi, nieregularnymi otworami. Konsystencja sera jest raczej elastyczna, twarda oraz do pewnego
stopnia ziarnista. Jesli chodzi o walory zapachowe i smakowe sera, ma on intensywny zapach mleka owczego i pod-
puszczki oraz zréwnowazony i intensywny na podniebieniu smak z delikatnymi nutami pikantnosci, kwaskowatosci
i, w odpowiednich przypadkach, wedzenia. Intensywny posmak sera utrzymuje si¢ jeszcze dlugo po jego spozyciu.

Zawarto$¢ tluszczu nie moze by¢ mniejsza niz 45 % suchej masy sera, Catkowita zawarto$¢ biatka musi stanowic co
najmniej 25 % suchej masy, a sama sucha masa musi stanowi¢ co najmniej 55 %. Wskaznik pH produktu musi wyno-
si¢ 4,9-5,5.

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

Pasza: Owce ras latxa i carranzana zwykle wypasa si¢ prawie przez caly rok. Stada przemieszcza si¢ okresowo migdzy
dolinami a wyzszymi partiami gor, w zaleznosci od pory roku. Jako ze owce przebywaja praktycznie przez caly rok
w §rodowisku naturalnym, zywia si¢ one gléwnie roslinno$cig naturalnie dostepng zima w lasach w nizszych partiach
g6r, a latem na wysoko potozonych gérskich halach. Zywienie owiec w owczarni ma miejsce, kiedy wypas jest utrud-
niony lub gdy jest to wskazane ze wzgledu na stan fizjologiczny zwierzat (laktacja).

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Surowce: Surowe mleko owiec ras latxa i carranzana wyprodukowane na okreslonym obszarze geograficznym.

Zabrania si¢ dodawania do mleka jakichkolwiek substancji poza bakteriami fermentacji mlekowej, lizozymem, pod-
puszczka i sola.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie sera muszg mie¢ miejsce na okreslonym obszarze geograficznym, co
oznacza, ze wszystkie etapy produkeji muszg odbywac si¢ w jego granicach.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Ser ,Idiazabal” mozna wprowadza¢ do sprzedazy w formie catych blokéw lub w kawalkach (porcjach).

Pakowanie odpowiednio sera ,Idiazabal” lub jego porcji zawsze odbywa si¢ po wymaganym okresie dojrzewania, tj.
po uplywie co najmniej 60 dni.

Ser moze by¢ krojony w porcje i, w stosownych przypadkach, pakowany wylacznie na okreslonym obszarze geogra-
ficznym. Jest to wymagane z dwdch powodow.

Po pierwsze, podczas krojenia sera co najmniej dwie powierzchnie powstajacych kawalkéw sg pozbawiane skérki
ochronnej. W zwiazku z tym, w celu zachowania wlasciwosci organoleptycznych, jezeli ser ,Idiazabal” wprowadzany
jest do obrotu w porcjach, kawatki musza zostaé zapakowane wkrétce po jego pokrojeniu.

Po drugie, w wyniku porcjowania oznaczenia gwarantujgce autentyczno$¢ i pochodzenie produktu mogg znikna¢ lub
sta¢ si¢ niewidoczne. A zatem krojenie i pakowanie sera powinno odbywa¢ si¢ bezposrednio w miejscu produkgji
w celu zapewnienia, by autentyczno$¢ porcjowanego produktu nie zostala narazona na szwank.

Na zasadzie odstgpstwa ser ,Idiazabal” moze by¢ porcjowany w punktach sprzedazy detalicznej, pod warunkiem, ze
krojenie odbywa si¢ w obecnosci konsumenta w chwili sprzedazy.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Ser ,Idiazabal” musi by¢ opatrzony elementami identyfikujacymi zgodnie z nastgpujacymi zasadami:

— na etapie formowania lub prasowania na kazdym serze nalezy umiesci¢ kazeinows etykiete z niepowtarzalnym
numerem serii; etykiete dostarcza organ zarzadzajacy;

— etykiety stosowane przy wprowadzaniu sera do obrotu muszg zawiera¢ nazwe i logotyp chronionej nazwy pocho-
dzenia;

W przypadku seréw produkowanych wylgcznie z mleka pochodzacego z jednego gospodarstwa do logotypu
ChNP ,Idiazabal” mozna dodaé napis baserrikoa — de caserio [z gospodarstwa]

— Umieszczenie na serze etykiety, niezaleznie od tego, czy ser ten wprowadza si¢ do obrotu w catosci, czy w kawal-
kach, musi odbywac si¢ w mleczarniach wpisanych do rejestrow ChNP, zgodnie z prawem hiszpanskim.

— Sery muszg takze posiada¢ dodatkowg etykiete z wlasnym numerem seryjnym, odpowiadajacym wielkosci i formie
sera, do ktérego dana etykieta si¢c odnosi. Na etykiecie dodatkowej musi znajdowac si¢ nazwa ,Idiazabal” oraz
logotyp chronionej nazwy pochodzenia. Etykiety dodatkowe s3 wydawane i kontrolowane przez organ zarzadza-
jacy oraz udostgpniane w niedyskryminacyjny sposéb wszystkim podmiotom, ktére si¢ o to zwrdcg i ktére spel-
niajg warunki okre$lone w specyfikacji.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje naturalne srodowisko ras owiec latxa i carranzana w prowincjach Alava, Vizcaya, Gui-
puzcoa i Nawarra, z wyjatkiem gmin wchodzacych w sklad doliny Roncal. Obszar produkcji polozony jest w p6inoc-
nej cze$ci Potwyspu Iberyjskiego pomiedzy 43°27" i 41°54’ szerokosci geograficznej péinocnej oraz 1°05" i 3°37" dhu-
gosci geograficznej zachodniej.
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Szczegdlne cechy obszaru geograficznego:

Istnieja dowody wskazujace na to, ze chéw owiec ras latxa i carranzana prowadzony byl na tym obszarze juz od okoto
2200 r. p.n.e. Ze wzgledu przystosowywanie si¢ tych ras do okre$lonego obszaru na przestrzeni wiekéw, szczeg6lne
cechy tego obszaru majg zasadnicze znaczenie dla prawidlowego rozwoju i prowadzenia tych ras. Obszar produkcji
obejmuje zlozony region goérski o surowym i nierdwnym terenie, co utrudnia komunikacje. Sytuacja ta przyczynila
si¢ do nieprzerwanego prowadzenia chowu owiec na obszarze wielu tutejszych dolin i wyzyn. Doskonale podloze
dla pastwisk stanowia tutejsze zasadowe gleby bogate w skladniki odzywcze, ktorych wyplukiwanie jest ograniczone
przez naturalne wilasciwosci wystepujacych tu skal, a niekiedy takze przez wystepowanie w strukturze gleby wegla-
néw. Uksztaltowanie terenu wplywa na zréznicowanie klimatyczne obszaru, od klimatu oceanicznego po $rédziem-
nomorski, ze strefami przejSciowymi zwigzanymi z wystepowaniem naturalnych barier w postaci lancuchéw gor-
skich. Sie¢ hydrograficzna jest rozlegla i bogata ze wzgledu na wystepowanie licznych wzgérz i gér oraz obfite
opady. Wyr6zni¢ mozna dwie gtéwne zlewnie: zlewni¢ Morza Kantabryjskiego, do ktérej splywaja wody rzek z pro-
wingji Vizcaya, Guiptizcoa oraz pétnocnych dolin prowingji Alava i Nawarra, a takze zlewni¢ Morza Srédziemnego,
ktéra obejmuje tereny prowingji Alava oraz obszary $rodkowej Nawarry i La Ribera. Jezeli chodzi o ro$linnosé, na
terenach tych wystepuja liczne naturalne aki i pastwiska. Sprzyjajace warunki klimatyczne i glebowe przyczynily sie
do rozwoju higrofitéw typowych dla klimatu oceanicznego panujacego w Kraju Baskdw i na poinocy Nawarry.

Specyfika produktu:

Ser ,Idiazabal” posiada szczegdlne wlasciwosci organoleptyczne odrdzniajace go od innych seréw. Wyrazaja si¢ one
w bogactwie doznaft smakowo-zapachowych, ktérych dostarcza produkt, a takze w jego lekko lub Srednio elastycznej
i ziarnistej konsystencji oraz $rednim do duzego stopniu twardosci. Ser ma intensywny, dlugo utrzymujacy si¢
w ustach smak i harmonijnie taczy w sobie aromaty mleczne oraz aromaty charakterystyczne dla podpuszczki i pro-
duktéw prazonych, ktére uzupelniaja liczne akcenty smakowe i zapachowe nadajace produktowi wyjatkowy charak-
ter.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a specyficznym charakterem produktu

Wihasciwosci mleka wykorzystywanego do produkeji sera ,Idiazabal” wynikaja gtéwnie z indywidualnych cech
dopuszczonych ras owiec, z ktérych jest ono otrzymywane (rasy latxa i carranzana). Przystosowanie owiec tych ras
do okreslonego obszaru geograficznego oraz historyczne powigzanie migdzy Srodowiskiem, owcami i pasterzami
tworza trwalg wigz, ktéra w duzej mierze wyjasnia szczeg6lne cechy sera ,Idiazabal”. Rasy latxa i carranzana sg szcze-
gélnie przystosowane do produkcji mleka, niezwykle odporne i dostosowane do terenéw gorskich, uksztaltowane
przez baskijskg kulture chowu, a takze topografie i ekologiczny charakter siedliska.

Wszystkie te cechy, zalezne od $rodowiska naturalnego i zmieniajgce si¢ w zaleznosci od pory roku, rodzaju paszy,
klimatu itd. bezposrednio przekladaja si¢ na smak sera ,Idiazabal” réwniez dlatego, ze ser ten produkuje si¢ z suro-
wego mleka niepoddanego obrdbce termicznej. Podgrzewanie mleka mogloby zniszczy¢ lub ograniczy¢ jego whasci-
wosci organoleptyczne, ktére stanowig o wyjatkowosci produktu i facza go z wieloletnia tradycja tego obszaru.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-diferenciada/dop-igp /htm/DOP-Idiazabal-modificacion-menor.
aspx
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