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

(2021/C 82/13)

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 niniejszej zmiany nieznacznej jest dostepny w bazie danych Komisji e-Ambrosia.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Queso Tetilla” [ ,,Queixo Tetilla”
Nr UE: PDO-ES-0088-AMO02 - 16.9.2020
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa

,Queso Tetilla” | ,Queixo Tetilla”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Ser produkowany jest z mleka kréw rasy rubia gallega, frisona lub pardo alpina lub ich krzyzéwek poprzez zastosowanie

procesu obejmujacego koagulacje, krojenie, osuszanie i (fakultatywnie) mycie skrzepu, formowanie, prasowanie, sole-

nie i dojrzewanie i posiada nastepujace cechy:

Wtlasciwos$ci fizyczne:

— ksztalt: stozkowy, wklesto-wypukly,

— masa: 0,50-1,5 kg,

— rozmiary: wysoko$¢ jest wigksza niz promien podstawy i mniejsza niz jej $rednica. Maksymalnie: 150 mm (wyso-
kos¢ i $rednica podstawy). Minimalnie: 90 mm (wysoko$¢ i §rednica podstawy). Dopuszcza si¢ 10-procentowy
margines tolerancji w odniesieniu do maksymalnych rozmiaréw podstawy seré6w o masie wigkszej niz 1 kg.

Wlasciwosci organoleptyczne:

— skoérka: widoczna, cienka i elastyczna o grubo$ci mniejszej niz 3 mm, ma stomkowozélty kolor, jest naturalna
i bez nalotu. Ser wystawiany na sprzedaz mozna pokry¢ przezroczysta i bezbarwng powloka ochronng odporna
na dziatanie ple$ni,

— miazsz: jednolity, migkki, kremowy i bez dziur lub z bardzo malymi, regularnie rozmieszczonymi dziurami; ma
kolor kosci stoniowej,

— zapach: fagodny, lekko kwaskowaty, przypominajacy zapach mleka, z ktérego jest produkowany,

— smak i aromat: mleczny, maslany, lekko kwaskowaty i lekko stonawy.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Wlasciwosci fizyko-chemiczne:

— procentowa zawarto$¢ tluszczu w masie suchej: co najmniej 45 %,
— procentowa zawarto$¢ masy suchej: co najmniej 45 %,

— pH: 5,0-5,5,

— zawarto$¢ wody wyrazona jako procentowa zawarto$¢ masy beztluszczowej (mierzona miedzy 8 a 15 dniem po
produkgji): 66-72 %.

,Queso Tetilla” jest tradycyjna niegeograficzng nazwa odnoszacg si¢ do unikalnego ksztattu sera przypominajacego
kobieca piers, ktérego wlasciwosci fizyczne okreslono w niniejszym punkcie.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

a) Pasza: uzytki zielone i rosliny pastewne uprawiane na obszarze produkcji s3 waznym skladnikiem zywienia krow.
Wazng rolg odgrywaja takze ekstensywne uzytki zielone (pastwiska i pastwiska z zarolami), na kt6rych zwierzgta
sa swobodnie wypasane, gdy pozwalaja na to warunki.

Pasze treSciwe pochodzenia roslinnego sa wykorzystywane jako suplement zaspokajajacy zapotrzebowanie kréw
na energie. W miare mozliwosci surowce, z ktérych produkuje si¢ te pasze, pochodza z wyznaczonego obszaru
geograficznego.

b) Surowce: ser ,Queso Tetilla” produkuje si¢ z mleka krowiego, podpuszczki zwierzecej lub innych enzyméw koagu-
lujacych, ktérych zastosowanie do produkgji tego sera zostato wyrazne dopuszczone, bakterii fermentacji mleko-
wej: Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris oraz wszelkich srodkéw, ktére nie zmieniajg wihas-
ciwosci chronionego sera i ktérych zastosowanie do produkgji sera objetego tg chroniong nazwg pochodzenia
zostalo wyrazne dopuszczone, soli i fakultatywnie chlorku wapnia. Zezwolenia sg przyznawane przez wiasciwy
organ na wniosek grupy skladajacej wniosek. Wlasciwy organ moze dopusci¢ zastosowanie nowych enzymow
koagulujacych i bakterii fermentacji mlekowej po sprawdzeniu, czy wyprodukowany przy ich uzyciu ser ma wias-
ciwosci charakterystyczne dla sera ,Queso Tetilla”.

Ser ten jest produkowany z pelnego mleka krow rasy rubia gallega, frisona lub pardo alpina lub ich krzyzéwek w gos-
podarstwach polozonych na okreslonym obszarze geograficznym.

Mleko nie moze zawiera¢ siary ani konserwantéw. Nie zezwala si¢ na przeprowadzanie zadnych procedur maja-
cych na celu normalizacj¢ mleka ani proceséw zmieniajacych jego pierwotny sklad.

Nie mozna mieszal tego mleka z mlekiem pochodzacym z niezarejestrowanych gospodarstw lub mlekiem od
kréw innych ras niz rasy okreslone w niniejszej specyfikacji.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, wstepne czynnosci, ktérym mleko jest poddawane, oraz produkcja i dojrzewanie sera muszg odby-
wac sie na obszarze geograficznym okre$lonym w pkt 4. Wszystkie etapy produkeji muszg zatem odbywaé si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser ,Queso Tetilla” mozna wprowadza¢ do obrotu tylko, jezeli jego zewnetrzna skérka wykazuje naturalne whasci-
wosci uzyskane w trakcie dojrzewania.

Skérka zapewnia serowi naturalng powloke ochronng. W zwiazku z tym ser sprzedaje si¢ bez sztucznego opakowa-
nia. Ser ,Queso Tetilla” mozna jednak opakowa¢, pod warunkiem Ze opakowanie nie wplywa na wlasciwosci fizyczne,
organoleptyczne ani fizyko-chemiczne okreslone w pkt 3.2, co podlega weryfikacji organu kontrolnego, a nastepnie
zatwierdzeniu opakowania przez ten organ.

Poza tym ser mozna pokry¢ przezroczysta i bezbarwng powloka ochronna odporna na dziatanie plesni.

Ser ,Queso Tetilla” jest wysylany przez producentéw sera w calosci. W sklepach samoobstugowych sery o masie
ponad 0,7 kg moga réwniez by¢ wystawiane na sprzedaz w potéwkach; przy czym w takim przypadku nalezy na
nich umiesci¢ dwie etykiety dodatkowe, po jednej z kazdej strony produktu, oraz dwa zbiory wszystkich innych ele-
mentéw gwarantujgcych autentyczno$¢ produktu, tak aby po przekrojeniu obie potowy zachowaly oznaczenia nie-
zbedne do identyfikacji produktu.
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Jezeli sery maja by¢ sprzedawane w poléwkach, wéwczas z uwagi na to, Ze jedna ze stron poldwek sera utraci natu-
ralng powloke ochronng w postaci skorki, sery musza by¢ krojone w miejscu sprzedazy konsumentowi konicowemu,
a potoéwki mogg by¢ owinigte przezroczysta folig spozywcza.

Krojenie w miejscu sprzedazy pozwala na wystawianie produktu na sprzedaz w sztucznym opakowaniu (folii) przez
jak najkrotszy czas, dzieki czemu jakos¢ produktu nie ulega pogorszeniu.

Ser mozna kroi¢ wylacznie na potowy, poniewaz taki spos6b krojenia zachowuje rozpoznawany przez konsumentéw
unikalny ksztalt sera przypominajacy kobiecg piers.

Niezaleznie od masy ser ,Queso Tetilla” mozna jednak kroi¢ na dowolnej wielkosci kawatki 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

Sery objete chroniong nazwa pochodzenia ,Queso Tetilla” musza posiadaé specjalng etykiete z nazwa (etykiete dodat-
kowa) gwarantujacg autentyczno$¢ produktu. Na etykiecie dodatkowej kazdego sera musi znajdowac si¢ niepowta-
rzalny seryjny numer alfanumeryczny i nizej przedstawione logo chronionej nazwy pochodzenia ,Queso Tetilla™:

CONSELLD REGULADOR DA DENDMINADION B€ GROE PROTEOM

Ponadto na etykietach handlowych kazdego producenta nalezy umiesci¢ w wyrazny sposéb sformulowania ,Denomi-
naci6én de Origen Protegida” [chroniona nazwa pochodzenia] i ,Queso Tetilla” lub ,Queixo Tetilla” oraz europejskie
logo chronionej nazwy pochodzenia.

W celu zagwarantowania autentycznosci produktu i zapewnienia jego identyfikowalnosci etykiety dodatkowe i ety-
kiety handlowe zawierajace odniesienie do chronionej nazwy pochodzenia ,Queso Tetilla” nalezy umieszczaé na pro-
dukcie bezposrednio u producentéw i w sposéb uniemozliwiajacy ich ponowne wykorzystanie.

Jak okreslono w pkt 3.5, na serach przeznaczonych do sprzedazy w potéwkach nalezy umieszczaé dwie etykiety
dodatkowe, po jednej z kazdej strony produktu, oraz dwa zbiory wszystkich innych elementéw gwarantujacych
autentyczno$¢ produktu, tak aby po przekrojeniu obie polowy zachowaly oznaczenia niezbedne do identyfikacji pro-
duktu.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Mleko i sery objete chroniong nazwa pochodzenia ,Queso Tetilla” sg produkowane w catej Wspélnocie Autonomicz-
nej Galicji.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Galicja charakteryzuje si¢ niskimi gérami i rozbudowanym systemem rzecznym. Ten gérzysty teren i dominujacy kli-
mat atlantycki (charakteryzujacy si¢ obfitymi opadami) sprzyjaja rozwojowi pastwisk (zaréwno naturalnych, jak
i uprawnych) oraz wysokim plonom zielonki i innych upraw. Wysoka produktywnos¢ tych gruntéw pozawala na
intensywny chéw zwierzat gospodarskich, a w rezultacie sprzyja rozwojowi duzego sektora produktéw mlecznych.

Nalezy réwniez podkresli¢ czynnik ludzki, zardwno w zakresie produkcji mleka, ktéra opiera si¢ na gospodarstwach
rodzinnych nadal stosujacych tradycyjne metody, jak i w produkcji sera opartej na rozwijanych przez stulecia prakty-
kach, ktére zostaly jednak dostosowane do postepu technologicznego i wymogdéw prawnych w zakresie higieny i bez-
pieczenstwa zywnosci.
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Specyfika produktu

Sposrdd szerokiej gamy produktéw reprezentujgcych galicyjska gastronomie ser ,Queso Tetilla” jest jednym z produk-
téw najbardziej identyfikowanych z regionem.

Jest to ser migkki, ktérego gtéwnymi wlasciwo$ciami organoleptycznymi sg kremowa konsystencja, fagodny, mleczny
zapach, lekko kwaskowaty i stonawy smak oraz mleczny, maslany aromat — facznie whasciwosci te przypominaja
mleko, z ktérego produkowany jest ser. Ser jest fatwo rozpuszczalny i lekkostrawny.

Ponadto charakterystyczng cechg tego sera jest jego unikalny ksztalt przypominajacy kobiecg piers, od ktérego pocho-
dzi jego nazwa i ktory pozwala konsumentom na odréznienie sera ,Queso Tetilla” od innych seréw po jego wygladzie.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a cechami jakosciowymi, renomg lub innymi
szczeg6lnymi whasciwosciami produktu

Srodowisko geograficzne jest idealne do celéw uprawy ekstensywnych pastwisk najwyzszej jakosci, ktérych uzytko-
wanie zostalo zintensyfikowane w ostatnich dwéch dekadach. Znaczna ilo$¢ pochodzacej z nich zielonki w zywieniu
galicyjskich stad bydla mlecznego oraz gatunki roslin wchodzace w sklad tego zywienia (wsrdd ktdrych znaczny
udzial maja rosliny straczkowe) wplywaja na sklad mleka oraz wlasciwosci organoleptyczne i odzywcze dojrzatego
sera, w szczeg6lnosci na jego kremowg konsystencje oraz kolor migzszu i skorki.

Ponadto mleko jest produkowane w gospodarstwach rodzinnych przy wykorzystaniu racjonalnych metod uzyskiwa-
nia produktéw pochodzacych z chowu zwierzat. Cechy charakterystyczne tych gospodarstw sprawiaja, ze produko-
wane w nich mleko idealnie nadaje si¢ do produkgji tego sera.

Tradycyjna metoda produkcji, w ktérej decydujaca role odgrywaja umiejetnosci producentéw z regionu i ich wielolet-
nie dowiadczenie w zakresie produkcji tego sera oraz ktéra obejmuje krétki okres dojrzewania, nadaje serowi charak-
terystyczng kremowa konsystencje i fagodny smak.

Ponadto unikalny ksztalt przypominajacy kobiecg piers, ktéry ser uzyskuje w trakcie formowania i prasowania, jest
natychmiast rozpoznawany przez konsumentéw, ktérzy z kolei bezposrednio kojarza ten produkt z regionem jego
pochodzenia, Galicja, bedacym jedynym miejscem produkeji tego wyjatkowego sera na dlugo przed pojawieniem si¢
pierwszych pisemnych odniesieni do tego produktu w XVIII w. Nastepnie od XIX w. pisemne odniesienia do sera staly
si¢ powszechne zaréwno w tekstach ogdlnych, jak i w bardziej szczegdlowych tekstach naukowych i technicznych
oraz w tekstach gastronomicznych. Na szczegdlng uwage, ze wzgledu na migdzynarodowy charakter, zastuguje odnie-
sienie zawarte w przewodniku ,0’Shea’s Guide to Spain and Portugal” (przewodnik po Hiszpanii i Portugalii opraco-
wany przez Henry'ego Georga O’Shea) opublikowanym w Londynie w 1889 r., w ktérym autor goraco poleca pod-
réznym sprobowanie ,unikalnego galicyjskiego sera »queso de teta« bedacego typowym produktem galicyjskiej
gastronomii”.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

https://mediorural.xunta.gal/sites/default/files[produtos/en-tramitacion/QuesoTetillaPliego-condiciones-febrero_2020_fi-
nal.pdf
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