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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2018/C 187/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporza-
dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~MAHON-MENORCA”
Nr UE: PDO-ES-0083-AM02 - 15.6.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida ,Mahdén-Menorca” (Rada Regulacyjna ds. Chronionej
Nazwy Pochodzenia ,Mahén-Menorca”)

Ctra. Des Grau, km. 0,5

07700-Mahén (Menorca)

Baleares

ESPANA

Tel. +34 971362295
E-mail: quesomahon@infotelecom.es

Organ reprezentujacy producentéw i przetworcéw w sprawach dotyczacych ochrony, gwarangji i promocji chro-
nionej nazwy pochodzenia.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— [ Metoda produkgji
— [ Zwigzek
— Etykietowanie
— [ Inne [okresli¢]

4.  Rodzaj zmian

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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5.2.

Zmiany

. Zmiana:

W sekeji B specyfikacji — Opis produktu — wprowadza si¢ nastepujace zmiany:
— zmiana przedzialu masy z ,1-4 kg” na ,0,6—4 kg”.

Zmieniono mase¢ seréw objetych nazwa, utrzymujgc gorng granice 4 kg, lecz zmieniajac dolng granice z 1 kg na
0,6 kg.

Wezesniejszy tekst: ,Masa: 1-4 kg”.
Tekst zastepujacy: ,Masa: 0,6—4 kg”.

Uzasadnienie

Zmieniono mase¢ produktu, gdyz w ostatnich latach wzrastalo zapotrzebowanie na mniejsze sery ze strony znaczg-
cego sektora rynku.

Cechy seréw o masie 0,6-1 kg muszg by¢ zgodne z wszystkimi pozostalymi cechami charakterystycznymi okreslo-
nymi w specyfikacji dotyczacej chronionej nazwy pochodzenia ,Mahén-Menorca”.

Z tego powodu aby sprawdzi¢, czy organoleptyczne cechy charakterystyczne (zapach, konsystencja i smak) sg takie
same, Wydzial Chemii Uniwersytetu Balearéw przeprowadzit badanie probek sera o masie powyzej 0,6 kg i ponizej
1 kg wyprodukowanych przez przedsigbiorstwa zarejestrowane w ramach chronionej nazwy pochodzenia ,Mahén-
Menorca” zgodnie ze specyfikacja, w ktérym skontrolowat surowce, warunki produkgji i dojrzewanie.

Badanie mialo na celu z jednej strony przeanalizowanie, czy sery o masie ponizej 1 kg wyprodukowane przez
przedsigbiorstwa zarejestrowane w ramach chronionej nazwy pochodzenia ,Mah6n-Menorca” maja inne organolep-
tyczne cechy charakterystyczne niz sery objete chroniong nazwa pochodzenia, a z drugiej strony zbadanie stopnia
dojrzalosci seréw na podstawie Sredniej zawartosci wilgoci, rozkladu wilgoci (profile wilgotnosci) i konsystencji.
Przeprowadzono réwniez oceng czasu potrzebnego do tego, aby sery wazace ponizej 1 kg osiagnely ten sam sto-
pient dojrzalosci, co sery objete chroniong nazwa pochodzenia ,Mahén-Menorca”.

Badanie wykazalo, Ze sery wazace 0,6—1 kg nie majg innych organoleptycznych cech charakterystycznych niz sery
objete chroniong nazwa pochodzenia. Stwierdzono w nim réwniez, Ze podobnie jak w przypadku $redniej zawar-
toSci wilgoci stopien dojrzalosci seréw wazacych 0,6-1 kg jest podobny do stopnia dojrzatosci seréw objetych
chroniong nazwg pochodzenia ,Mahén-Menorca”.

Potwierdzono zatem, Ze obnizenie minimalnej masy seréw do 0,6 kg nie wplynie na zgodnos¢ z cechami charakte-
rystycznymi okre$lonymi w specyfikacji.

Zmiana:
W sekcji H specyfikacji — Etykietowanie — wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:
— zmiana logo chronionej nazwy pochodzenia ,Mah6n-Menorca” i rodzaju etykietowania.

Wezesniejszy tekst: Ser przeznaczony do spozycia musi by¢ oznaczony numerowang etykieta dodatkowg wydana
przez Rad¢ Regulacyjna. Ustanowiono dwa rézne rodzaje etykiety dodatkowej — dla sera ,Mahén” i dla sera
,Mahén Artesano”.

Tekst zastepujacy: Etykieta sera przeznaczonego do spozycia musi zawiera¢ logo chronionej nazwy pochodzenia
i numer kontrolny:
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Uzasadnienie

Zaktualizowano logo chronionej nazwy pochodzenia, aby ulatwi¢ identyfikacje produktu; wprowadzono wyrazniej-
szy wzor, dzigki czemu jest ono bardziej rozpoznawalne dla konsumentéw.

Z drugiej strony wymdg zamieszczenia logo na etykiecie dodatkowej wydanej przez Rade Regulacyjng zastapiono
mozliwoscig umieszczenia logo na samej etykiecie produktu.

JEDNOLITY DOKUMENT
+-MAHON-MENORCA”
Nr UE: PDO-ES-0083-AMO02 - 15.6.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy
,MAHON-MENORCA”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Ser prasowany produkowany z mleka pelnego pochodzacego od kréw rasy fryzyjskiej, rasy Mahonesa/Menorquina
lub rasy brunatnej alpejskiej, ewentualnie z dodatkiem mleka owczego uzyskanego od owiec rasy Menorquina
w maksymalnym stosunku 5 czesci na 100.

Chroniona nazwa pochodzenia obejmuje dwa rodzaje sera: ,Mahén-Menorca Artesano” jest produkowany
w rzemieSlniczych zakladach serowarskich z mleka surowego, za$ ,Mahdén-Menorca” jest produkowany w przemy-
stowych zakladach serowarskich z mleka, ktore zostalo poddane jakiemu$ procesowi lub jakiej$ metodzie
konserwacji.

W przypadku obu rodzajéw okreSlono dwa oznaczenia: semicurado [dojrzewajacy], jezeli dojrzewal ponizej
150 dni, i curado [dojrzaly], jezeli dojrzewal dluzej, biorac pod uwage, ze w przypadku sera ,Mahén-Menorca Arte-
sano” minimalny okres dojrzewania wynosi 60 dni.

Gdy ser jest juz dojrzaly, ma on zwykle nastepujace cechy charakterystyczne:

Ksztalt: rownolegloscian o podstawie kwadratu z zaokraglonymi rogami i brzegami.

Wysoko$¢: 5-9 cm.

Masa: 0,6—4 kg.

Skérka ma zwartg, tlusta konsystencje i barwe od zoltej po zéttawo-brazows, z odznaczonymi zagieciami tkaniny
(fogasser) na gérnej powierzchni sera wyrabianego rzemieslniczo.

Miazsz sera jest zwarty, nie rozpada si¢ podczas krojenia i ma kolor kosci stoniowej.

W smaku wyczuwalne sg nuty kwasowosci, delikatne nuty mleczne i przewazajaca ostro$§¢ w serach curado, ktéra
nasila si¢ wraz z dojrzewaniem. Ser ma nieliczne, mniej wiecej okragle dziury rozmieszczone w sposéb nieregu-
larny, ktore sa nie wigksze od ziarnka grochu.

Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie jest nie mniejsza niz 38 %; catkowita sucha masa to nie mniej niz 50 %.

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

Zwierzgta gospodarskie karmi si¢ zgodnie z tradycyjnymi praktykami, wykorzystujac najlepsze pastwiska na
danym obszarze.

Naturalne uzytki zielone s3 zasadniczo usytuowane na gruntach przeznaczonych wcze$niej pod uprawe, na ktérych
rolnictwo zastgpiono chowem zwierzat gospodarskich. Sg to dziko rosngce, geste, wysokie trawy, na ktérych prze-
wazajg rodliny trawiaste i strgczkowe o wysokiej wartosci pastewne;j.



C187/16 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 1.6.2018

Gléwne rodzaje zielonki to siekiernica, jeczmien, owies zwyczajny, kukurydza zwyczajna, koniczyna i zycica.

Wypas zwierzgt na pastwiskach trwa zazwyczaj od listopada do maja. Na wiosne (kwieciei—maj) nadmiar zielonki
przetwarza si¢ na kiszonke lub siano podawane zwierz¢tom gospodarskim w tych miesigcach, gdy nie ma wystar-
czajacej ilosci roslinnosci na pastwiskach. Do zielonki dodaje si¢ koncentraty i produkty uboczne.

Roéznice w ilosci i przede wszystkim w rozkladzie opadéw atmosferycznych w ciggu roku polaczone z silg wiatru
zwanego tramontana sprawiaja, ze trudno jest zagwarantowa¢, aby w kazdym sezonie rolniczym cata konsumowana
zielonka byta produkowana na wyspie. W kazdym razie 70 % zielonki stuzacej do karmienia zwierzat gospodar-
skich uprawiana jest na Minorce.

3.4. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Zaréwno produkcja mleka, jak i produkcja i dojrzewanie sera muszg odbywac si¢ na obszarze geograficznym obej-
mujacym cala Minorke.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczqgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na etykietach obowigzkowo umieszcza si¢ napis: Queso ,Mahdn-Menorca” [ser ,Mahén-Menorca”].

Etykieta sera przeznaczonego do spozycia musi zawiera¢ logo chronionej nazwy pochodzenia i numer kontrolny:
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym musi si¢ odbywaé produkcja mleka oraz produkcja i dojrzewanie sera, to Minorka. Jest ona
potozona 18 mil morskich od Majorki i 130 mil morskich od Barcelony, w obrebie nastgpujacych wspétrzednych:
od 39°48'N do 40°05'N i od 3°47'E do 4°20'E.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Ze wzgledu na glebe i warunki klimatyczne, szczegélnie wplyw wiatru, chéw zwierzat gospodarskich zawsze mial
na Minorce wigksze znaczenie niz rolnictwo.

Wyspa Minorka zajmuje powierzchnie ok. 689 km? i mozna ja podzieli¢ na dwa odrgbne obszary: obszar Tramon-
tana na poinocy, ktory jest bardziej pofaldowany, i obszar Migjorn na potudniu o delikatniejszej i bardziej jedno-
rodnej rzezbie terenu, choé z glebszymi wawozami. Najwyzszym punktem wyspy jest szczyt El Toro o wysokosci
358 m.

Klimat jest lagodny, a temperatury nie przekraczaja 34 °C latem ani nie spadaja ponizej 5 °C zimg. Srednia tempe-
ratura wynosi 23 °C w lecie i 10 °C w zimie.

Srednie roczne opady deszczu wynosza nieco ponad 600 mm. W polaczeniu z obfita mgly spowodowang stosun-
kowo wysoka wilgotno$cig wynikajacg z blisko$ci morza pozwala to na uzyskanie wystarczajacych zasobéw
pastewnych na wyspie, aby wyzywi¢ blisko 20 000 sztuk bydla, w tym ok. 15 000 kréw mlecznych.

Wypas zwierzat na pastwiskach trwa od listopada do maja. Na wiosng (kwieciefi—-maj) nadmiar zielonki przetwarza
si¢ na kiszonke lub siano podawane zwierzetom gospodarskim w tych miesigcach, gdy nie ma wystarczajgcej ilosci
roélinnosci na pastwiskach.

Roslinno$¢ sklada si¢ gléwnie z siekiernicy, Zycicy, agropyronu, jeczmienia, owsa zwyczajnego, koniczyny
i rajgrasu.

Nieruchomosci na terenach wiejskich dzieli si¢ na llocs, gospodarstwa rolne prowadzone zazwyczaj przez jedna
rodzing mieszkajacg w gospodarstwie, uprawiajaca ziemie i utrzymujacg zwierzgta gospodarskie zgodnie z trady-
cyjnymi praktykami.
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Charakterystycznym wizerunkiem krajobrazu Minorki przez duza cze$¢ roku jest polgczenie réznych odcieni zie-
leni w zaleznosci od upraw, pastwisk i terenéw lesnych, poprzecinanej gesta siecig kamiennych muréw, ktére wigza
si¢ ze specjalizacja wyspy w chowie zwierzat gospodarskich i ktére sa rezultatem plytkiej warstwy gleby i licznych
wychodni skalnych. Szacuje si¢, ze znajduje si¢ tam 15000 km murkéw kamiennych, ktére tworza zamkniete
pastwiska zwane tanques, co ulatwia wypas i ogranicza pracg konieczna do opieki nad zwierzgtami gospodarskimi.

5.2. Specyfika produktu

Ser ,Mah6n-Menorca” jest produkowany w formie réwnolegloscianu o podstawie kwadratu z zaokraglonymi
rogami i brzegami. Skérka ma barwe od zéltej po zéltawo-brazowy. W smaku wyczuwalne sg nuty kwasowosci,
delikatne nuty mleczne i przewazajaca ostro$¢ w serach curado, ktéra nasila si¢ wraz z dojrzewaniem.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegéinymi cechami jakosciowymi,
renomg lub innymi wlasciwosciami produktu (dotyczy ChNP)

Srodowisko fizyczne ksztaltuje gtéwnie klimat $rédziemnomorski ze $rednimi rocznymi opadami nieco powyzej
600 mm. W polaczeniu z obfita mgla spowodowang stosunkowo wysoka wilgotnoscia wynikajaca z bliskosci
morza pozwala to na uzyskanie wysokiej jakosci zielonki, wskutek czego mleko i sery otrzymywane od zwierzat
karmionych gléwnie tg pasza zyskuja cechy fizykochemiczne i organoleptyczne typowe dla tego rodzaju sera.

Szczegblny ksztalt sera wynika z tradycyjnej metody formowania twarogu, ktéra polega na umieszczeniu go
w kwadratowej bawelnianej tkaninie nazywanej fogasser i podwieszeniu za cztery rogi.

Inng szczegdlng praktyka wytwarzania sera ,Mahdén-Menorca Artesano” jest nacieranie skorki dojrzewajacego sera
mastem, oliwg z oliwek lub mieszankg oliwy z oliwek i papryki. Czynno$¢ ta, ktérg wykonuje sie¢ kilkakrotnie
podczas procesu dojrzewania, zapobiega gwaltownemu wysychaniu skorki sera i nadaje jej charakterystyczng barwe
i wyglad zewngtrzny.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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

http:/[www.caib.es/sites/qualitatagroalimentaria/es/formatge_mahon-menorca-46241
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