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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2022/C 420/08)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejsza zmiang nieznaczna w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (').

Whiosek o zatwierdzenie tej zmiany nieznacznej jest dostepny w bazie danych Komisji eAmbrosia.
JEDNOLITY DOKUMENT

»QUESO MANCHEGO”

Nr UE: PDO-ES-0087-AMO03 — 25.2.2022

ChNP (x) ChOG ()
1. Nazwa
,Queso Manchego”
2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Ser prasowany uzyskany z mleka owiec rasy ,Manchega”, dojrzewajacy przez co najmniej 30 dni w przypadku
ser6w 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 prasowany o nastepujacych whasciwosciach fizycznych po okresie dojrzewania:
— ksztalt: cylindryczny o gladkich brzegach;

— maksymalna wysoko$¢é: 12 cm;

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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— maksymalna $rednica: 22 cm;

— stosunek $rednicy do wysokosci: 1,5-2,2;

— minimalna masa: 0,4 kg;

— maksymalny cigzar: 4,0 kg;

Wiasciwosci fizyczno-chemiczne sera sa nastepujace:

— pH: 4,8-5,8;

— sucha masa: co najmniej 55 %;

— zawarto$ci tluszcezu: nie mniej niz 50 % w suchej masie;
— calkowita zawarto$¢ biatka w suchej masie: nie mniej niz 30 %;
— chlorek sodu: maksymalnie 2,3 %;

— nie zawiera mleka od innych gatunkéw zwierzat.
Charakterystyka pasty:

— konsystencja: Scista i zwarta;

— barwa: od bialej do kremowozéltej;

— aromat: mleczny, intensywnie kwasny i trwaly, z czasem nabierajgcy pikantnej nuty; utrzymujacy sie 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, nieréwnomiernie rozlozone oczka, cho¢ niekiedy ser nie ma oczek;

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

Limity mikrobiologiczne sa nastgpujace:

— beta- glukuronidazo-dodatnie Escherichia coli: maksymalnie 1 000 jtk/g;
— koagulazo-dodatnie Staphylococcus aureus: maksymalnie 100 jtk/g;

— Salmonella: nie stwierdzono obecnos$ci w 25 gramach;

— Listeria monocytogenes: nie stwierdzono obecnosci w 25 gramach.

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

,Queso Manchego” moze by¢ pakowany w celu wprowadzenia do obrotu w nastepujacy sposéb:
— w porgjach;

— tarty;

— w plastrach.

Ser ,Queso Manchego” przeznaczony do sprzedazy w plastrach lub w formie tartej moze by¢ produkowany
w postaci rownolegloscianu o dlugosci 20-45 c¢m i szerokosci 8-12 cm, z bokami o wysokosci 8-12 c¢cm, pod
warunkiem Ze masa bloku nie przekracza 4 kg.

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

3.3.1. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Owce ,Manchega” s3 wypasane przez caly rok na zasobach naturalnych tego obszaru. W owczarniach ich dieta jest
uzupelniona paszg treSciwg, sianem i produktami ubocznymi.

Z punktu widzenia hodowli owiec nalezy podkresli¢ fakt istnienia pastwisk na lgkach wolnych od zarosli. Sg to
pastwiska caloroczne, na ktérych wystepuja takie rosliny, jak: Medicago minima, Scorpiurus subvillosus, Astrafalus stella,
Astrafalus sesamus, itp.
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Najcenniejszymi pastwiskami dla owiec sa tak zwane ,madajales”. Rosnie na nich wiechlina cebulkowata i znaczne
ilosci roélin straczkowych, takich jak Medicago rigidula, Medicago lupulina, Medicago trunculata, Trigonella polyceratia,
Coronilla scorpioides, itp.

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

3.3.2. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)
Ser ,Queso Manchego” wytwarzany jest z mleka owiec rasy ,Manchega”, naturalnej podpuszczki lub innych dozwo-
lonych enzyméw koagulacyjnych oraz chlorku sodu. Mleko nie moze zawiera¢ zadnych produktéw leczniczych,
ktére moglyby mie¢ negatywny wplyw na produkcje, dojrzewanie i przechowywanie sera. ,Queso Manchego”
wytwarza si¢ z mleka pasteryzowanego lub surowego. W przypadku seréw wytwarzanych z mleka surowego ety-
kieta moze zawiera¢ okreslenie ,Artesano”.
Ser ten charakteryzuje si¢ nastepujacymi wlasciwo$ciami:
— zawarto$ci tluszczu: co najmniej 6,5 %;
— biatko: co najmniej 4,5 %;
— sucha masa do wykorzystania: co najmniej 11 %;
— pH: 6,5-7;
— temperatura zamarzania: < 0,550 °C

3.4.  Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszq odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

3.5.  Szczegdlowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana
nazwa
Sery objete chroniong nazwa pochodzenia ,Queso Manchego” moga by¢ wprowadzane do obrotu przez mleczarnie
i zarejestrowane zaklady wylacznie w opakowaniach, ktére nie wplywaja negatywnie na jakos¢ sera.
Ser ,Queso Manchego” wprowadza si¢ do obrotu zawsze pokryty skorka, ktéra wezesniej moze zostal umyta.
Ponadto zezwala si¢ na pokrywanie sera ,Queso Manchego” parafing lub przezroczystymi substancjami, dopusz-
czalnymi na mocy odpowiednich przepiséw, albo tez oliwg z oliwek, pod warunkiem ze skérka 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 kawalkéw, plastréw lub jako tarty ser, pod
warunkiem ze jest zapakowany, a miejsce pochodzenia jest mozliwe do ustalenia. Wprowadzanie do obrotu moze
odbywac si¢ poza obszarem pochodzenia przez przedsigbiorstwa, ktére zatwierdzily i realizujg przyjete procedury
gwarantujace zgodno$¢ procesow, jakim poddawany jest ,Queso Manchego” oraz zapewniajace jego identyfikowal-
nos¢.
Opakowania muszg w kazdym przypadku spelnia¢ obowigzujace wymogi prawne.

3.6.  Szczegdlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktorego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na etykietach obowigzkowo umieszcza si¢ napis: ,Denominacién de Origen »Queso Manchego«” (,nazwa pochodze-
nia Queso Manchego”). W przypadku wyprodukowania sera z mleka surowego na etykiecie mozna dodac okreslenie
»Artesano”. Podobnie, jezeli ser jest produkowany w zakladzie mleczarskim nalezacym do tego samego podmiotu
gospodarczego co gospodarstwo chowu zwierzat produkujace surowiec, a mleczarnia przetwarza wylgcznie mleko
z tego gospodarstwa, etykieta moze by¢ opatrzona napisem ,queso de granja” (ser z gospodarstwa rolnego).

Zarejestrowane przedsigbiorstwa opatrujg produkt przeznaczony do spozycia dodatkowg numerowang etykieta
Rady Regulacyjnej w taki sposob, aby nie mogla ona zosta¢ ponownie wykorzystana, oraz tak, aby kazdy kawalek
,Queso Manchego” mial na jednym z bokéw etykiete kazeinowa z numerem seryjnym, naniesiona na etapie formo-
wania i prasowania.
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4. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Chroniona nazwa pochodzenia ,Queso Manchego” obejmuje sery wytwarzane na nastepujgcych obszarach admini-
stracyjnych: na terenie 45 miejscowosci lezacych w prowincji Albacete, 84 miejscowosci w prowingji Ciudad Real,
156 miejscowosci w prowincji Cuenca i 122 miejscowo$ci w prowingji Toledo.

Do wyzej okreSlonych miejscowosci dodano nastepujace: 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 prowincji Cuenca.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny La Mancha znajduje si¢ w potudniowej czgsci centralnej réwniny Potwyspu Iberyjskiego i jest
to plaskowyz opadajacy w kierunku Atlantyku. La Mancha jest wzniesiong réwning, o glebach wapniowo-glinias-
tych.

Tereny przeznaczone na pastwiska polozone sa na podlozu bogatym w wapien i margiel.

Na obszarze panuje skrajny klimat o duzej zmiennosci typowej dla klimatu kontynentalnego, z bardzo niskimi tem-
peraturami w zimie i wysokimi w lecie. Temperatura sporadycznie osigga 40 °C, a jej wahania mogg siggaé 20 °C

w ciggu jednego dnia i 50 °C w ciggu roku. Opady atmosferyczne sa niewielkie, przez co region jest jednym z naj-
suchszych obszaréw Hiszpanii; wzgledna wilgotno$¢ w tym niezwykle suchym $rodowisku wynosi okolo 65 %.

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

Ser prasowany o twardej skorce, zwartej konsystencji, barwie od bialej do kremowozéttej, intensywnym i trwalym
aromacie, lekko kwasnym, wyraznym i bogatym smaku, nieznacznie maslanej i macznej strukturze o niskiej elas-
tycznosci.

Gleba i warunki pogodowe obszaru maja duzy wplyw na procesy doboru naturalnego, dzigki ktérym owce rasy
Manchega sa 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 dlugoletnia tradycja serowarska ukierunkowana
byla na doskonalenie technik produkecji w celu osiggniecia jak najwyzszej jakosci tego tradycyjnego sera z regionu
La Mancha.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/Pliego_Condiciones_CC_20201007.pdf
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