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Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw

rolnych i $rodkéw spozywczych
(2014/C 188/07)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych (%)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKLADANY NA PODSTAWIE ART. 9
+MANTEQUILLA DE SORIA”
Nr WE: ES-PD0O-0105-01110 - 19.04.2013
ChOG ( ) ChNP (X)

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
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2. Rodzaj zmiany

— Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie

opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art 9 ust. 3

rozporzadzenia (WE) nr 510/2006).

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajagca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych

lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

(") Dz.U.L 343 214.12.2012,s. 1.
(® Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.  Zmiany

Dowdd pochodzenia

Niniejsza czg$¢ zostala zmieniona celem ja$niejszego okreSlenia mechanizméw kontrolnych stuzgcych zagwa-
rantowaniu jakoSci i pochodzenia przedmiotowych rodzajéw masta, z jednoczesnym usunigciem niepotrzeb-
nych informacji.

Usunigto obowigzek wstepnej oceny podmiotéw celem dostosowania si¢ do wymogéw dyrektywy ustugowe;.

Usuwa si¢ odniesienia do upowaznienn udzielanych przez rade regulacyjna i przeprowadzanych przez nig
kontroli, tak by nie przyczynia¢ si¢ do ograniczania swobody przemieszczania sig.

Metoda produkdji

W pkt 1 tej czeSci zawarto wymodg dotyczacy zywienia zwierzat, jaki spelnia¢ musza gospodarstwa prowa-
dzgce produkcje mleczng na potrzeby wytwarzania przedmiotowego masta.

Ustalono, ze opis procesu uzyskiwania $mietany byt bledny i musi zostal skorygowany. Przy tej okazji
postanowiono przedstawi¢ kompletnie nowa wersje opisu tego procesu.

W tych ramach usuni¢to informacje dotyczace mechanizméw kontroli wewnetrznej realizowanych przez
zaklad produkcyjny po przyjeciu mleka w ramach samokontroli — nie ma potrzeby, by figurowaly one w
specyfikacji.

Usunigto liczne odniesienia do procesu chlodzenia z wykorzystaniem plyt, uznajac, ze metoda schladzania
nie ma znaczenia, usuwajac tym samym przeszkody na drodze do postepu technicznego w tym zakresie.

Zmianie ulegaja niektére zakresy temperatur, uznawane za niepotrzebnie rygorystyczne, np. zakres tempe-
ratur przechowywania mleka, zmywania tluszczu woda itd., ktére byly bardzo waskie (2-4°C), poniewaz
specjaliSci zapewniajg, ze zakres od 1°C do 6°C stanowi wystarczajace zabezpieczenie zachowania wiasci-
wosci produktu w trakcie calego procesu przetwarzania, nie wplywa na produkt koficowy i Scislej odpo-
wiada parametrom wykorzystywanych maszyn i technologii. W zwiazku z tym wystarczy ustali¢ tempera-
ture maksymalng na 6 °C.

Jak juz wspomniano, punkt zawierajacy opis procesu pozyskiwania $mietany zostal calkowicie zastapiony ze
wzgledu na wystepujace w nim bledy. W zwigzku z tym ponizszy fragment:

Mleko poddawane jest obrébce cieplnej (podgrzewanie przez 15 sekund do temperatury w zakresie
57°C-68°C) w plytowym wymienniku ciepla, a nastgpnie poddawane wirowaniu w celu zebrania $mietany
i oczyszczenia. Otrzymywana w temperaturze pomigdzy 30°C a 40°C S$mietana powinna mie¢ do
momentu pasteryzacji zawarto$¢ tluszczu pomiedzy 38 i 45% i kwasowo$¢ ponizej 13 °Dornic. Jest ona
nastepnie schladzana do temperatury pomiedzy 2°C a 4°C celem konserwacji do momentu poddania jej
pasteryzacji”.

Otrzymuje brzmienie:

,Mleko poddawane jest obrobce termicznej celem zebrania $mietany i oczyszczenia. W trakcie tego procesu,
w zakresie temperatur pomiedzy 40°C a 55°C, zbierana jest $mietana przez odwirowanie. Smietana
powinna mie¢ zawarto$¢ tluszczu pomiedzy 38 i 45% i kwasowos¢ ponizej 13 °Dornic. Nastgpnie $mietana
jest schladzana celem konserwacji do temperatury nie wyzszej od 6°C do momentu poddania jej pastery-
zacji”.

Wynika to z faktu, ze temperatura obrébki cieplnej (zakres pomiedzy 57° a 68°C) to temperatura osiggana
przez mleko po zebraniu $mietany, w zwigzku z czym czynnik ten nie ma znaczenia ani w pozyskiwaniu
$mietany, ani tez w poZniejszym procesie wytwarzania masta. Z drugiej strony S$mietana zbierana jest
zazwyczaj przy temperaturze wynoszacej miedzy 40°C a 55°C, co jest zakresem zalecanym przez produ-
centéw wyposazenia, poniewaz ulatwia zbieranie $mietany oraz zapobiega mechanicznemu rozbijaniu kulek
tluszczu, ograniczajagc tym samym aktywno$¢ lipaz oraz procesy dekompozycji. Stuszno$é powyzszych zasad
potwierdzaja nastgpujace publikacje: ,Technology of dairy products” autorstwa Ralpha Early (Blackie
Academia & Professional), rodzial 7 ,Cream pasteurization technology” w biuletynie IDF nr 271 ,Pasteuriza-
tion of Cream” autorstwa T. Begha-Serensena, ,Tratamiento especifico para diferentes tipos de nata” autor-
stwa Carlosa Gandolfo (www.agroterra.es) oraz rodzial 8 ,Manual de Industrias Lacteas” (Tetra Pack Proces-
sing Systems AB, 2003).


http://www.agroterra.es
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Réwnoczesnie pozostawia si¢ mozliwo$¢ dopuszczenia w przyszlosci innych, réwnie skutecznych metod
okreslania kwasowosci $mietany, takich jak mierzenie jej pH.

Jezeli chodzi o pasteryzacj¢ $mietany, usuwa si¢ wzmianke o czynnikach pasteryzacji, poniewaz wynikaja
one z samej definicji tego procesu obrébki termicznej, ktéry jest jednym z krytycznych etapéw kontroli w
sektorze.

W odniesieniu do etapu dojrzewania $mietany, usuwa si¢ odniesienie do czynnika kwasowo$ci $mietany
pomiedzy 18 a 28°Dornic majacego wyznaczaé moment, w ktérym nalezy przerwaé proces dojrzewania,
poniewaz faktycznie decyzja o zakofczeniu dojrzewania podejmowana jest nie tyle na podstawie kwaso-
wosci, lecz czasu, jaki uplyngl od rozpoczgcia procesu (12-15 godz), czyli czasu trwania proceséw
fermentacyjnych.

Jezeli chodzi o ten etap, usuwa si¢ réowniez odniesienie do przetrzymywania $mietany w chlodzie przez
okres 4 godzin, poniewaz przyblizony czas potrzebny do schlodzenia $mietany zalezy od wielkosci danej
partii, nie mozna zatem okresli¢ go z gory. Poza tym w okresie, w ktorym $mietana przechowywana jest
w zbiorniku, temperatura jest stale kontrolowana celem utrzymywania jej na stabilnym poziomie, nie
istnieje zatem ryzyko pogorszenia jakosci produktu zwigzane z okresem przechowywania w zbiorniku.

W odniesieniu do etapu ugniatania, usuwa si¢ obowigzek analizowania wilgotnosci masta z wykorzystaniem
wagi na podczerwien, dopuszczajac tym samym mozliwo$¢ wykorzystywania innych technik.

Etykietowanie

Usuwa si¢ odniesienia do upowaznien udzielanych przez rade regulacyjna i przeprowadzanych przez nig
kontroli, tak by nie przyczynia¢ si¢ do ograniczania swobody przemieszczania sig.

Dolacza si¢ rysunek przedstawiajacy logo produktu, chociaz nie ma juz dluzej obowigzku zamieszczania go
na etykiecie.

Wymogi krajowe

Zaktualizowano obowigzujace prawodawstwo wplywajace na chronione nazwy pochodzenia oraz obszary
geograficzne.

Organ kontrolny

Organem kontrolnym jest obecnie Instituto Tecnol6gico Agrario de Castilla y Leén pelnigcy role whasciwego
organu.

Grupg, ktéra wystepuje o wprowadzenie zmian, jest Consejo Regulador de la Denominacién de Origen
Protegida ,Mantequilla de Soria”, organ reprezentujacy sektory produkcji i przetwarzania masta w prowingji
Soria, uznawany za posiadajacy prawnie chroniony interes w zmianie specyfikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczeii geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
»MANTEQUILLA DE SORIA”
Nr WE: ES-PDO-0105-01110 - 19.04.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa

,Mantequilla de Soria”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania
3.  Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.5. Oleje i tluszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

(}) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.2. Opis produktu noszqcego nazwg podang w pkt 1

Masto uzyskiwane z tluszczu zawartego w mleku krow rasy fryzyjskiej, brunatnej alpejskiej lub krzyzowek
tych ras, pochodzacych z gospodarstw mleczarskich okre$lonych gmin w prowingji Soria.

Chroniona nazwa pochodzenia ,Mantequilla de Soria” obejmuje trzy rodzaje masta wytwarzane wedlug
tradycyjnej receptury: naturalne, solone i stodkie.

Wiasciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne poszczegdlnych rodzajéw:
1. Maslo naturalne:

Wilasciwosci fizykochemiczne

— Zawarto$¢ tluszczu: minimalnie 82 % m/m

— Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: maksymalnie 2% m/m
— Wilgotno$¢: maksymalnie 16 % m/m

Wilasciwosci organoleptyczne: kolor pomiedzy koscia stoniowg i stomkowozéltym. Staby lub $rednio inten-
sywny aromat diacetylowy. Lekko kwaskowaty smak. W trakcie spozycia rozpuszcza si¢ umiarkowanie

s e

szybko. Srednia lepkos¢. Aromat $wiezej $mietany. Umiarkowany posmak.
2. Maslo solone:

Wlasciwosci fizykochemiczne

— Zawarto$¢ tluszczu: minimalnie 80 % m/m

— Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: maksymalnie 4% m/m

— Wilgotno$¢: maksymalnie 16 % m/m

— Chlorek sodu: maksymalnie 2,5% m/m

Wiasciwosci organoleptyczne: kolor kosci stoniowej. Po przekrojeniu lekko ziarnisty wyglad. Zapach lekko

dojrzalej $mietany. Smak intensywnie slony. W trakcie spozycia rozpuszcza si¢ umiarkowanie szybko.
Srednia lepko$¢. Aromat $mietany. Krétkotrwaly posmak.

3. Masto stodkie

Wilasciwosci fizykochemiczne

— Zawarto$¢ tluszczu: minimalnie 39 % m/m

— Zawarto§¢ tluszczu w suchej masie: maksymalnie 35 % m/m
— Wilgotno$¢: maksymalnie 25 % m/m

— Sacharoza: od 20 do 35% m/m

— Dodatki: beta-karoten lub ekstrakt z koszeliny jako barwniki.

Wiasciwosci  organoleptyczne: kolor kosci stoniowej, z wyjatkiem dekoracji, majacej kolor pomaranczowy
lub rézowawy. Po przekrojeniu ma wyglad slabo lub lekko napowietrzonej, ale zwartej piany,
z nieregularnymi rozstepami o wielkosci od ziarna bialego cukru do ziarna ryzu. Aromat diacytelowy
z odcieniem karmelizowanego cukru. Smak intensywnie stodki i lekko kwaskowaty. W trakcie spozycia
rozpuszcza si¢ umiarkowanie szybko. Srednia lepkos¢. Aromat $mietany z lekka nuta warzywng. Posmak od
$rednio- do dtugotrwalego.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko wykorzystywane do produkcji masta pochodzi z gospodarstw rolnych potozonych w okreslonym
obszarze geograficznym, ktéry stanowi cze$¢ prowingji Soria, najwyzej polozonej i z najchtodniejszym
klimatem, w ktérej tradycyjnie zajmowano si¢ produkcja mleczng i gdzie rosng twarde i suche trawy,
a takze charakterystyczna flora, nadajaca mleku specyficzne whasciwosci, ktére przechodza na masto.
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3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

System zywienia zwierzat, determinowany przez czynniki klimatyczne oraz dostgpno$¢ naturalnych zasobéw,
opiera si¢ na wykorzystywaniu pastwisk w normalnych okresach wypasu, w pozostalym zakresie natomiast
zwierzeta odzywiane sg kiszonka, sianem, zmielonymi ziarnami lub pasza, w miare mozliwosci pochodzacy
Z wyznaczonego obszaru.

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze odbywa si¢ zaréwno produkcja mleka, jak i proces wytwarzania masta.

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

3.7. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

W oznaczeniach i na etykietach opakowan zawierajacych masto obowigzkowo umieszczane sg wyrazenia
,Denominacién de Origen Protegida” i ,Mantequilla de Soria”.

Masla korzystajace z chronionych oznaczen przeznaczone do konsumpcji musza by¢ opatrzone znakiem
zgodnosci w formie drugiej, odpornej na falszerstwa etykiety nienadajacej si¢ do powtdrnego wykorzystania,
ktéra jest przytwierdzana przed wysylka produktu.

Na etykiecie tej musi widnie¢ logo oznaczenia oraz alfanumeryczny kod gwarantujacy identyfikowalnosé
umieszczony na pasku: zlotym w przypadku masta naturalnego, rézowym w przypadku masta stodkiego
i niebieskim w przypadku masta stonego.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Na obszar produkcji mleka i wytwarzania Mantequilla de Soria sklada si¢ 169 gmin nalezacych do
prowingji Soria. Chodzi o nastepujace gminy:

Abejar; Adradas; Agreda; Alconaba; Alcubilla de Avellaneda; Aldealafuente; Aldealices; Aldealpozo; Aldeal-
sefior; Aldehuela de Peridfiez; Aldehuelas, Las; Alentisque; Aliud; Almajano; Almaluez; Almarza; Almazdn;
Almazul; Almenar de Soria; Arancén; Arcos de Jalon; Arévalo de la Sierra; Ausejo de la Sierra; Barca;
Bayubas de Abajo; Bayubas de Arriba; Beratén; Berlanga de Duero; Blacos; Bliecos; Borjabad; Borobia;
Buberos; Buitrago; Burgo de Osma-Ciudad de Osma; Cabrejas del Campo; Cabrejas del Pinar; Calatafiazor;
Caltojar; Candilichera; Cafiamaque; Carabantes; Carrascosa de Abajo; Carrascosa de la Sierra; Casarejos;
Castilfrio de la Sierra; Castillejo de Robledo; Castilruiz; Centenera de Andaluz; Cerbén; Cidones; Cigudosa;
Cihuela; Ciria; Cirujales del Rio; Coscurita; Covaleda; Cubilla; Cubo de la Solana; Cueva de Agreda;
Dévanos; Deza; Duruelo de la Sierra; Escobosa de Almazdn; Espeja de San Marcelino; Espejon; Estepa de
San Juan; Frechilla de Almazan; Fresno de Caracena; Fuentearmegil; Fuentecambrdn; Fuentecantos; Fuentel-
monge; Fuentelsaz de Soria; Fuentepinilla; Fuentes de Magafia; Fuentestriin; Garray; Golmayo; Gomara;
Gormaz; Herrera de Soria; Hinojosa del Campo; Langa de Duero; Losilla, La; Magafia; Majin; Matalebreras;
Matamala de Almazédn; Medinaceli; Mifio de San Esteban; Molinos de Duero; Momblona; Monteagudo de las
Vicarfas; Montenegro de Cameros; Morén de Almazdn; Muriel de la Fuente; Muriel Viejo; Nafrfa de Ucero;
Narros; Navaleno; Nepas; Nolay; Noviercas; Olvega; Oncala; Pinilla del Campo; Portillo de Soria; Péveda de
Soria, La; Pozalmuro; Quintana Redonda; Quintanas de Gormaz; Quifioneria, La; Rdbanos, Los; Rebollar;
Recuerda; Renieblas; Reznos; Rioseco de Soria; Rollamienta; Royo, El; Salduero; San Esteban de Gormaz;
San Felices; San Leonardo de Yagiie; San Pedro Manrique; Santa Cruz de Yanguas; Santa Marfa de Huerta;
Santa Marfa de las Hoyas; Ser6n de Ndjima; Soliedra; Soria; Sotillo del Rincén; Suellacabras; Tajahuerce;
Tajueco; Talveila; Tardelcuende; Taroda; Tejado; Torlengua; Torreblacos; Torrubia de Soria; Trévago; Ucero;
Vadillo; Valdeavellano de Tera; Valdegefia; Valdelagua del Cerro; Valdemaluque; Valdenebro; Valdeprado;
Valderrodilla; Valtajeros; Velamazdn; Velilla de La Sierra; Velilla de los Ajos; Viana de Duero; Villaciervos;
Villanueva de Gormaz; Villar del Ala; Villar del Campo; Villar del Rio; Villares de Soria, Los; Villaseca de
Arciel; Vinuesa; Vizmanos; Vozmediano; Yanguas.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Wilasciwosci Mantequilla de Soria wynikajg z faktu wytwarzania tego masta z mleka pochodzacego od krow

zywionych produktami uzyskiwanymi w specyficznych warunkach klimatycznych i na szczegdlnej wysokosci.

Prowincja Soria polozona jest na obszarze, ktorego S$rednia wysoko$¢ nad poziomem morza wynosi
1026 m. Jest to jedna z prowingji najwyzej polozonych i o najbardziej zrdéznicowanym terenie na Mesecie,
co przyczynia si¢ do wyjatkowej surowosci warunkéw klimatycznych.
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Na najwyzej polozonych obszarach, powyzej 1500 m n.p.m., dominujg pastwiska nadajace si¢ do wyko-
rzystania w miesigcach letnich. Na terenach o S$redniej wysokosci, tj. wynoszacej od 1000 do 1500 m
np.m., istotng rolg odgrywaja lasy, sa jednak takze pastwiska wykorzystywane od wiosny do jesieni. Na
obszarach przejéciowych, tj. o wysokosci 900-1000 m n.p.m. wystepuja gleby stabo najadajace si¢ do
uprawy, dlatego prawie przez caly rok obszary te przeznaczane s3 na pastwiska. Wreszcie, na obszarach
polozonych ponizej 900 m n.p.m. dominuje uprawa roli. Na nienawadnianych obszarach najpowszechniejsze
uprawy to zboza i roéliny pastewne, natomiast w nawadnianych, najnizej polozonych dolinach na potudniu
prowincji uprawia si¢ takze kukurydze. Z wyznaczonego obszaru wykluczono najnizej polozone obszary na
potudniu prowincji, na ktérych panuja najwyzsze temperatury i gdzie nie ma tradycji w zakresie produkdji
i przetwarzania mleka.

Charakterystycznym widokiem w Sorii jest bydlo wypasajace si¢ swobodnie na pastwiskach.

Kompozycja traw, suchych i twardych oraz charakterystyczna flora nadaja mleku szczegdlne wlasciwosci,
ktére przechodzg na maslo.

Zaréwno weczedniejsza metoda wyrabiania masta przy uzyciu ,manzadero” (tradycyjnej masielnicy) oraz
obecna, z wykorzystaniem masielnicy do periodycznego zmaslania, pozwalajg na laczenie drobinek tluszczu
w $mietanie. W ,manzadero” odbywalo si¢ to poprzez reczne uderzenia podobne do uderzen tloka, az do
ich zbicia, wspélczesna masielnica do periodycznego zmaslania powoduje podobny efekt dzigki cisnieniu,
jakie wytwarza ruch masielnicy.

5.2. Specyfika produktu

Cecha wyrdzniajaca proces produkcji tego masla jest dodawanie kultur bakterii dopiero po uplywie od 3
do 4 godzin po rozpoczgciu dojrzewania, w celu uzyskania lepszego, wyrdzniajgcego si¢ wygladu.

Z kolei wytwarzanie syropu w odmianie stodkiej odbywa si¢ zgodnie z dawnymi zasadami, a wyglad
produktu podtrzymuje dawng estetyke i forme.

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

Istnieje wiele materialéw pozwalajacych zrekonstruowal historie Mantequilla de Soria: spisane $wiadectwa,
artykuly w prasie, informacje itd., z ktérych najstarsze pochodza z 1845 r. Wskazuja one, ze produkt ma
niewatpliwie bogata histori¢ i tradycje, w zwigzku z czym nazwa geograficzna ma wystarczajacg renome i
uznanie.

Poniewaz obszar ten jest bardzo stabo zaludniony i trudno w zwigzku z tym liczy¢é na efekty medialne,
reputacja produktu wynika¢ moze jedynie z charakterystycznych wlasciwosci mleka oraz procesu wytwa-
rzania masla, ktére lacznie pozwalaja uzyskaé produkt ceniony przez konsumentéw.

Uksztaltowanie terenu przesgdza o ekstremalnych warunkach klimatycznych wplywajacych na rodzaje i sklad
traw i upraw, ktérymi zywione sa zwierzeta. Dieta ta pozwala uzyska¢ w mleku odpowiednig zawarto$é
kwaséw tluszczowych oraz nadaé¢ mu szczegdlne wiasciwosci, ktére przechodzg na masto.

Z drugiej strony istniejg tradycje zwigzane z tym obszarem, takie jak wykorzystanie manzadero czy masiel-
nicy do periodycznego zmaslania, ktére pozwalaja nadaé produktowi szczegélng forme, réwniez wplywajaca
na jego wiasciwosci.

Tradycja wytwarzania w pastelerias stodkiego masla na bazie masla naturalnego stanowi réwniez wylaczno$é
tego obszaru.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (*)

http:/[www.itacyl.es/opencms_wf|opencms/informacion_al_ciudadano/calidad_alimentaria/4_condiciones_DOP/index.html

(Y Zob. przypis 3.
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