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Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

C 1623

Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w
sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych

(2008/C 16/06)
Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»CEBREIRO”
Nr WE: ES/PDO/005/0443/15.12.2004
CHNP ( X ) CHOG ()
Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.
1. Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:
Nazwa: Subdirecciéon General de Calidad y Promocién Agroalimentaria. Direccién General de Indu-

strias Agroalimentarias y Alimentacién. Secretarfa General de Agricultura y Alimentacién del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Esparia

Adres:  Paseo Infanta Isabel, 1, E-28071 Madrid
Tel.: (34) 91 347 53 94
Faks: (34) 91 347 54 10
E-mail:  sgcaproagro@mapya.es

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Queseria Castelo de Brafias SL

Adres: Acceso al Mercado Ganadero s/n. Pedrafita do Cebreiro (Lugo)
Tel.: (34) 982 367 163

Faks: (34) 982 367 163

E-mail: —

Imie i nazwisko:

D2 M# del Carmen Arrojo Valcdrcel (Queseria XAN BUSTO)

Adres: Nulldn. As Nogais (Lugo)

Tel: (34) 982 161 020

Faks: (34) 982 161 020

E-mail: —

Skiad: producenci/przetwércy ( X ) inni ()

Rodzaj produktu:

Klasa 1.3: Ser

Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.



C 16/24

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

23.1.2008

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

Nazwa produktu: ,Cebreiro”

Opis: Ser wytwarzany z pasteryzowanego mleka krowiego, ktére po procesie produkcji obejmujgcym
etapy koagulacji, rozdrabniania skrzepu, odciggania serwatki, ugniatania i solenia, formowania, odcis-
kania, dojrzewania i, w odpowiednich przypadkach, peklowania nabiera nastepujacych wiasciwosci:

— Wriasciwosci fizyczne

— ksztalt grzyba lub czapki kucharskiej. Ser sktada si¢ z dwéch czesci: cylindrycznej podstawy o
zroznicowanej Srednicy 1 wysokosci do 12 ¢cm oraz ,kapelusza”, ktérego Srednica jest o 1-2 cm
wicksza od $rednicy podstawy, a wysoko$¢ nie przekracza 3 cm,

— waga miedzy 0,3 a 2 kg.
— Wiasciwosci organoleptyczne:

— ser $wiezy nie posiada skorki, jego miazsz jest bialy, ziarnisty, migkki, w dotyku gliniasty, o
lepkiej konsystencji, roztapia si¢ na podniebieniu. Smak i zapach sera przypominajg smak i
zapach mleka, z ktérego zostal on wyprodukowany, smak jest lekko kwasny,

— ser peklowany (,curado”) ma nieznacznie zaznaczong skorke, a jego miazsz jest zolty lub inten-
sywnie zolty, czasami twardy, ale jego konsystencja jest zawsze bardziej zbita niz konsystencja
masta. Ser ma lekko metaliczny, pikantny i mleczny smak i charakterystyczny zapach.

— Wiasciwosci chemiczne
— wilgotno$¢: zréznicowana w zaleznosci od stopnia dojrzatosci, ale ponizej 50 %,
— zawarto$¢ tluszczu: co najmniej 45 % i maksymalnie 60 % w s.m,
— biatko: zawarto$¢ powyzej 30 %.

Obszar geograficzny: Obszar produkcji mleka i wytwarzania seréw objetych chroniong nazwa pocho-
dzenia ,Cebreiro” znajduje si¢ na terenie geograficznym obejmujagcym nastepujace gminy lezace w
prowingji Lugo: Baleira, Baralla, Becerred, Castroverde, Cervantes, Folgoso do Courel, A Fonsagrada,
Léancara, Navia de Suarna, As Nogais, Pedrafita do Cebreiro, Samos i Triacastela.

Dowéd pochodzenia: Do wytwarzania seréw objetych chroniong nazwg pochodzenia ,Cebreiro” moze
by¢ wykorzystywane wylacznie mleko uzyskiwane w gospodarstwach wpisanych do odpowiedniego
rejestru.

Analogicznie wylacznie sery wytworzone i, w odpowiednich przypadkach, peklowane w serowniach i
zaktadach zajmujacych si¢ peklowaniem, ktére zostaly wpisane do rejestréw organu kontrolnego, moga
zostaé objete chroniong nazwg pochodzenia ,Cebreiro”.

W celu weryfikacji, czy spelniane s3 wymogi okreslone w specyfikacji produktu i ksiedze jakosci, organ
kontrolny prowadzi rejestr kontroli gospodarstw hodowlanych, serowni i zakladéw zajmujacych si¢
peklowaniem. Wszystkie osoby fizyczne lub prawne, wilasciciele lokali zapisanych we wspomnianych
rejestrach, a takze urzadzenia i produkty poddawane sa takiej kontroli, tak by dokona¢ weryfikacji, czy
produkty, ktére majg zosta¢ objete chroniong nazwa pochodzenia ,Cebreiro” spelniaja wymogi okres-
lone w specyfikacji produktu.

Kontrole polegaja na inspekcjach gospodarstw hodowlanych i urzadzen, sprawdzaniu dokumentacji i
analizie surowca i serow.

W przypadku stwierdzenia, ze surowiec i sery nie zostaly wytworzone zgodnie z wymogami okreslo-
nymi w specyfikacji produktu, sery nie moga by¢ wprowadzane do obrotu jako objete chroniong
nazwg pochodzenia ,Cebreiro”.

Na serach objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Cabreiro” umieszcza si¢ numerowang etykiete
dodatkowa, ktora jest kontrolowana, dostarczana i wydawana przez organ kontrolny, zgodnie z zasa-
dami zapisanymi w ksiedze jakoSci.
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4.5.

4.6.

Metoda produkgi: Do produkcji sera wykorzystywane jest pelnottuste naturalne mleko pochodzace od
kréw ras ,rubia gallega”, ,pardo alping” i frisona”, lub krzyzéwek tych ras miedzy soba. Mleko nie
zawiera siary ani konserwantoéw i ogélnie powinno by¢ zgodne z wymogami okreslonymi w obowig-
zujacych przepisach. Ponadto mleko to nie jest poddawane zadnemu procesowi standaryzacji i jest
odpowiednio przechowywane w temperaturze ponizej 4 °C w celu unikniecia rozwoju mikroorga-
nizméw. Przed rozpoczeciem procesu wytwarzania sera mleko poddawane jest pasteryzacji poprzez
podgrzanie go do temperatury 62 °C podczas 30 minut, jeli pasteryzacja realizowane jest w zbiorniku,
lub do 72 °C podczas 20 sekund, w przypadku przeprowadzania jej w pasteryzatorze.

Proces wytwarzania seréw sklada si¢ z nastepujacych etapéw:

— Koagulacja: Koagulacja przeprowadzana jest w temperaturze migdzy 26 a 30 °C z wykorzystaniem
podpuszczki zwierzecej lub innych enzyméw koagulujacych w iloSciach umozliwiajacych jej reali-
zacje w czasie nie mniejszym niz 60 minut.

— Rozdrabnianie skrzepu: Skrzep dzieli si¢ na czgsci o $rednicy wynoszacej od 10 do 20 mm.

— Odciaganie serwatki: Po pierwszym odsaczeniu serwatki w zbiorniku skrzep przelewany jest do
workéw z tkaniny, ktére nastepnie s3 wieszane na 5-10 godzin, tak by doprowadzi¢ do drugiego
odsaczenia serwatki.

— Ugniatanie i solenie: Po odciagnigciu serwatki skrzep jest ugniatany, az do uzyskania jednolitej i
lepkiej konsystencji, jednoczesnie soli si¢ go chlorkiem sodu.

— Formowanie i odciskanie: Otrzymang mas¢ umieszcza si¢ w formach, gdzie nastepuje koncowe
odciskanie, ktérego okres trwania jest zréznicowany w zaleznosci od sily nacisku i wielkosci
kawatkéw. Nastepnie sery sa wyjmowane z form i umieszczane w chlodniach w temperaturze
miedzy 2 a 6 °C na czas dojrzewania przez co najmniej jedng godzing. Po tym czasie sery, ktére
wprowadzane sg do obrotu jako sery $wieze, mogg juz by¢ sprzedawane.

— Peklowanie (opcjonalne): Proces peklowania, jezeli ma miejsce, przeprowadzany jest w pomieszcze-
niach o wilgotnosci wzglednej miedzy 70 a 80 % i temperaturze 10-15 °C. Minimalny czas peklo-
wania wynosi 45 dni. Na etykiecie serow peklowanych (,curados”) umieszczane jest informacja o tej
ich wlasciwosci.

W celu ochrony jakosci produktu i zapewnienia jego identyfikowalnosci sery objete CHNP powinny
by¢ wprowadzane do obrotu generalnie w catych kawalkach i w opakowaniach dopuszczonych przez
organ kontrolny.

Niemniej jednak organ kontrolny moze zezwoli¢ na wprowadzanie do obrotu w punkcie sprzedazy
detalicznej sera w porcjach lub nawet w plasterkach, pod warunkiem, ze w tym celu wprowadzony
zostanie odpowiedni system kontroli gwarantujacy odtworzenie historii produktu i jego pochodzenia,
jak réwniez zapewniajacy jego jakos¢, wlasciwe przechowywanie i prezentacje konsumentom, tak by
unikna¢ jakichkolwiek niejasnosci.

Zwigzek z obszarem geograficznym:
Historyczny

Poczatki wytwarzania tych seréw przypisywane s3 pierwszym mnichom, ktérzy zamieszkali we wsi
Cebreiro — ktéra stanowi wejscie do prowingji Galicja na szlaku francuskim, podstawowym szlaku
pielgrzymkowym do Santiago — w celu opieki nas szpitalem wybudowanym tam pod koniec IX dla
opieki nad pielgrzymami. Przez wieki pielgrzymi jedli ser w gérach Cebreiro i popularyzowali go w
calej Hiszpanii i Europie.

Dokumenty zachowane w narodowym archiwum historycznym (Archivo Histérico Nacional) i w
archiwum generalnym Simancas (Archivo General de Simancas) pozwalaja poznaé ciekawe zapiski doty-
czace corocznej wysylki seréw wytworzonych w Cebreiro na portugalski dwor krélewski podczas
panowania kréla Karola III. Ser wytwarzany byl w domostwach przez mieszkancow wsi lezacych na
terenie gminy (gléwnie kobiety) poczawszy od listopada. Dostawa skladala si¢ zawsze z dwoch tuzinéw
seréw. Dostawe wysylano w czasie ostatnich dwdch tygodni roku, wykorzystujac dla lepszej konser-
wacji sera panujacy o tej porze roku chléd. Ser docieral na miejsce w pierwszej polowie stycznia jako
dar dla kréla Portugalii.

Ponadto szereg dokumentéw z wiekéw XVIII i XIX $wiadczy o popularnosci sera z Cebreiro w tej
epoce.
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W nowszych Zrédlach pisanych, w ksigzce z 1936 r. ,Geografia ogdlna krélestwa Galicji” (,Geografia
General del Reino de Galicia”), zebrano informacje dotyczace sera z Cebreiro, jego wlasciwosci i sposobu
wytwarzania.

Pozniej, w latach siedemdziesiatych XX wieku, Carlos Compairé Ferndndez, znawca seréw hiszpan-
skich, a szczeg6lnie seréw galicyjskich, opublikowatl szereg prac, w ktérych przedstawit wyniki wszech-
stronnych badan tych seréw, w tym analiz chemicznych i bakteriologicznych. Prace te mozna uzna¢ za
pierwsze badania naukowe dotyczace omawianych seréw.

W Hiszpaniskim spisie produktéw tradycyjnych” (,Inventario Espafiol de Productos Tradicionales”) opubli-
kowanym przez hiszpanskie Ministrestwo Rolnictwa, Rybotéwstwa i Zywnosci w 1996 r., w rozdziale
poswieconym serom, przedstawiono wszechstronne dane dotyczace seréw z Cebreiro, wraz z informa-
cjami na temat ich wlasciwosci, sposobu wytwarzania, historii i znaczenia gospodarczego.

Naturalny

Obszar objety CHOG ,Cebreiro” charakteryzuje si¢ oceanicznym klimatem gérskim. Wystepuje na nim
znaczne zmniejszenie wplywéw morza i wigksze znaczenie klimatu kontynentalnego. Oznacza to
istotne ograniczenia dla dzialalnosci rolniczej. Znaczna czg$¢ omawianego obszaru polozona jest
powyzej 1 tys. m n.p.m. i odznacza si¢ temperaturami, ktore sa znaczenie nizsze od tych wystepuja-
cych ogdlnie w Galicji oraz okresem wolnym od przymrozkéw krétszym niz 5 miesiecy.

W konsekwengji tych niekorzystnych uwarunkowan geograficznych oraz ze wzgledu na fakt, ze klimat,
gleby i uksztaltowanie terenu nie sprzyjaja rolnictwu, podstawowe znaczenie dla gospodarki tego
obszaru ma dziatalno$¢ hodowlana, dzigki wystepowaniu odpowiednich Iak i pastwisk, mozliwosci
wykorzystania jako pastwiska powierzchni gér oraz przystosowaniu bydla do trudnych warunkéw
klimatycznych.

Zwiazek przyczynowy miedzy $rodowiskiem geograficznym i cechami charakterystycznymi produktu.

Obszar geograficzny produkcji sera ,Cebreiro” odznacza si¢ wystepowaniem licznych, polozonych
miedzy gérami, dolin, na ktérych znajduja si¢ obfite laki i pastwiska, co stalo si¢ nawet elementem
rozpoznawczym tego krajobrazu.

Takie wyjatkowe Srodowisko geograficzne w nastepujacy sposoéb wplywa na cechy charakterystyczne
sera ,Cebreiro™:

— Przede wszystkim, jak juz wspomniano, warunki te sa korzystne dla wystgpowania obfitych
pastwisk najwyzszej jakosci.

— Ponadto produkcja mleka opiera si¢ na malych gospodarstwach rodzinnych, w ktérych bydlo,
czesto rasy lokalnej, hodowane jest w tradycyjny sposéb, a jego pozywienie stanowi pasza uzys-
kana w ramach samych gospodarstw lub, kiedy umozliwiaja to warunki pogodowe, pastwiska.

— Koncentraty zywieniowe pochodzace spoza gospodarstwa stosowane s3 tylko w niewielkich ilos-
ciach, jako uzupelnienie pozywienia bydla. Taki tradycyjny model hodowli, w ktérym ogranicza si¢
do minimum wykorzystanie paszy pochodzacej spoza gospodarstwa, umozliwia rentowno$¢ tych
niewielkich gospodarstw rolnych.

— Charakter wspomnianych gospodarstw przyczynia si¢ do uzyskania wysokiej jakosci mleka, posia-
dajacego optymalne wiasciwosci do produkgji seréw. Zostalo naukowo udowodnione, ze opisany
system produkgji i zywienia bydta w bardziej naturalny sposéb przyczynia si¢ do otrzymania mleka
o wyzszej wartosci odzywczej, dzigki wysokiej zawartosci CLA (sprz¢zony kwas linolowy) i
kwaséw tluszczowych omega-3 w skladzie tluszczowym, poniewaz dzigki wypasowi bydla na
lakach zwigksza si¢ zawarto$ tych korzystnych dla diety tluszczéw, co wplywa réwniez pozy-

tywnie na wytwarzane sery.

— Wireszcie produkcja tego typu seréw na tym obszarze ma dlugg tradycje, a sery majg wyjatkowe
cechy, poczawszy od charakterystycznego tradycyjnego ksztaltu ,czapki kucharza” umozliwiajacego
ich natychmiastowe rozpoznanie; cechy te przyczynily si¢ do stawy i uznania wiréd konsumentéow.
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4.7. Organ kontrolny:

Nazwa: Direcciéon General de Produccién, Industrias y Calidad Agroalimentaria
Adres:  San Caetano, Santiago de Compostela

Tel:  (34) 981 54 47 77

Faks:  (34) 981 54 00 18

E-mail:  dxpica.mrural@xunta.es

4.8. Etykietowanie: Sery wprowadzane do obrotu jako objete chroniong nazwa pochodzenia ,Cebreiro”, po
otrzymaniu za$wiadczenia zgodnosci z wymogami okreSlonymi w specyfikacji produktu i rozporza-
dzeniu, powinny by¢ opatrzone w banderole, etykiete lub etykiete dodatkowa z oznaczeniem alfanu-
merycznym z odpowiednim numerem, dopuszczong i wydana przez organ kontrolny, a takze z
oficjalnym logo chronionej nazwy pochodzenia.

Zaréwno na etykiecie handlowej, jak i na etykiecie dodatkowej obowiagzkowo znajduje si¢ napis chro-
niona nazwa pochodzenia ,Cebreiro”. Ponadto w przypadku peklowanego sera ,Cebreiro” (,curado”) na
etykiecie w widocznym miejscu umieszcza si¢ napis ,curado”.




