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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian 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

(2012/C 294/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 7
rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 (!). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji
w terminie szeSciu miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,RONCAL”
NR WE: ES-PDO-0217-0091-13.11.2008
ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [0 Nazwa produktu

— Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— Dowdd pochodzenia

— Metoda produkgji

— [0 Zwiazek z obszarem geograficznym
— [0 Etykietowanie

— Wymogi krajowe

— Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmian:

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.



29.9.2012

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 294[9

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowiazkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr

510/2006)

Zmiany:

. Opis produktu:

Wyeliminowana zostala mozliwo$¢ wykorzystania owczego mleka uzyskanego od krzyzéwki F1 ras
owczych Lacha i Milschschaf dla potrzeb wytwarzania przedmiotowego produktu.

Wyjasnia si¢, ze owcze mleko uzywane do wytwarzania produktu musi by¢ mlekiem surowym.

Dodaje si¢ mozliwos¢ uzycia surowego mleka owiec rasy Assaf w maksymalnej proporcji 35 % calosci
mleka uzytego do wytwarzania produktu. Surowe mleko owcze ras Lacha lub Rasa nadal bedzie
glownym surowcem do wytwarzania produktu, zawsze obecnym w proporcji co najmniej 65 % calosci
uzytego mleka.

Dodaje si¢ opis wlasciwosci organoleptycznych produktu.
Wskazuje sie wartoci masy produktu konicowego.

Dowdd pochodzenia:

Zamieszczony zostaje bardziej szczegélowy opis elementéw dowodzacych, ze produkt pochodzi
z przedmiotowego obszaru geograficznego, zawierajacy opis systemu rejestru stad i serowarni, systemu
certyfikacji podlegajacego organowi kontrolnemu oraz zobowigzan do samokontroli i zapewnienia
mozliwosci przeSledzenia drogi produktu do zarejestrowanych serowarni.

Metoda produkgji:

Metoda produkcji zostaje bardziej precyzyjnie opisana, ze szczegdlnym uwzglednieniem odniesienr do
kolejnych faz otrzymywania mleka i wytwarzania sera, przy czym nie oznacza to wprowadzenia do
niej zmian.

Jesli chodzi o pozyskiwanie mleka, wskazuje si¢ szczeg6towo, jaka jest podstawa zywienia owczych
stad, ktére je produkuja, wskazuje si¢ na temperature przechowywania mleka i podaje si¢ krétki opis
systemu odbioru i transportu mleka.

Jesli chodzi o wytwarzanie sera, dla potrzeb jakosci produktu koncowego, ustanawia si¢ ograniczenia
dotyczgce uzycia okreSlonych materialéw do pokrywania sera oraz systeméw obrébki powierzchni.

Wymaogi krajowe:

Wdrozone zostaje Zarzadzenie Ministra Rolnictwa, Rybotéwstwa i Zywienia z dnia 3 pazdziernika
2001 r., na mocy ktérego zatwierdza si¢ zmiang Rozporzadzenia o nazwie pochodzenia ,Roncal”.

Wdrozone zostaja majace zastosowanie przepisy wspdlnotowe.

Inne:

Przedstawia si¢ szczegblowo oraz uzasadnia konieczno$¢ pakowania produktu w obszarze pocho-
dzenia w przypadku wprowadzania go do obrotu handlowego w kawalkach, ze wzgledu na zapew-
nienie jako$ci oraz mozliwosci ustalenia jego pochodzenia, a przede wszystkim w celu udzielenia
gwarancji pochodzenia produktu, zapewnienia optymalnej kontroli nad nim oraz zachowania jego
wla$ciwosci fizycznych i organoleptycznych.

Dokonano niewielkich poprawek w brzmieniu punktéw dotyczacych powiazania produktu z obszarem
geograficznym, nie wprowadzajac jednak do nich zmian. Jesli chodzi o opis obszaru geograficznego,
dodano wspoélrzedne oraz informacje na temat granic i elementéw fizjograficznych, jak réwniez
uzasadnienie spelnienia wymogéw przewidzianych w art. 2 ust. 3 rozporzadzenia Rady (WE) nr
510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych
i srodkéw spozywczych. Jesli chodzi o brzmienie punktu dotyczacego zwiazku z obszarem geogra-
ficznym, podano bardziej szczegbltowe informacje o wlasciwosciach klimatologicznych, orograficznych
i gleboznawczych dotyczacych tegoz obszaru.
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JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,RONCAL”

NR WE: ES-PDO-0217-0091-13.11.2008
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa:

,Roncal”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:
Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3 — Ser
Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:
Opis ogdlny

Ser prasowany, tlusty, wytwarzany z mleka owiec rasy Lacha lub Rasa, z mozliwoscig stosowania
domieszek mleka owiec rasy Assaf, pod warunkiem zachowania naste¢pujacych proporcji:

— zawarto$¢ mleka owiec rasy Lacha lub Rasa bedzie stanowi¢ co najmniej 65 % ogélnej ilosci

wykorzystanego mleka,

— zawarto$¢ mleka owiec rasy Assaf bedzie maksymalnie stanowi¢ 35 % og6lnej ilosci wykorzysta-
nego mleka.

Okres dojrzewania sera ,Roncal” wynosi co najmniej 4 miesigce, liczac od zakonczenia procesu solenia,
w ktérym to momencie charakteryzuje si¢ nastepujacymi wlasciwosciami:

Wtlasciwosci fizyko-chemiczne
Ksztalt: cylindryczny, z gladkimi powierzchniami bocznymi.

Wysoko$¢:  od 8 cm do 12 cm.

Waga: od 0,8 kg do 3 kg.

Skorka: twarda, gruba, szorstka w dotyku, tlusta, z plesnia lub bez, koloru brazowego lub stom-
kowego.

Miazsz: twardy, z porami ale bez dziur, o charakterystycznym zapachu i smaku, lekko pikantny,

w miejscu przekrojenia koloru bialo-zéttawego.
Thuszcz: nie mniej niz 45 procent w ekstrakcie suchym.
Wilgotno$¢: ponizej 40 procent.
Wlasciwosci organoleptyczne

Zapach i aromat:  intensywny i penetrujacy, przewaga zapachoéw z rodziny mlecznej, a nastepnie
zwierzecej, z mozliwa cecha charakterystyczna w postaci zapachéw produktéw
prazonych. Wraz z wydtuzeniem okresu dojrzewania zwigksza si¢ intensywnos¢
zapachow z rodziny zwierzecej oraz zapachdow produktow prazonych.

Smaki podstawowe: smaki zréwnowazone, lekko kwasny z dodatkiem stonego o $Sredniej intensyw-
nosci, goryczka nieobecna lub bardzo staba.

Odczucia smakowe: po 4 miesigcach dojrzewania staby smak pikantny, ktérego intensywnosé
zwicksza si¢ wraz z wydluzaniem okresu dojrzewania.

Posmak: dlugie utrzymywanie si¢ charakterystycznego smaku oraz catkowity brak goryczki
lub smakéw obcych.

Tekstura: ser twardy, nielamliwy, o niewielkiej ziarnistosci odczuwanej w ustach, fatwo
rozpuszczajgcy si¢ w ustach.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Ser ,Roncal” wytwarzany jest z mleka owiec ze stad wskazanych ras, przebywajacych na terenie
Wspélnoty Autonomicznej Nawarry, podpuszczki naturalnej i innych dopuszczalnych enzyméw
koagulacyjnych oraz chlorku sodu.

Mleko nie zawiera siary ani produktéw leczniczych mogacych niekorzystnie wplynaé na proces wytwa-
rzania, dojrzewania i przechowywania sera.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

Podstawg zywienia stad produkujacych mleko do wytwarzania sera jest wypas odbywajacy si¢
wylacznie na obszarze produkcyjnym okreslonym w punkcie 4.

Pasze, jakimi odzywia si¢ trzoda, sg zréznicowane i bogate we flore autochtoniczna. Wirdd pastwisk
nalezy wyr6zni¢ tak zwane pastwiska komunalne, do uzytku wspélnego mieszkaiicow dolin oraz
pastwiska réwninne, gdzie ma miejsce wypas w okresie dojenia, za$ cz¢$¢ traw jest przechowywana
na zime.

Zazwyczaj podaje si¢ réwniez pokarm uzupehiajacy wypas w okresach wzmozonego zapotrzebowania
zywieniowego trzody, ktéry zbiega si¢ z koncem cigzy oraz laktacjg; wowczas stosuje si¢ pasze na
bazie zbdz, rodlin oleistych, stragczkowych, pasze pochodzace z wykorzystywanych pastwisk oraz
lucerng. Pokarm uzupelniajacy mozna takze podawaé w przypadku wyjatkowo niekorzystnych
warunkow atmosferycznych uniemozliwiajacych wypas.

Poszczegdlne etapy produkeji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Produkcja mleka nadajacego si¢ do wyrobu sera ,Roncal” powinna odbywacl si¢ na obszarze produk-
cyjnym opisanym w punkcie 4.

Wytwarzanie i dojrzewanie ser6w ,Roncal” powinno odbywacl si¢ na obszarze wyrobu i dojrzewania
opisanym w punkcie 4.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

— Ser ,Roncal” moze by¢ sprzedawany w calosci lub w kawatkach majacych posta¢ klindw.

— W przypadku wprowadzania do obrotu produktu porcjowanego, pakowanie winno odbywac¢ si¢ na
obszarze geograficznym wyznaczonym dla wyrobu sera. Wymdg ten uzasadnia si¢ w nastgpujacy
sposob:

a) podczas porcjowania sera co najmniej dwie powierzchnie klinéw zostaja pozbawione ochronnej
skorki. Dlatego tez, w celu zagwarantowania zachowania wlasciwosci organoleptycznych sera
,Roncal” kiedy jest on sprzedawany w kawaltkach, niezbedne jest aby pomiedzy operacja porcjo-
wania a pakowaniem powstalych w jej wyniku klinéw minglo jak najmniej czasu w celu
uniknigcia odwodnienia, utlenienia oraz przebarwien;

b) ser ,Roncal” nie posiada zadnego znaku nanoszonego na gorgco na skérce, identyfikujacego go
jako produkt chroniony przez ChNP; taka identyfikacja realizowana jest przez uzycie stowa
,Roncal” na etykiecie operatora oraz zastosowanie kontretykiet wydawanych przez organ
kontrolny, umieszczanych bezposrednio na produkcie. To powoduje, ze w przypadku porcjo-
wania sera, znaki identyfikacyjne moga by¢ niewidoczne na niektérych czesciach. Dlatego tez,
aby nie podawaé w watpliwo$¢ autentycznosci produktu, konieczne jest pakowanie go w miejscu
wytwarzania pod nadzorem organu kontrolnego.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Sery opatrzone Chroniona Nazwa Pochodzenia musza mie¢ na etykietach stowo ,Roncal” oraz by¢
opatrzone numerowanymi kontretykietami dostarczanymi, wydawanymi oraz nadzorowanymi przez
organ kontrolny.

Zwigzte okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkgji obejmuje calg Wspdlnote Autonomiczng Nawarry zlokalizowang w pdlnocnej czedci
Pétwyspu Iberyjskiego, na zachodnim kraficu Pirenejow.

Obszar wytwarzania i dojrzewania sera obejmuje gminy Uztarroz, Isaba, Urzainqui, Roncal, Garde,
Viddngoz i Burgui, znajdujace si¢ w Dolinie Roncal na pélnocnym wschodzie Wspélnoty Autono-
micznej Nawarry.
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Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Wilasciwosci orograficzne i klimatologiczne Doliny Roncal (opisane ponizej) oraz jej komplementar-
no$¢ ze strefami sasiadujgcymi sprawily, ze pasterze z tego obszaru tradycyjnie organizowali redyki
swoich trzéd, wykorzystujac zimowe pastwiska na potudniu Nawarry i letnie na pdlnocy.

Wskutek praktykowania takich redykéw, aby méc wytwarzaé ser ,Roncal”, serowarnie uzupeknialy
mleko uzyskane od trzéd z Doliny mlekiem pozyskiwanym tradycyjnie od gospodarstw zlokalizowa-
nych poza Doling Roncal, jednakze blisko tamtejszych obszaréw wypasu, na terenach wystepowania
owiec rasy Rasa i Lacha na terytorium Wspdlnoty Autonomicznej Nawarry. To spowodowalo
powstanie dwoch wyznaczonych obszaréw geograficznych: jednego dla produkcji mleka a drugiego
dla wyrobu i dojrzewania sera.

Obszar produkcji mleka

Wspélnota Autonomiczna Nawarry znajduje si¢ na obszarze przejSciowym pomiedzy klimatem ocea-
nicznym i $rédziemnomorskim. Od péinocnego i poludniowego wschodu powstaje silna gradacja
klimatyczna, w ramach ktérej zarowno wskazniki opad6éw, jak i temperatur, charakteryzuja si¢ znacz-
nymi wahaniami. RozZnice te, wraz ze zmianami towarzyszacymi poszczegdlnym porom roku, uczynily
redyki o krétszym i dluzszym zasiegu praktykg charakterystyczng dla wypasu na omawianym obsza-
rze, pozwalajacg zapewni¢ trzodom ochrong przed najtrudniejszymi warunkami pogodowymi oraz
ujednolici¢ dostepnos¢ pastwisk na przestrzeni calego roku.

Wysokos$¢ opadéw stopniowo maleje w strefach tworzacych réwnolegle pasy terenu z pdlnocy na
poludnie we wszystkich porach roku; niezaleznie od tego wzrost pasz na pastwiskach uzalezniony od
por roku i réznic w lokalizacji terendw sprawia, ze omawiany obszar charakteryzuje si¢ réznorodno-
Scig i bogactwem pasz, w sklad ktérych wchodza gatunki flory autochtonicznej, bardzo przydatne do
wypasu owiec.

Warunki klimatyczne w sposéb istotny determinuja zarzadzanie stadami owiec, w szczegdlnosci majgc
na uwadze fakt, ze zwyczajowq praktyka przy wypasie owiec rasy Lacha i Rasa jest wypas ekstensywny.
Tutejsze ziemie od czaséw prehistorycznych zamieszkujg dwa typy owiec, co przyczynilo si¢ do ich
adaptacji do miejscowego systemu eksploatacji warunkowanego wlasciwosciami lokalnego srodowiska
naturalnego.

Obszar wyrobu i dojrzewania sera

Dolina Roncal charakteryzuje si¢ izolacjg geograficzng, jako ze jest umiejscowiona pomiedzy szczytami
Pirenejow, na terenie o goérskiej orografii. Klimat jest zréznicowany: od subalpejskiego na obszarach
najwyzej potozonych po subsrédziemnomorski na obszarach polozonych najnizej. Lata sa krotkie
i fagodne, po nich za$ nastgpuja dlugie, ostre i $niezne zimy.

Ser uzyskuje si¢ tradycyjnym systemem wyrobu wlasciwym dla Doliny Roncal, charakteryzujacym si¢
przede wszystkim wykorzystaniem surowego mleka owczego, podpuszczki naturalnej oraz innych
dopuszczalnych enzyméw koagulacyjnych dla potrzeb koagulacji oraz minimalnym okresem dojrze-
wania trwajacym 4 miesigce, liczac od zakoniczenia solenia.

Specyfika produktu:

Ser prasowany, z porami ale bez dziur, ttusty, o naturalnej, twardej skorce, bez pokrywania i obrébki
powierzchni, koloru biato-zoltawego w miejscu przekrojenia, o charakterystycznym, intensywnym
i penetrujgcym aromacie oraz charakterystycznym lekko kwasnym smaku, tlustawy oraz lekko
pikantny.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w
przypadku ChOG):

Sery produkowane w Dolinie Roncal maja charakter bardzo sezonowy i mocno powigzany z trady-
cyjnym systemem produkcji i wyrobu: laktacje majg miejsce w listopadzie i marcu, a nastgpnie produkt
dojrzewa na charakterystycznym obszarze.

Swoje charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne ser zawdzigcza wielu czynnikom:

— wykorzystanie w charakterze surowca surowego mleka owczego niepoddawanego obrébce cieplnej
zapewnia duzg réznorodno$¢ mikrobiologiczng, ktéra nadaje serowi charakterystyczne whasciwosci
podczas dojrzewania, co jest bardzo istotne w przypadku tego sera o wydtuzonym okresie dojrze-
wania,
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— tradycyjny system wyrobu praktykowany od niepamietnych czaséw: wytwarzanie sera z surowego
owczego mleka, w postaci prasowanej, niegotowanej masy, poprzez koagulacje enzymatyczng oraz
dojrzewanie trwajgce minimum 4 miesigce, prowadzi do powstania naturalnej skorki,

— koagulagja przy uzyciu podpuszczki, zaczynéw mlecznych i bakterii obecnych w surowym
owczym mleku wraz z dojrzewaniem trwajacym minimum 4 miesigce nadaje charakterystyczng
pikantno$¢ oraz (ze wzgledu na niska aktywno$¢ wody i odczyn pH) brak mikroorganizméw
patogenicznych,

— warunki dojrzewania sera wylacznie na terenie Doliny Roncal determinujg aktywno$¢ enzyméw
(proteoliza, lipoliza) oraz mikroorganizméw (laktokoki, lactobacillus, enterokoki, inne), ktore
nadajag serowi jego charakterystyczne wilasciwosci organoleptyczne,

— sezonowanie i dojrzewanie sera o naturalnej skorce, bez obrobki powierzchni, zapewnia mu bardzo
charakterystyczng skorke stanowigcg jego wyrdéznik w obrocie handlowym.

Owce rasy Lacha i Rasa, ktére sa w wigkszosci wykorzystywane do produkcji mleka, zamieszkuja
obszar produkcji od czaséw prehistorycznych, co przyczynito sie do ich znakomitej adaptacji do
trudnych warunkéw klimatycznych oraz do charakterystycznych wilasciwosci pastwisk, na ktérych
si¢ zywia, a ktdrych flora zapewnia bardzo charakterystyczne whasciwosci organoleptyczne sera.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

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

http:/[www.navarra.es/NR[rdonlyres/E04A0F92-7922-42E2-A2BA-EEA2D24C8527/223122]
PliegoDOPRONCAL184122.pdf
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