C387/8 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 1.11.2014

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 produktéow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2014/C 387/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku 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 oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (3
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»CEREZA DEL JERTE”
NR WE: ES-PD0O-0105-01121-27.6.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— [ Metoda produkgji
— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [X Etykietowanie
— X Wymogi krajowe
— X Inne [Organ kontrolny]
2. Rodzaj zmiany (zmian)
— [XI Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

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

— 0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany)
3.1. Zmiany w nagléwku B. ,Opis produktu”
Pkt B.3. Charakterystyka produktu

Ponizsza tabela zawiera nowe wartosci dotyczgce zawartosci cukru (mierzonej w stopniach Brix) i kwasowosci,
ktére zastepuja warto$ci okreslone w dotychczas obowiazujacej specyfikacji i jednolitym dokumencie odpowiednio
dla kazdej odmiany objetej chroniong nazwa:

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Tabela 1: Zawarto$¢ cukru, ksztalt, minimalny kaliber i wspétczynnik pH czere$ni objetych ChNP, wed-

lug odmian
Zawarto$¢ cukru . .
Odmi (mierzona w stopniach Brix) Ksztalt Minimalny Wspezynnik pH
miana - SZta: kaliber -

Minimalna | Maksymalna | Srednia Minimalny | Maksymalny | ~ Sredni
Navalinda 12 21,60 14 | Splaszczony| 21 mm 3,80 4,70 4,25
Ambrunés 14 25,80 20 Splaszczony | 21 mm 3,65 4,85 4,25
Pico Colorado 13,90 26,40 21 Wydtuzony | 21 mm 3,80 4,70 4,25
Pico Negro 11,80 25,60 19 Wydluzony | 21 mm 3,80 4,90 4,35
Pico Limén Negro 15,40 26,80 20 Wydluzony | 21 mm 3,80 4,70 4,25

Ponizsza tabela przedstawia wartosci okre§lone w obowiazujacej specyfikacji.

Tabela 2: Zawarto$¢ cukru, kwasowos¢ i ksztalt czeres$ni objetych ChNP, wedlug odmian

Zawarto$¢ cukru Kwasowo$¢ (mierzona w mEq/
Odmiana (mierzona w stopniach Brix) Ksztalt Mini.—malny 100 ml)
- kaliber (*) -

Minimalna | Maksymalna | Srednia Minimalna | Maksymalna | Srednia
Navalinda 12 16 14 | Splaszczony| 21 mm 9,55 10,45 10,00
Ambrunes 18 21 20 | Splaszczony| 21 mm 7,46 16,42 11,94
Pico Colorado 17 23 21 Wydtuzony | 21 mm 7,46 16,42 11,94
Pico Negro 17 24 19 Wydtuzony | 21 mm 7,46 16,42 11,94
Pico Limén Negro 17 24 20 Wydtuzony | 21 mm 7,46 16,42 11,94
Uzasadnienie

Postep technologiczny, jaki dokonal si¢ w ostatnich latach, w polaczeniu z precyzjg, z jaka obecnie wykonuje si¢
poszczegélne badania, przyczynit sie do poprawy jakosci technik analizy, ktére staly si¢ bardziej wiarygodne
i dokladne.

Stad konieczne jest zmodyfikowanie parametrow okreSlonych w pierwotnej specyfikacji z nastepujacych
powodow:

1)  Stopnie Brix. Srednia zawarto$¢ cukru jest wyzsza niz w przypadku innych owocéw, a wspétezynnik zatama-
nia wynosi — w stanie optymalnej dojrzalosci owocu — od 12 do 20 g na 100 g $wiezej masy, w zaleznosci od
odmiany.

Wyniki badan prowadzonych (w przypadku ChNP ,Cereza del Jerte” w akredytowanych laboratoriach) w ramach
kontroli produktu przez wiele lat przez inspektoréw z rady regulacyjnej wykazaly, Ze wartosci w stopniach Brix
okreslone w dotychczas obowigzujacej specyfikacji réznig si¢ od wartosci stwierdzonych w rzeczywistosci.

Ponadto wyniki réznych badani przeprowadzanych na réznych prébkach analizowanych w réznych stanach doj-
rzalosci (warto$¢ stopni Brix zmienia si¢ w miarg dojrzewania czere$ni) pozwolily ustali¢ wartoSci podane
w powyzszej tabeli. Poniewaz wszystkie te wyniki sa wlasciwe dla sprzedazy certyfikowanego produktu, wyma-
gane jest zastgpienie poprzednio ustalonych warto$ci nowymi warto$ciami.

2)  Wspblezynnik pH. Pomiar kwasowo$ci w miliréwnowaznikach na 100 ml kwasu jablkowego jest jednym
z parametréw okreslonych jako kryterium produktu chronionego nazwa pochodzenia. Chroniony produkt jest
owocem bardzo latwo psujacym sie, a jego okres przydatnosci do spozycia nie jest zbyt dlugi. Dlatego tez bardzo
wazne jest szybkie oznaczenie parametréw, ktére méwia o jakosci owocu.

Wymagany obecnie parametr kwasowosci (w miliréwnowaznikach na 100 ml kwasu jablkowego) musi by¢ usta-
lony w laboratoriach, ktére — w miar¢ mozliwosci — muszg by¢ akredytowane. Przeklada si¢ to na dluzszy czas
badania, co ma zasadnicze znaczenie, jesli owoc ma by¢ wprowadzany do obrotu w jak najlepszym stanie.
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Praktyka okre$lania wspétczynnika pH owocu jest coraz powszechniejsza i uznana na rynku i w branzy z réznych
powodéw:

— szybko$¢ uzyskania wyniku: obecnie pracujace zespoly, ktorych zadaniem jest zmierzenie wspdtczynnika pH,
potrafig dostarczy¢ dane dotyczace kwasowosci na miejscu i w krotkim czasie; otrzymany wynik charaktery-
zuje si¢ réwniez niewielkim stopniem niepewnosci, co sprawia, ze inspektor moze szybko podjaé decyzje
w oparciu o wiarygodne informacje,

— powszechne wykorzystywanie tych jednostek w sektorze: poziom pH jest uwazany za wskaznik wlasciwosci
smakowo-zapachowych wszystkich produktéw zywnosciowych, w szczegdlnosci owocdw i warzyw,

— jako$¢ dostarczanej informacji dotyczacej rozwoju i okresu przydatnosci do spozycia produktu w poréwnaniu
z innymi parametrami jest zdecydowanie wyzsza;

W zwigzku z powyzszym proponuje si¢ zastgpienie wartosci kwasowosci okreslonej w dotychczasowej specyfika-
cji warto$ciami pH okreslonymi w tabeli nr 1.

Podobnie jak w przypadku parametru okre$lanego w stopniach Brix, warto$ci zaproponowane w powyzszej tabeli
to wyniki réznych badan przeprowadzanych w ramach kontroli produktu przez kilka lat przez inspektoréw rady
regulacyjnej, a nastepnie przez rézne instytucje (Instytut Technologii Rolno-Spozywczej) i akredytowane
laboratoria.

3.2. Zmiany w nagtowku D. ,Elementy swiadczgce o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego”

Wiele punktéw zmodyfikowano w celu dostosowania ich tresci do nowego systemu certyfikacji zgodnego z norma
UNE-EN 45.011/ISO-IEC 17065 stosowana przez organ kontrolny (akredytowany organ certyfikujacy z ww.
norma) i w celu streszczenia, uproszczenia i zaktualizowania pierwotnego tekstu specyfikacji, aby dostosowaé go
do sytuacji panujacej w branzy w momencie skladania wniosku o rejestracje.

Punkt ten opisuje proces kontroli i certyfikacji, ktory jest niezbedny do zapewnienia pochodzenia i jakosci pro-
duktu, a takze cech, jakie musi posiadac.

Zmiany wprowadzone w tym punkcie dotyczg formy dokumentu, a w zadnym wypadku tre$¢ i nowa forma nie
dotyczg elementéw $wiadczacych o tym, ze produkt pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego. Nalezy pod-
kresli¢ najwazniejsze zmiany:

— pkt 1 zawiera tekst w brzmieniu: ,»Picotas« lub czeresnie pochodzg wylacznie z zarejestrowanych plantacji
zlokalizowanych na obszarze produkgji. Plantacje te sa wyraznie zarejestrowane w bazie danych, ktéra zawiera
wykaz gospodarstw wszystkich producentéw i opis drzewostanu wedlug rozmiaru, wieku, odmiany, typu nasa-
dzenia, systemu uprawy i innych zmiennych.”.

Punkt ten otrzymuje brzmienie:

»Picotas« lub czere$nie pochodzg wylacznie z zarejestrowanych plantacji zlokalizowanych na obszarze produk-
¢ji. Plantacje te sa wyraznie zarejestrowane w roznych rejestrach chronionej nazwy pochodzenia.”,

— pkt 2 zawiera tekst w brzmieniu: ,Kazdego roku stuzby inspekcyjne rady regulacyjnej przeprowadzaja wyryw-
kowe kontrole okoto 10 % zarejestrowanych gospodarstw (tj. okoto 400 rocznie), aby sprawdzi¢ na miejscu
doktadnos¢ i prawdziwo$¢ danych przekazywanych przez producentéw. Réwniez raz w roku wyznaczany jest
termin na wprowadzenie zmian danych w wykazie, aby uwzglednia¢ zachodzace zmiany i aktualizowad posia-
dane informacje.”.

Punkt ten otrzymuje brzmienie:

,Kazdego roku rada regulacyjna chronionej nazwy pochodzenia przeprowadza kontrole gospodarstw, akredyto-
wanych magazynéw wysylkowych i produktow, ktdre sa niezbedne do zagwarantowania, ze wszystkie okres-
lone warunki sg przestrzegane, aby zagwarantowa¢ pochodzenie produktu z regionu.

Okresowo wyznaczany jest termin na wprowadzenie zmian danych w wykazie, aby uwzgledniaé¢ zachodzace
zmiany i aktualizowa¢ posiadane informacje.”,

— podobnie, usuwa si¢ pkt 5, ktéry opisuje proces zapewnienia jakosci, aby uwzgledni¢ aktualne stwierdzenia
opisane w pkt 4 i w innych punktach czesci D, ktére stuzg temu samemu celowi:
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pkt 5: ,Proces zapewnienia jakoSci opiera si¢ na codziennym pobieraniu probek z réznych partii i réznych
magazyndw, przy czym ilo$¢ owocoéw stanowigca probke jest proporcjonalna do ilosci owocéw przyjetych do
kazdego z magazynéw. W takim przypadku produkt podlega dokladniejszej kontroli, aby oceni¢ miedzy
innymi, czy produkt rzeczywiScie pochodzi z zarejestrowanych plantacji, czy istnieje zwigzek zawartoci
z etykieta, czy produkt jest w optymalnym stanie dojrzalosci, czy jest doskonale jednorodny pod wzgledem
koloru i kalibru, czy nie posiada wad, czy opakowanie i identyfikacja sa zgodne z przepisami, czy masa jest
dokfadna itd.”,

— pkt 8 zawiera tekst w brzmieniu: ,Kontrola identyfikatoréw wedlug serii numeracji jest cile rejestrowana, aby
uniemozliwi¢ jakiekolwiek proby oszustwa. Ewidencja identyfikatoréw, a $ciSlej — poréwnanie danych, ktére
zawiera wraz z ilo§ciami produkcyjnymi kampanii w kazdym wpisanym magazynie, umozliwia bardzo szybkie
wykrycie nieprawidlowosci i zlokalizowanie probleméw na dowolnym etapie fancucha wysytki i sprzedazy”.

Punkt ten otrzymuje brzmienie:

,Kontrola identyfikatoréw wedtug serii numeragji jest $ciSle rejestrowana, co pozwala uniemozliwi¢ jakiekol-
wiek préby oszustwa.”,

— pkt 9 zawiera tekst w brzmieniu: ,Wszystkie kontrole, prébki i badania przeprowadzane w celu sprawdzenia
zgodnosci ze wszystkimi wymogami sa wykonywane zgodnie z ksiega jakosci i ksiega procedur. Rada regula-
cyjna przeprowadza badania w jednostkach, ktére spelniaja wymogi okreslone w normie ISO-EN 17.025.”.

Punkt ten otrzymuje brzmienie:

,W przypadku gdy przedsi¢biorstwo odpowiadajace za wprowadzenie produktu do obrotu spelnia majace
zastosowanie wymogi certyfikacyjne, rada regulacyjna chronionej nazwy pochodzenia »Cereza del Jerte« doko-
nuje oceny, a nastepnie wydaje dokument poSwiadczajacy przyznanie certyfikatu dotyczacego danych
produktow.”,

— pkt 10 zawiera tekst w brzmieniu: ,Po zakonczeniu wszystkich ww. kontroli, komitet konsultacyjny rady regu-
lacyjnej, skladajacy si¢ ze wszystkich zainteresowanych stron, ocenia uzyskane wyniki, aby podja¢ bezstronng
i obiektywna decyzje. Jesli komitet certyfikacyjny postanowi przyznaé certyfikat, rada regulacyjna wydaje zare-
jestrowanemu przedsigbiorstwu odpowiedni certyfikat. Produkt jest wprowadzany na rynek z gwarancjg
pochodzenia, ktdrej fizyczng postacia jest etykieta lub dodatkowa etykieta rady regulacyjnej oznaczona odpo-
wiednim numerem.”.

Punkt ten otrzymuje brzmienie:

,Produkt jest wprowadzany na rynek z gwarancjg pochodzenia, ktérej fizyczna postacia jest etykieta lub dodat-
kowa etykieta rady regulacyjnej oznaczona odpowiednim numerem.”.

Jak juz wczesniej wskazano, zmiany te wynikajg z konieczno$ci dostosowania do biezacej sytuacji pierwotnego
tekstu specyfikacji w zwigzku ze zmianami, jakie nastapily w zakresie jednostki kontrolujacej odpowiedzialnej za
sprawdzanie przestrzegania specyfikacji ChNP ,Cereza del Jerte”, przy czym pozostaje to bez wplywu na elementy
$wiadczace o pochodzeniu produktu z obszaru okreslonego dla chronionej nazwy.

3.3. Zmiany w nagléwku G. ,Organ kontrolny”
Adres pocztowy musi by¢ zmieniony i zastapiony nast¢pujacym adresem:

Adres: Poligono Industrial. Centro de Empresas. Carretera Nacional 110, Km. 381,400. 10613 Navaconcejo
(Céceres), Hiszpania.

Umieszcza si¢ informacje o akredytacji rady regulacyjnej zgodnie z normg UNE-EN 45011.

3.4. Zmiany w nagtowku H. ,Etykietowanie”

Nagtéwek ten zmieniono przez usuniecie drugiego punktu dotyczacego zatwierdzania etykiet i dodanie dwdch
logo — dla ,Cereza del Jerte” i ,Cereza del Jerte + Picota”, aby nie wprowadza¢ konsumenta w blagd w momencie,
w ktérym dokonuje on wyboru produktu.

3.5. Zmiany w naglowku I. ,Przepisy krajowe”

Na podstawie art. 7 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 i w celu uproszczenia i wigkszej przejrzystosci specyfika-
¢ji produktu usuwa si¢ ten punkt, poniewaz nie ma on zasadniczego znaczenia i nie znajduje si¢ w wykazie okres-
lonym dla tego rozdziatu.
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JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych ()
»CEREZA DEL JERTE”
NR WE: ES-PDO-0105-01121-27.6.2013
ChOG ( ) ChNP (X)

1. Nazwa

,Cereza del Jerte”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Chroniona nazwa pochodzenia ,Cereza del Jerte” obejmuje wylacznie czere$nie przeznaczone do spozycia na
surowo lokalnych odmian ,Navalinda”, ,Ambrunés”, ,Pico Limén Negro”, ,Pico Negro” i ,Pico Colorado”, nalezg-
cych do gatunku Prunus avium L.

Odmiany czere$ni objete chroniong nazwa pochodzenia naleza do nastgpujacych rodzajow:

— czere$nie rodzaju ,picota”: odmiany ,Ambrunés”, ,Pico Negro”, ,Pico Colorado” i ,Pico Limén Negro”. Wigksza
cze$¢ zbioréw nalezy wiasnie do tej grupy zwanej czeresnig ,picota”, ktdrej cecha charakterystyczng jest to, ze
w sposéb naturalny traci szypulki przy zbiorze,

— czere$nie z szypultka: ,Navalinda”.

Czere$nie ,Cereza del Jerte” charakteryzuja si¢ barwa czerwong na zewnatrz, przy czym przewazajg owoce koloru
czerwonego wina lub purpury. Migzsz owocu jest twardy i chrupki. W zaleznosci od odmiany migzsz ma barwe
od czerwonej po z6lta lub kremows, a sok ma barwe od czerwonej po bezbarwng. Owoce moga mie¢ ksztalt
nerkowaty, splaszczony, zaokraglony lub wydtuzony. W zaleznosci od odmiany pestki mogg mieé¢ rozmiar od
$redniej wielkosci po duzy i bardzo duzy, a ksztalt kulisty lub wydtuzony.

W ponizszej tabeli zebrane sa podstawowe wymogi dotyczace zawartosci cukru (pomiary w stopniach Brix),
ksztattu owocu, minimalnego kalibru i wspétczynnika pH.

Zawarto$¢ cukru, ksztalt, minimalny kaliber i wspétczynnik pH czereséni objetych ChNP, wedlug odmian

Zawarto$¢ cukru Wsnélezvnnik pH
. (mierzona w stopniach Brix) Minimalny potczynnik p
Odmiana Ksztatt -
- kaliber -
Minimalna | Maksymalna | Srednia Minimalny | Maksymalny |  Sredni
Navalinda 12 21,60 14 | Splaszczony| 21 mm 3,80 4,70 4,25
Ambrunés 14 25,80 20 Splaszczony | 21 mm 3,65 4,85 4,25
Pico Colorado 13,90 26,40 21 Wydtuzony | 21 mm 3,80 4,70 4,25
Pico Negro 11,80 25,60 19 Wydluzony | 21 mm 3,80 4,90 4,35
Pico Limén Negro | 15,40 26,80 20 Wydtuzony | 21 mm 3,80 4,70 4,25

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Czeresnie objete ChNP ,Cereza del Jerte” moga mie¢ wylacznie kategorie ,ekstra” zgodnie z przepisami dotycza-
cymi sprzedazy czere$ni przyjetymi przez rozporzadzenie Komisji (WE) nr 214/2004 (9.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.5. Poszczegdlne etapy produkji, ktdre muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

sadzenie i uprawa, prowadzona gltéwnie przez male gospodarstwa rozmieszczone na malych tarasach na stromych
zboczach gorskich, gdzie trudno wykonywal prace zmechanizowane, uprawa gleby (oranie, nawozenie, cigcie
drzew) i reczny zbiér.

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

Proces pakowania i opakowanie musza zapewni¢ calkowita ochrong¢ produktu. Materialy opakowaniowe musza
by¢ wybrane starannie, aby unikna¢ uszkodzen. Zawarto$¢ kazdego opakowania musi by¢ jednorodna z punktu
widzenia pochodzenia, odmiany, jakosci i kalibru; cze$¢ zawartoici opakowania musi by¢ widoczna i ta cze$¢ musi
by¢ reprezentatywna dla catosci.

Pakowanie czere$ni objetych chroniona nazwa pochodzenia ,Cereza del Jerte” powinno odbywaé si¢ na wyznaczo-
nym obszarze geograficznym, poniewaz warunek ten jest uznany za konieczny dla ochrony jakosci, zapewnienia
identyfikowalnosci oraz zagwarantowania kontroli podczas calego procesu certyfikacji, az do jego zakonczenia.

3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Poza og6lnymi informacjami wymaganymi odpowiednimi przepisami prawa, na opakowaniu nalezy obowigzkowo
umiesci¢ w sposéb wyrazny chroniong nazwe pochodzenia i dane identyfikacyjne przedsigbiorstwa.

Rada regulacyjna okreslita dwie wersje logotypu. Nalezy je stosowac sposdb nastepujacy:

Logo ,Cereza del Jerte”. Logo przedstawione ponizej moze by¢ stosowane dla wszystkich czere$ni, w tym dla
odmian z grupy ,picota”:

CONSEJO
REGULADOR |
DENOMINACION

DE ORIGEN

Cereza
del Jerte

Logo ,Cereza del Jerte” + ,Picota”. Logo przedstawione ponizej moze by¢ stosowane wylacznie dla odmian z grupy
,picota”, aby nie powodowa¢ dezorientacji konsumenta:

CONSEJO
REGULADOR |
DENOMINACION
DE ORIGEN

Cereza
del Jerte

Niezaleznie od rodzaju opakowania, w jakim sa wysylane czere$nie w celu wprowadzenia do sprzedazy, na opako-
waniu tym nalezy umie$ci¢ dodatkowa etykiete lub identyfikator z kolejnym numerem dostarczony przez radg
regulacyjna.

() Dz.U.L 36 z 7.2.2004, s. 6.
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4. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar produkcji polozony jest w pétnocnej czgici prowincji Caceres. Obszar ten sklada si¢ z terendéw nalezacych
do nastepujacych gmin, pogrupowanych wedlug regionéw:
— REGION DOLINY JERTE: Barrado, Cabezuela del Valle, Cabrero, Casas del Castaiiar, El Torno, Jerte, Navacon-
cejo, Piornal, Rebollar, Tornavacas i Valdastillas.
— REGION LA VERA: Aldeanueva de la Vera, Arroyomolinos de la Vera, Cuacos de Yuste, Garganta la Olla,
Gargliera, Guijo de Santa Barbara, Jaraiz de la Vera, Pasarén de la Vera i Torremenga.
— REGION AMBROZ: Cabezabellosa, Casas del Monte, Gargantilla, Hervis, Jarilla i Segura de Toro.
Silny zwigzek miedzy jakoscia, gorskim potozeniem gospodarstw rolnych i sposobem produkeji wylgcza z obszaru
geograficznego uprawy ChNP takie tereny i gospodarstwa rolne, ktére nie znajduja si¢ na terenach gdrzystych.
W zwigzku z tym:
— gospodarstwa rolne z regionu La Vera usytuowane na wysokosci ponizej 500 m n.p.m. s wylaczone,
— gospodarstwa rolne z regionu doliny Ambroz usytuowane na wysokosci ponizej 600 m n.p.m. s3 wylaczone.
Obszar produkcji pokrywa si¢ z obszarem pakowania i przygotowywania.
5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Zwigzek historyczny

Nazwa ,Jerte” lub ,Valle del Jerte” jest SciSle zwigzana z czere$niami. Znaczna liczba konsumentéw w Hiszpanii
w sposéb niemal automatyczny kojarzy to miejsce z czere$niami, badz tez na odwrét: czere$nia kojarzy im sie
z Jerte. Obszar ten jest bowiem bardzo znany ze swoich doskonalych czeresni, a w szczegdlnosci tych z rodzaju
Lpicota”.

Przypuszcza sig, Ze czere$nie przywiezli do regionu Arabowie, a po odzyskaniu ziem nowi kolonizatorzy dostoso-
wali je do uprawy na tym terenie. Jednakze najstarsze wiarygodne dowody na ich istnienie pochodza dopiero
z XIV w.

Dnia 2 czerwca 1352 r. orszak wystannikéow kréla przenocowal w jednej z wsi na tym obszarze. Dostojnicy kré-
lewscy sprobowali tam pstragdw oraz czere$ni, co wskazuje na to, Ze juz w tamtych czasach czeresnie byly pro-
duktem wyrézniajacym si¢ i posiadajacym wystarczajagco wysoka jakos$¢, by zaoferowal go tak szacownym
podréznikom.

W kolejnych wiekach nadal uprawiano czere$nie, zwigkszajac obszar upraw. Slynny hiszpaniski lekarz Zyjacy
w XVI wieku, Luis de Toro, wspomniat czeresnie z Jerte i wyr6znil je ze wzgledu na ich rozmiar, kolor i smak.

W XVII w. po zniszczeniu plantacji kasztanéw przez choroby wywolane grzybami, czere$nia zaczela jawic sie
jako autentyczna alternatywa gospodarcza. Pod koniec tego wieku i w ciggu calego XIX w. plantacje czere$ni
zaczely zajmowac coraz wigksze obszary Valle del Jerte i w dwdch sgsiadujacych dolinach.

Juz w pierwszych dekadach XIX w. kronikarze zapewniali, Ze najlepsza rzecza w regionie ,[...] sa czere$nie
i dlatego docenia si¢ je na dworze krélewskim”. W ciagu tego wieku czere$nia przeniknela do wszystkich wsi, a na
poczatku XX w. teren ten byt juz bardzo znany z ,wySmienitych czere$ni”.

Zwigzek $rodowiskowy

Pie¢ odmian objetych chroniong nazwg pochodzenia ma charakter lokalny i pochodzi badz z Valle del Jerte, badz
z sgsiadujgcych dolin Ambroz i La Vera. Praktycznie odmiany te uprawiane sg wylacznie na tym obszarze produk-
cyjnym, poniewaz wszelkie préby plantacyjne na innych szerokosciach geograficznych na razie nie odniosty
sukcesu.

Rézni autorzy wskazywali, Ze obecno$¢ w Valle del Jerte odmian bez szypulek jest wynikiem dlugotrwalego pro-
cesu aklimatyzacyjnego i selekcji z réznych szczepdw Prunus avium L., gatunku, ktéry jest obecny od wiekoéw we
wspomnianych gérskich dolinach jako lokalny gatunek lesny.

Oprécz prac zwigzanych z udoskonalaniem i selekcja wykonywanych przez osadnikéw z Jerte, rowniez obecno$é
czynnikéw Srodowiskowych, takich jak wskaznik wilgotno$ci zwigkszony w miesiacach letnich, wiatry w dolinach,
polozenie geograficzne, $rednie roczne nastonecznienie, wysokos$¢ nad poziomem morza, réznorodnoé¢ mikrokli-
matyczna oraz kwasno$¢ gleby, przyczynila si¢ do jakosci czeresni.
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Struktura dotyczaca wlasnosci ziemskiej oraz warunki topograficzne tworzg krajobraz skladajacy si¢ z sadéw roz-
mieszczonych na malych tarasach, czasem bardzo niewielkich, podtrzymywanych $cianami z kamienia. Zmuszaja
one do metod uprawy niedopuszczajacych mechanizacji.

O cechach charakterystycznych produktu decyduje uzywanie specyficznego materiatu roélinnego, aklimatyzowa-
nego i dostosowanego do warunkéw Srodowiskowych typowych dla doliny Jerte i sgsiednich dolin, a takze osob-
liwe cechy systemu produkcyjnego, ktore polegaja na tym, ze w sadzie czere$Sniowym dominuja tradycje kulturowe
oparte na malych gospodarstwach rolnych i na rodzinnej organizacji pracy. W gospodarstwach rolnych, zazwyczaj
znajdujacych si¢ na terenach z tarasami na stromych zboczach gérskich, gdzie trudno wykonywad prace zmechani-
zowane, wyrownuje si¢ niskg wydajno$¢ najwyzsza jakoscig.

5.2. Specyfika produktu

Chroniona nazwa pochodzenia ,Cereza del Jerte” obejmuje wylacznie czere$nie przeznaczone do spozycia na
surowo lokalnych odmian ,Navalinda”, ,Ambrunés”, ,Pico Limén Negro”, ,Pico Negro” i ,Pico Colorado”, nalezg-
cych do gatunku Prunus avium L.

Barwa na zewngatrz jest czerwonawa, mniej lub bardziej intensywna, w zaleznosci od odmiany. Przewazaja owoce
koloru czerwonego wina lub purpury, poniewaz w lokalnych uprawach najczesciej spotyka si¢ czeresnie z rodzaju
,picota”, a w szczegdlnosci odmiany ,reine” lub ,Ambrunés”.

Nazwg ,picota” okresla si¢ czeresnie, ktorych cecha charakterystyczng jest to, ze w sposéb naturalny traca szypulki
przy zbiorze, przy czym nie wplywa to ujemnie na jako$¢ owocdw, nie zmniejsza ich odpornosci na zabiegi ani
nie powoduje szybszego psucia si¢ owocéw. Do tej grupy naleza odmiany czeresni zwane ,Ambrunés”, ,Pico
Negro”, ,Pico Limén Negro” i ,Pico Colorado”.

Ksztalty sg roznorodne i mozna je podzieli¢ na nastepujace kategorie: nerkowaty, splaszczony, zaokraglony lub
wydluzony.

Miazsz owocu jest twardy i chrupki. W zaleznosci od odmiany migzsz ma barwe od czerwonej po z6ltg lub kre-
mowa, a sok ma barwe od czerwonej po bezbarwng. Barwa migzszu i soku jest na ogét stala, w szczegdlnosci
barwa soku.

Pestka jest jedng z najbardziej stalych cech charakterystycznych. Jej rozmiar moze by¢ od Sredniego po duzy lub
bardzo duzy (odmiany ,Navalinda” i ,Ambrunés”). Ksztalt moze by¢ okragly (,Ambrunés”), posredni (,Pico Colo-
rado”) lub wydluzony (,Pico Limén Negro”).

Warto$¢ stosunku pestki do owocu oscyluje od $redniej (,Pico Colorado” po duzg/bardzo duza (,Pico Limén
Negro”, ,Navalinda” i ,Ambrunés”).

Odnoénie do szypulki zauwazalne sg duze réznice dhugosci i grubosci:
— dtugos¢é: $rednia (,Ambrunés” i ,Navalinda”) i duza (,Pico Negro” i ,Pico Colorado”),
— gruboé¢: niewielka (,Pico Negro” i ,Pico Colorado”), Srednia (,Ambunés” i ,Navalinda”).

Odnosnie do cech organoleptycznych — Srednia zawarto$¢ cukru jest wyzsza niz w przypadku innych owocéw,
a wspolczynnik zalamania wynosi — w stanie optymalnej dojrzatosci owocu — od 12 do 24 g na 100 g Swiezej
masy, w zalezno$ci od odmiany.

Czere$nie objete ChNP ,Cereza del Jerte” moga mie¢ wylacznie kategorie ,ekstra” zgodnie z przepisami dotyczg-
cymi sprzedazy czere$ni przyjetymi przez rozporzadzenie (WE) nr 214/2004.

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

Chronione odmiany pochodza niemal wylacznie z tego regionu, poniewaz wszelkie proby uprawiania ich gdzie
indziej na razie nie odniosly sukcesu, a takze dlatego, ze nie rozwijaja si¢ dobrze w nieodpowiednich warunkach
glebowych, wysokosci n.p.m., nastonecznienia, wilgotnosci i wiatréw.

Obecno$¢ odmian czere$ni bezszyputkowej w dolinie Jerte jest wynikiem diugiego procesu aklimatyzacji i selekcji
czesciowo indukowanej z réznych szczepéw Prunus avium L., lokalnego gatunku le$nego rosngcego w tych gor-
skich dolinach od najdawniejszych czaséw.
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Oprécz prac zwigzanych z udoskonalaniem i selekcjg genetyczng prowadzonych przez mieszkancow Jerte, réwniez
obecnos¢ czynnikéw Srodowiskowych, takich jak:

— wskaznik wilgotnosci — wysoki nawet w okresie letnim,

— wiatry w dolinach, polozenie geograficzne, Srednie roczne nastonecznienie, wysoko$¢ nad poziomem morza,
réznorodno$¢ mikroklimatyczna oraz kwasno$¢ ziem przyczynily sie do jakosci czeresni,

— orografia: uprawy rozciagaja si¢ od dna trzech dolin az po tereny polozone na wysokosci powyzej 1200 m.
Obszary lezace miedzy poziomem 600 m n.p.m. a wysokoscia maksymalng sg najbardziej odpowiednie dla
produkgji czeredni typu ,picota”, ktére wraz z pozostalymi odmianami stanowig ,map¢ odmian” i dojrzewaja
stopniowo jedna po drugiej od korica kwietnia do poczatku sierpnia kazdego roku,

— struktura gleb na tym obszarze jest na ogdl gesta i malo spdjna, zasadniczo luzna i piaskowa. Zewngtrzne
odwadnianie jest zwykle dobre. WskaZznik pH jest zawsze kwasowy ze wzgledu na material pochodzenia gleb —
jego warto$§¢ wynosi na ogdét 5-5,5. Te ogélne cechy glebowe doskonale sprzyjaja rozwojowi dominujacej
odmiany (Prunus avium lub czere$nia) i lokalnych odmian czeresni,

— klimat: trzy doliny, stanowigce okreslony obszar geograficzny, zawdzigczaja charakterystyczne cechy klima-
tyczne swojej glebokosci i niewielkiej szeroko$ci oraz polozeniu geograficznemu i otwarciu na potudnie. Kon-
trastujgce wysokosci i rozczlonkowana rzezba terenu powodujg nieréwny rozklad nastonecznienia i temperatur
miedzy linia szczytéw a aluwialnym dnem, co powoduje czasem nawet bardzo duze kontrasty temperaturowe.
Te r6znice klimatyczne wplywaja na cykl wegetacyjny i okresy kwitnienia/dojrzewania, ktérych dlugosé — jak
wspomniano wcze$niej — nie jest taka sama; okresy te zazebiajg si¢ lub wystepuja jeden po drugim, co powo-
duje bardzo duze rozbieznosci w terminach zbioru. Okres dojrzewania tej samej odmiany czere$ni moze prze-
sung¢ si¢ nawet o ponad 20 dni.

Pod wzgledem wilgotnos$ci wskazniki miesigczne i roczne oraz rozklad opadéw $wiadczy o tym, Ze region charak-
teryzuje si¢ klimatem $rédziemnomorskim wilgotnym, w ktorym w okresie letnim wystepuja krotkotrwate
i wyrazne susze z powodu niskiego poziomu opadéw deszczu w miesiacach goracych, tj. w lipcu i w sierpniu.

Mimo ogdlnego goraca, o czym $wiadczg Srednie roczne temperatury, mozna zauwazy¢ bardzo nieréwny rozklad
temperatur na przestrzeni por roku. Rejestrowana amplituda temperatur §wiadczy o tym, ze klimat jest bardzo

SUTOWY.

Podsumowujac, mozna stwierdzié, ze wszystkie te opisane powyzej specyficzne cechy orograficzne, glebowe, kli-
matyczne i hydrologiczne s3 niezbedne do uzyskania tak typowego i autentycznego produktu, jakim jest ,Cereza
del Jerte”. Jesli zabraktoby jednego z tych czynnikéw, nie byloby mozliwe uzyskanie przedmiotowego produktu.

Odeslanie do publikadji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%))

http://aym.juntaex.es/NR/rdonlyress DEAAADC4-16EB-4424-98 5B-4A40BE02ECF4/0/PliegoCerezajertemodificado.pdf

(*) Zob. przypis 3.
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