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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i §rodkéw spozywczych

(2013/C 312/15)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
,,REQUEI]AO DA BEIRA BAIXA”
NR WE: PT-PDO-0005-0847-10.01.2011

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa

,Requeijao da Beira Baixa”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.4. Inne produkty pochodzenia zwierzecego (jaja, midd, rézne produkty mleczne z wyjatkiem
masta, itp.)

3.2, Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Requeijao da Beira Baixa” jest to produkt otrzymywany w drodze wytracenia lub koagulacji, poprzez
ogrzewanie, albumin mleka i laktoglobuliny zawartych w serwatce uzyskanej jako produkt uboczny
przy wytwarzaniu ,Queijos da Beira Baixa” (sery Beira Baixa), mianowicie ChNP ,Queijo de Castelo
Branco”, ChNP ,Queijo Amarelo da Beira Baixa” i ChNP ,Queijo Picante da Beira Baixa”, na wyzna-
czonym obszarze geograficznym. Jest to produkt $wiezy, ktéry nie zostal poddany procesowi
fermentacji.

3.2.1. Wlaéciwo$ci chemiczne

Jest to produkt o niejednorodnym skladzie, poniewaz wytwarza si¢ go z mleka dwoch gatunkéw
przezuwaczy, owiec i kéz, oraz réznych rodzajéw sera otrzymanego w wyniku réznych proceséw
produkdji.

Wilgotnosc: 60-70 %

Calkowita zawarto$¢ tluszczu: 14-19 g/100 g produktu

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Calkowita zawarto$¢ biatka: 10-13 g/100 g produktu
Popidt: 1,4-1,8 g/100 g produktu

3.2.2. Wlasciwos$ci fizyczne

Ksztalt: ,Requeijio da Beira Baixa” posiada ksztalt skroconego stozka oraz charakterystyczny wzér
przecinajacych si¢ linii kosza wiklinowego lub plastikowego, w ktérym umieszcza si¢ mase serowa
w celu odcedzania. Masa kazdej sztuki wynosi 150-400 g.

Struktura: produkt nie posiada skorki. Masa serowa o bialym kolorze ma migkka konsystencje
i zwarta, granulkowatg strukture, nadaje si¢ do krojenia na plastry lub do smarowania; krojenie
jest latwe.

Smak i aromat: produkt ma mleczno-stodki smak i przyjemny bukiet, fatwo rozptywa si¢ w ustach.

3.3.  Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Do produkgji ,Requeijdo da Beira Baixa” wykorzystuje si¢ serwatke uzyskang jako produkt uboczny
przy wytwarzaniu ,Queijos de Beira Baixa”, wodg pitna i surowe mleko owcze lub kozie pochodzace
z nizej okreslonego obszaru geograficznego.

Woda oraz mleko owcze i kozie moga stanowi¢ do 10 % catkowitej objetosci wykorzystywanej
serwatki.

3.4.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego)

Jedynym mozliwym systemem produkgji jest system tradycyjnego, ekstensywnego wypasu w niewiel-
kich stadach. Przez caly rok zwierzeta spedzaja znaczng cze$¢ dnia na pastwisku i wieczorem wracaja
do obory, gdzie nastepuje uddj i gdzie spedzaja noc, przynajmniej w czasie zimy. Zwierzeta zywi sig
wylacznie paszami naturalnymi lub paszami wzbogacanymi odmianami pastewnymi roslin dostoso-
wanymi do warunkow glebowo-klimatycznych panujacych w regionie, ktére w ten sposéb wplywaja
na ekstensywny charakter chowu i w okresach niedoboru sa uzupeliane paszami przechowywanymi
(sianem i stomg), zebranymi wylacznie na wyznaczonym obszarze geograficznym okreslonym
w pkt 4.

3.5.  Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

,Requeijdo da Beira Baixa” jest to produkt dodatkowy, uzyskiwany przy wytwarzaniu produktow
objetych ChNP ,Queijos da Beira Baixa”, ktére s3 wytwarzane na tym samym obszarze geograficz-
nym.

Chociaz ser ,Requeijdo da Beira Baixa” jest produkowany w wysokich temperaturach, wysoka zawar-
to$¢ bialka, laktozy i wody w tym serze sprzyja rozwojowi mikroorganizméw podczas czynnosci
wykonywanych po produkcji. Tego rodzaju jakoSciowe i iloSciowe zmiany mikroflory powoduja
zmiany wlaSciwosci fizycznych i chemicznych produktu, ktére maja ogromny wplyw na jego akcep-
tacje przez konsumenta koficowego.

Z zalozenia wigc caly proces wytwarzania sera ,Requeijdo da Beira Baixa” odbywa si¢ w tych samych
pomieszczeniach produkcyjnych, w ktérych wytwarza si¢ produkty objete ChNP ,Queijos de Beira
Baixa”, a zatem na tym samym obszarze geograficznym. W przeciwnym bowiem razie kolejne rézne
czynnosci dokonywane na produkcie spowodowalyby obnizenie jakosci i utrate autentycznosci, co
naruszaloby interesy producentéw i konsumentéw.

3.6.  Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Chociaz ser ,Requeijao da Beira Baixa” jest produkowany w wysokich temperaturach, wysoka zawar-
to$¢ biatka, laktozy i wody w tym serze sprzyja rozwojowi mikroorganizméw podczas czynnosci
wykonywanych po produkcji. Tego rodzaju jakoSciowe i iloSciowe zmiany mikroflory powoduja
zmiany wla$ciwosci fizycznych i chemicznych produktu, ktére majg ogromny wplyw na jego akcep-
tacj¢ przez konsumenta koncowego.

Z tego wzgledu materialy uzywane do pakowania ,Requeijio da Beira Baixa” lub przeznaczone do
kontaktu z tym produktem musza by¢ nieszkodliwe i obojetne. Dopuszcza si¢ pakowanie prozniowe
i jakakolwiek inna forme¢ pakowania, o ile wykaze si¢, ze pakowanie takie zapewnia warunki
niezbedne do konserwacji produktu i zachowania jego ogélnej jakosci.

Ponadto, aby zapobiec poddawaniu produktu nastgpujacym po sobie czynnos$ciom, ktore moglyby
mie¢ szkodliwy wplyw na jego jakos$¢, ser mozna pakowal jedynie na wyznaczonym obszarze
okreslonym w pkt 4.
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3.7.

5.2.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Etykietowanie musi by¢ zgodne z obowigzujacymi wymogami prawnymi, a na etykiecie produktu
musi znajdowal si¢ nastepujace logo:

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkeji surowcéw, przetwarzania i pakowania obejmuje, podobnie jak w przy-
padku obszaru geograficznego produkeji ,Queijos de Beira Baixa”, gminy (concelhos) Belmonte, Castelo
Branco, Fundio, Idanha-a-Nova, Magdo, Oleiros, Penamacor, Proenga-a-Nova, Sertd, Vila de Rei, Vila
Velha de Rédido oraz solectwa (freguesias) Aldeia de Sdo Francisco, Aldeia do Souto, Barco, Boidobra,
Casegas, Conceicdo, Covilhd, Dominguiso, Ferro, Orjais, Ourondo, Peraboa, Peso, Santa Maria, S3o
Jorge da Beira, Sdo Martinho, Sdo Pedro, Sobral de Sdo Miguel, Teixoso, Tortosendo, Vale Formoso
i Vales do Rio w gminie Covilha.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Charakterystyczne dla regionu tradycyjne, ekstensywne systemy wypasu sg $ciSle powigzane z domi-
nujacymi warunkami klimatycznymi i glebowymi, ktére w znacznym stopniu wplywaja na rozwoj
gatunkow rodlin pastewnych. Klimat regionu charakteryzuje si¢ wysoka roczng $rednig temperatur,
dlugim, goracym i suchym latem oraz lagodng zima ze stosunkowo niskimi $rednimi opadami
catkowitymi i wystepujacym niekiedy mrozem. Dominuje klimat suchy, przy czym cecha ta nasila
si¢ z polnocy na poludnie i z zachodu na wschéd.

Naturalne pastwiska powstale na piaszczystych glebach porastaja roliny trawiaste charakteryzujace
sie wigkszym zasiegiem i wieksza zdolnoscig krzewienia (Agrostias, Poa itp.) oraz roczne roSliny
straczkowe o duzej wartosci pastewnej (Ornitopus, T. Cherleri, T. Arvense itp.). Polozone na luznych
glebach pochodzenia granitowego miejscowe pastwiska, na ktérych wystepuja jedynie wolno rosngce
roczne roéliny trawiaste (Vulpia, Periballia) i niskoenergetyczne roliny straczkowe (Trifolium angusti-
folium i T. Stellatum), cechuja si¢ staba jakoscia i brakiem wydajnosci. Na glebach pochodzenia
tupkowego o dobrej zdolnosci retencyjnej znajduja si¢ pastwiska dostatecznej jako$ci, na ktérych
dominujg roczne rodliny trawiaste, czesto zycice (Lolium spp.). Rodliny stragczkowe majg zwykle
odpowiednig warto$¢ pastewna (Tifolium spp. i Ornithopus).

W zwigzku z tym oczywiste jest, ze przy takiej r6znorodnosci renoma ,Requeijdo da Beira Baixa”
wynika czeSciowo z wiedzy opartej na dobrych praktykach spolecznosci. Mimo niejednorodnosci
surowcow dostepnych zaleznie od pory roku, gatunkéw zwierzat hodowanych w celu produkcji
mleka, stosowanej technologii i rodzajéw sera, przy ktérych produkcji powstaje serwatka, potrafia
one wytworzy¢ produkt wysokiej jakoici o niezmiennym smaku.

Specyfika produktu

Specyfika produktu i jego whasciwosci wynikaja ze stosowanych surowcéw i metod ich pozyskiwania
oraz, jak wspomniano powyzej, sa w duzej mierze zastugg dobrych praktyk spolecznosci, ktére —
stosujac techniki i wiedz¢ przekazywane przez poprzednie pokolenia — zdotaly zachowal tradycje
wytwarzania produktu.
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5.3.

Ser ,Requeijio da Beira Baixa” wytwarza si¢ z serwatki bedacej produktem ubocznym produkeji
serow ,Queijos da Beira Baixa”, ktére pochodza z tego samego obszaru. Serwatke odcedza sig
w celu usunigcia pozostalodci skrzepu i, jezeli w mleku wystepuje sol, dodaje si¢ wody. Nastepnie
serwatke podgrzewa si¢ do temperatury 80-90 °C i, mieszajac, utrzymuje si¢ ja w ciaglym,
powolnym ruchu az do rozpoczgcia koagulagji, na co wskazuje pojawienie si¢ platkdw, ktére dzigki
malej gestosci plywaja na powierzchni. Wéwcezas zmniejsza si¢ temperature i przerywa si¢ mieszanie
do momentu poprzedzajacego wrzenie, tj. na 15-30 minut. Aby zwigkszy¢ wydajnos¢ i uzyskaé
gestszg masg, zwykle tuz przed rozpoczeciem wrzenia dodaje si¢ niewielka ilo§¢ mleka owczego lub
koziego. Potem za pomoca chochli wydobywa si¢ mas¢ z naczynia, w ktérym odbyla si¢ koagulacja,
i umieszcza si¢ ja w malych wiklinowych lub plastikowych koszykach, aby nadal jej pozadany
ksztalt, rozmiar i konsystencje. Procesy te s3 owocem wielu lat nieustannej pracy nad produktem
w tym regionie i to dzigki nim charakterystyczna konsystencja, ksztalt i rozmiar produktu rozwinely
si¢ w tym regionie w okreslony sposob.

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

Mleko owcze i mleko kozie przeznaczone do produkeji seré6w ,Queijos da Beira Baixa”, z ktérych
uzyskuje si¢ surowiec do wytwarzania ,Requeijdo da Beira Baixa”, moga pochodzi¢ wylacznie z gospo-
darstw hodowlanych polozonych na geograficznym obszarze produkcji. System produkeji polega na
ekstensywnym, tradycyjnym wypasie w niewielkich stadach. Przez caly rok zwierzeta spedzajg
znaczna czg$¢ dnia na pastwisku i wieczorem wracaja do obory, gdzie nastgpuje udéj i gdzie
spedzaja noc, przynajmniej w czasie zimy.

Podstawe Zywienia stanowi zatem pasza naturalna lub pasza wzbogacona gatunkami roslin pastew-
nych, ktore s3 przystosowane do zycia w warunkach glebowych i klimatycznych panujacych w regio-
nie. Uprawa roélin pastewnych na potrzeby produkgji siana i stosowanie siana z drugiego pokosu
w zywieniu zwierzat s3 nadal powszechnymi praktykami w calym regionie. Dlatego mleko produ-
kowane przez wypasane w regionie owce i kozy ma okre$lone wlasciwo$ci zwiazane z miejscowym
§rodowiskiem i z metodami chowu tych owiec i koz.

Za sprawg tych wszystkich czynnikéw geograficznych i ludzkich produkt nabral szczegdlnych
wlasciwosci, ktére w polaczeniu z dawnymi technikami i umiejetno$ciami przekazywanymi wraz
z wiedzg poprzednich pokolefi zostaly uksztaltowane w taki sposéb, ze nawet dzisiaj procesy
produkcji i pakowania umozliwiaja wytwarzanie szczegélnych produktéw rozpoznawanych przez
konsumentow, ktorzy okreslaja je nazwag regionu pochodzenia.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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

http:/fwww.dgadr.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/CE_Requeijao_BB.pdf

() Poréwnaj: przypis 2.
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