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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systemoéw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(C[2024[674)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»,Gamoneu/Gamonedo”
Nr UE: PDO-ES-0308-AMO01 - 17.9.2021
ChNP (X) ChOG ()

1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes
Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida Gamoneu [rada regulacyjna ChNP ,Gamoneu”]
Adres: Plaza de Camila Becefia, Bajo, 33550, Cangas de Onis, Asturia
Tel. +34 985947554
E-mail: info@dopgamoneu.com

Strona internetowa: www.dopgamoneu.com

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie
Hiszpania
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany

B

Nazwa produktu

B

Opis produktu

B

Obszar geograficzny

=)

Dowdd pochodzenia

B

Metoda produkji

O

Zwigzek

B

Etykietowanie

=)

Inne [okresli¢]
— majgce zastosowanie ustawodawstwo
— jednostka certyfikujaca

— kontrola zgodnosci ze specyfikacja produktu

4, Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca sie¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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5.1.

5.2.

5.2.1.

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiany

Niniejsze zmiany zaproponowano w celu zapewnienia, aby specyfikacja produktu zawierala rzeczywista nazwe
produktu, a takze w celu wprowadzenia zmian dotyczacych zasiggu obszaru geograficznego, wykazu ras, kt6rych
mleko jest wykorzystywane, zywienia zwierzat gospodarskich w celu zapewnienia przetrwania tych ras, wlasci-
wosci fizycznych seréw objetych ChNP, procesow faktycznie zwigzanych z produkcjg oraz harmonogramu prze-
prowadzania poszczeg6lnych etapow, jednostki certyfikujacej, okreslen tradycyjnych stosowanych w odniesieniu
do tego produktu, zasad etykietowania i majgcych zastosowanie przepiséw. Celem tych zmian jest wzmocnienie
zwiazku miedzy produktem a lokalnym obszarem bez utraty autentycznosci, jakosci i whasciwosci produktu kon-
cowego.

Pkt A Nazwa produktu

Nazwe, zapisywang obecnie ,Gamoneu” w wersji asturyjskiej, zmieniono na ,Gamonéu”, a hiszpanskojezyczna
wersje¢ ,Gamonedo” usunigto z tekstu. Zmiang t¢ wprowadzono w calej specyfikacji produktu, wszedzie, tam,
gdzie znajduje si¢ nazwa produktu.

Wyjasnienie: Nazwe produktu zmieniono z ,Gamoneu” na ,Gamonéu” (z akcentem nad ,e") wszedzie tam, gdzie
jest ona wymieniona w specyfikacji produktu, poniewaz jest to pisownia ustanowiona w dekrecie 8/2009 z dnia
4 lutego 2009 r. zawierajgcym wykaz urzedowych nazw miejscowosci gminy Cangas de Onis (kod nazwy
miejsca 12/03/01). Z uwagi na fakt, Ze ,Gamonéu” jest uznang nazwa, hiszpanskojezyczna wersja ,Gamonedo”
zostala usunigta, poniewaz uznano ja za przestarzalg i nie jest ona nazwa uzywang w odniesieniu do miasta, od
ktérego nazwy pochodzi nazwa chroniona.

Przepisy majace zastosowanie w tej dziedzinie:

— Dekret 8/2009 z dnia 4 lutego 2009 r. zawierajacy wykaz urzedowych nazw miejscowosci gminy Cangas de
Onis.

Pkt B Opis produktu

Definicja
Tekst:

Jest to thusty, posiadajgcy naturalng skérke, dojrzewajgcy i lekko wedzony ser z delikatnym niebieskawozielonym nalotem peni-
cillium przy brzegach, wytwarzany z surowego mleka krowiego, owczego i koziego lub z mieszanek dwdch lub wszystkich trzech
wymienionych rodzajow mleka.

otrzymuje brzmienie:

Jest to thusty, posiadajgcy naturalng skorke, dojrzewajgcy ser wytwarzany z surowego mleka krowiego, owczego lub koziego lub
z mieszanki dwdch Tub wszystkich trzech wymienionych rodzajow mleka.

Wyjasnienie: Sg to zmiany o charakterze redakcyjnym.

Uzycie spojnika tacznego ,i” w wyliczeniu rodzajow mleka w obecnym tekscie sugeruje, ze sery wytwarza si¢ ze
wszystkich trzech rodzajow, podczas gdy zgodnie z definicja sery te mozna produkowaé z wykorzystaniem
mleka od jednego gatunku zwierzat lub z mieszanki dwéch lub trzech rodzajéw mleka. Zastgpienie spéjnika facz-
nego ,i” spojnikiem rozlgcznym ,lub” pozwala wyjasni¢ t¢ kwesti¢ i jest zgodne ze wspomniang definicja. Aby
odzwierciedli¢ wlasciwg nomenklature taksonomiczng i zapewnic¢ spojno$¢ w calej specyfikacji produktu, rodzaj
grzybow Penicillium zapisuje si¢ od teraz wielkg litera.

Poniewaz wlasciwosci sensoryczne okreslono w dalszej czgsci tekstu, z definicji produktu usunigto sformutowania
Llekko wedzony” i ,z delikatnym niebieskawozielonym nalotem penicillium przy brzegach”, aby uniknaé powtd-
rzen i aby nie wprowadza¢ czytelnika w blad.
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5.2.2.

Rasy
Tekst:
Ser ,Gamoneu”/,Gamonedo” musi by¢ wytwarzany z mleka pochodzgcego od nastgpujgcych gatunkéw i ras:

— Krowy: rasy Frisona (fryzyjska), Asturiana de los Valles (z Doliny Asturii), Pardo Alpina (rasa hiszpatiska o brunatnym
umaszczeniu) i pochodzqgce z krzyzéwek tych ras.

— Owee: rasy Lacha (Lacho), Carranzana (Vasca Carranzana), Milschalfe (wschodniofryzyjska) i pochodzgce z krzyzowek
tych ras.

— Kozy: rasy Alpino-Pirenaica (alpejsko-pirenejska), Picos de Europa, Murciano-Granadina (Murcia-Granada), Saanen
i pochodzgce z krzyzéwek tych ras.

otrzymuje brzmienie:
Ser ,Gamonéu” musi by¢ wytwarzany z mleka pochodzgcego od nastepujgcych gatunkéw i ras:

— Krowy: rasy Frisona (fryzyjska), Asturiana de los Valles (z Doliny Asturii), Asturiana de la Montafia (z gor Astu-
rii), Parda (o brunatnym umaszczeniu), Parda de Montaiia (rasa gérska o brunatnym umaszczeniu),
Fleckvieh, Jersey i pochodzgce z krzyzéwek tych ras.

— Owce: rasy Lacha (Lacho), Carranzana (Vasca Carranzana), Milchschaf (wschodniofryzyjska), Assaf i pochodzgce
z kizyzéwek tych ras.

— Kozy: rasy Cabra Alpina (alpejska), Cabra Pirenaica (pirenejska), Murciano-Granadina (Murcia-Granada), Saa-
nen, Malaguefia (Mdlaga), Florida (Florida Sevillana), Cabra del Guadarrama (Guadarrama), Bermeya
i pochodzgce z krzyzéwek tych ras.

Wyjasnienie: Wnioskuje sie o wlaczenie ras kéz Malaga, Florida Sevillana, Guadarrama i Bermeya, poniewaz
wszystkie one posiadajg korzenie genealogiczne wspdlne z rasami alpejskimi i pirenejskimi (wymienionymi w ofi-
cjalnym katalogu ras prowadzonym przez Ministerstwo Rolnictwa, Rybotéwstwa i Zywnodci), przy czym za
wspdlnego przodka tych ras uwaza si¢ Capra aegagrus. Odniesienie do ,Picos de Europa” zostato skreslone, aby
unikna¢ powtérzen, poniewaz rasa ta nie widnieje w oficjalnym katalogu ras i nie jest juz uznawana za rasg¢

odrebng od kéz pirenejskich.

Z uwagi na fakt, ze te rasy koz maja wsp6lne pochodzenie genealogiczne i wytwarzaja mleko o podobnych wiasci-
wosciach, dodatek ten nie ma znaczacego wplywu na wilasciwosci organoleptyczne ani jakosciowe sera (biatka,
witaminy, thuszcze, enzymy, laktoza itp.). Cechy genetyczne nowych ras maja niewielki wplyw na wlasciwosci pro-
duktu koncowego.

Jezeli chodzi o owce, uwzgledniono ras¢ Assaf, poniewaz wyhodowano ja z wykorzystaniem samcéw rasy Milch-
schaf (wschodniofryzyjskiej), ktora byta juz wymieniona w specyfikacji produktu. Po sprawdzeniu w odpowied-
nich zrédlach nazwe ,Milschalfe” poprawiono na ,Milchschaf”.

Whioskuje si¢ o zmiang dotyczacg ras bydla, poniewaz rasa ,Pardo Alpina” (hiszpanska o brunatnym umaszcze-
niu) nie jest juz uznawana, w zwiazku z czym zmieniono wykaz w celu uwzglednienia dwoch ras pochodzacych
od tej rasy: ,Parda” (brunatna) i ,Parda de Montafia” (gérska o brunatnym umaszczeniu). Obie z nich uwzgled-
niono w oficjalnym katalogu ras prowadzonym przez Ministerstwo Rolnictwa, Rybotéwstwa i Zywnosci.

O wlaczenie rasy Asturiana de la Montafia (z gér Asturii) wniesiono, poniewaz jest to rodzima rasa zagrozona
wyginigciem, ktéra dzieli pochodzenie i rozwéj z bydlem rasy Asturiana de los Valles, w tym sensie ze jest jedna
z grup ras znanych jako tronco castafio [bydto o kasztanowym umaszczeniu], pochodzi z Europy i mogla zostaé
wprowadzona w wyniku najazdéw celtyckich. Zawsze wystepowala w Asturii i Ledn az do poltowy XX wieku,
kiedy to liczba jej osobnikéw spadla praktycznie do zera ze wzgledu na masowy przywéz obcych ras. Na poczatku
lat 80. XX wieku zaczgto podejmowac dziatania w celu odtworzenia i poprawy rasy oraz utworzono stowarzysze-
nie hodowcéw. Wlaczenie jej do wykazu ras pomogloby zachowac¢ t¢ rodzima rase jako zaséb do produkcji sera
na obszarze produkgji.

Whiesiono o wlaczenie ras bydla Fleckvieh i Jersey ze wzgledu na fakt, ze maja one wspdlne korzenie genealo-
giczne z rasg ,Parda” i wszystkie te rasy pochodza od Bos taurus.

Poniewaz krowy te maja wspdlne pochodzenie genealogiczne, ich mleko ma podobne wlasciwosci, a zatem doda-
nie ich nie ma znaczacego wplywu na wlasciwosci organoleptyczne, fizyczne i chemiczne sera.
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Aby oceni¢ wplyw wlaczenia tych ras na wlasciwosci produktu koficowego okreslone w specyfikacji produktu,
przeprowadzono badanie (ktérego wynik zalgczono do niniejszego wniosku, pod numerem referencyjnym
20190201) w celu ustalenia, czy stosowanie mleka kréw rasy Fleckvieh, owiec rasy Assaf lub kéz rasy Malaga lub
Florida Sevillana mialo wplyw na wlasciwosci chemiczne i organoleptyczne powstalego sera objetego ChNP
,Gamonéu”. Badanie to obejmowalo analize¢ probek seréw wyprodukowanych przez zarejestrowane serowarnie
z mleka pochodzgcego od tych ras, przy czym zapewniono, aby sery zostaly wyprodukowane, przetworzone
i poddane procesowi dojrzewania w warunkach okreslonych w specyfikacji produktu. Prébki te zbadano w Mie-
dzybranzowym Laboratorium ds. Badania Mleka i Produktéw Rolnych w Asturii (w celu przeprowadzenia badan
sensorycznych), organizacji posiadajacej doswiadczenie w badaniu produktéw objetych ChNP ,Gamonéu”, oraz
w laboratorium ALCE Calidad (w celu przeprowadzenia badan fizycznych i chemicznych), akredytowanej instytu-
¢ji analizujacej parametry wymagane na potrzeby tego badania. Wyniki badan wskazujg na to, ze wykorzystanie
mleka pochodzgcego od ras wymienionych w ramach niniejszej zmiany w tych samych proporcjach, ktére zwykle
stosuje si¢ w procesie produkcji sera, nie ma wplywu na wlasciwosci fizyczne, chemiczne ani organoleptyczne
sera, poniewaz rasy o podobnym pochodzeniu genealogicznym wytwarzaja mleko o podobnych wlasciwosciach
i poniewaz wlasciwosci produktu s powigzane z lokalnym $rodowiskiem i metodg produkgji.

Bibliografia

— Gabriel E. Fernandez de Sierra, Silvia Addn Belmonte, Marfa E Camacho Vallejo, Agueda L. Pons Barro, Cecilio
J. Barba-Capote, Jordi Jordana Vidal, Pilar Zaragoza, Inmaculada Martin Burriel, José M. Le6n-Jurado, Sergio
Nogales-Baena, Ana Cabello-Salinas, Pablo Gdmiz-Ramirez, Juan M. Micheo Puig, Javier Pleguezuelos, Mont-
serrat Vidilla Gil, Pere M. Parés Casanova, Irina Kucherova i Juan V. Delgado Bermejo (2016). Biodiversidad
caprina en Espafia [R6znorodnos¢ biologiczna wrdd hiszpanskich koz]

— Herrera Garcfa, M., Pefia Blanco, F., Pezzi Ceretto, M. A., i Rodero Serrano, E. (1998). La cabra Malaguefia en la
Bibliografia [Kozy rasy Mélaga w literaturze]

— Mendizébal Aizpuru, . A., Ibarbia Barreras, J. R. i Etxaniz Makazaga, ]. M. (2005). Aportaciones a la historia de la
raza vacuna pirengica. Paradigma de la Zootecnia espafiola. [Wklad w histori¢ bydla rasy Pirenaica. Paradygmat

produkcji zwierzecej w Hiszpanii]. Archivos de zootecnia [Archiwa hodowli zwierzat], 54 (2005)

— Wydzial Produkcji Zwierzecej, Uniwersytet w Le6n, 24071-Ledn (2012). Programa de mejora de la raza bovina
parda [Program na rzecz poprawy rasy brunatnej bydla]

— Oficjalny katalog ras prowadzony przez Ministerstwo Rolnictwa, Ryboléwstwa i Zywnosci: https://www.
mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas|razas/

Odniesienia do kontroli produktéw

W pkt B ,Opis produktu” skreslono i przeniesiono do pkt D ,Dowéd na pochodzenie produktu z danego obszaru”
nastepujace zdanie:

Gospodarstwa hodowlane wytwarzajgce mleko wykorzystywane do produkeji sera ,Gamoneu”/,Gamonedo” muszg by¢ nadzo-
rowane przez radg regulacyjng w celu wpisu do odpowiednich rejestrow.

Wyjasnienie: Zmiana ta wynika z przeformulowania specyfikacji produktu zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu

Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie system6w jakosci produktéw rol-
nych i Srodkéw spozywezych.

Odniesienia do sposobu wytwarzania produktu
W pkt B, Opis produktu” skreslono i przeniesiono do pkt E ,Metoda produkcji” nastepujace akapity:

Rada regulacyjna musi zachecaé do przyjmowania technik majgcych na celu zwigkszenie ilosci i jakosci mleka pozyskanego od

stad. [...]

Dojenie nalezy przeprowadzaé z zastosowaniem najlepszej mozliwej techniki uzyskiwania czystego, higienicznego mieka
o niskim obcigzeniu mikrobiologicznym z uwzglednieniem obowigzujgcych przepisow. [...]

Jezeli mleko ma zostac odebrane i przetransportowane do innego miejsca, w procesie tym nalezy przestrzegaé odpowiednich
norm w zakresie higieny, w tym stosowania chlodzonych pojemnikow lub innych systeméw zapobiegajgcych pogorszeniu
jakosci mleka. |[...]

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/67 4/oj


https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/

Dz.U. Cz 12.1.2024

PL

5.2.5.

Rada regulacyjna musi propagowac wprowadzanie zachet dla gospodarstw, ktore instalujg wyposazenie do dojenia, schtadza-
nia mleka, jego konserwagji i transportu lub ktére modernizujg istniejgce urzgdzenia.

Wyjasnienie: Zmiana ta wynika z przeformulowania specyfikacji produktu zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie system6w jakosci produktéw rol-
nych i rodkéw spozywczych.

Skresla si¢ nastepujace zdanie:

Mleko przeznaczone do produkgji serow objetych ChNP musi zostaé schtodzone po udoju i nalezy je przechowywaé w takim
stanie do momentu rozpoczgcia produkcji sera.

Wyjasnienie: Przepisy dotyczace przechowywania mleka surowego znajduja si¢ w sekcji IX rozdzial I pke II czesé
B ppkt 2 i pkt II czg$¢ B ppkt 4 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004. Opis zawarty w obowiazujacej specyfikacji
produktu jest nieprecyzyjny, poniewaz nie okre$lono w nim wymogéw dotyczacych temperatury. Zasada ta nie
jest szczegblnym wymogiem w odniesieniu do metody produkgji, ktéra nadaje produktowi pewne wlasciwosci.
Jej skreslenie sprawia, Ze opis metody produkgji jest bardziej zwigzly, poniewaz nie zawiera wymogdw, ktére zos-
taly juz ustanowione w obowiazujagcym prawodawstwie.

Bibliografia

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawia-
jace szczegOlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego

Whasciwosci fizyczne

Tekst:

Aby sery kwalifikowaly si¢ do objecia ChNP, muszg posiadal nastepujgce whasciwosci fizyczne:
— ksztalt kota z wyraznie plaskimi powierzchniami;

— wysokos¢ 615 cm;

— Srednicg 10-30 cm;

— wage 0,5-7 kg;

— cienkg skdrke powstalg w procesie wedzenia w kolorze sieny palonej z czerwonawymi, zielonymi i niebieskawymi reflek-
sami oraz wykwitem penicillium na masie serowej w poblizu skdrki.

otrzymuje brzmienie:

Sery objete ChNP muszg posiadaé nastgpujgce wlasciwosci fizyczne:
— ksztalt kola z wyraznie plaskimi powierzchniami;

— wysokos¢ 6-18 cm;

— Srednicg 10-35 cm;

— wage 0,5-10 kg;

— cienkg skdrke powstatg w procesie wedzenia w kolorze sieny palonej z czerwonawymi, zielonymi i niebieskawymi reflek-
sami oraz ewentualnie wykwitem Penicillium na masie serowej w poblizu skdrki.

Wyjasnienie: Zmiane t¢ zaproponowano, poniewaz branza restauracyjna domaga si¢ wigkszych seréw, ktore
mozna by porcjowad, tj. czegos, czego spehienie nie byto do tej pory mozliwe na podstawie przepiséw dotycza-
cych ChNP ,Gamonéu”. Do niniejszego wniosku o zmiang specyfikacji produktu zalagczono wyniki badania
(numer referencyjny 20190201) przeprowadzonego w celu oceny wplywu produkcji wigkszych seréw (8-10 kg)
na wiasciwosci chemiczne i organoleptyczne ChNP ,Gamonéu”. Badanie to obejmowalo analize probek seréw
o wadze 8-10 kg wyprodukowanych przez zarejestrowane serowarnie, przy czym zapewniono, aby sery zostaly
wyprodukowane, przetworzone i poddane procesowi dojrzewania zgodnie z warunkami okre§lonymi w specyfi-
kacji produktu. Prébki te zbadano w Miedzybranzowym Laboratorium ds. Badania Mleka i Produktéw Rolnych
w Asturii (w celu przeprowadzenia badan sensorycznych), organizacji posiadajacej do§wiadczenie w badaniu pro-
duktéw objetych ChNP ,,Gamonéu”, oraz w laboratorium ALCE Calidad (w celu przeprowadzenia badan chemicz-
nych), akredytowanej instytucji analizujgcej parametry wymagane na potrzeby tego badania. Wyniki badania
wskazujg, ze produkt koficowy moze wazy¢ ponad siedem kg i do 10 kg bez zmiany wlasciwosci chemicznych
i organoleptycznych. Zmiana ta nie ma zadnego wplywu na podstawowe wlasciwosci i autentyczno$¢ produktu
objetego ChNP.
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Inna zmiana, o kt6ra wniesiono, polega na tym, aby obecno$¢ wykwitu Penicillium byla raczej mozliwoscia, a nie
ustalonym wymogiem, poniewaz nalot ten jest czesto niewidoczny golym okiem. Celem tej zmiany jest zapewnie-
nie dalszego naturalnego i spontanicznego rozwoju grzybéw w jaskiniach zamiast sztucznego dodawania Penicil-
lium, co powoduje zmiang barwy.

Zmiana ta nie jest sprzeczna z punktem Zwigzek: mozna zaobserwowac wzrost grzybow Penicillium wraz z innymi
grzybami i drozdzami, ktére nadajg calemu produktowi charakterystyczng barwe i smak. Niebieskawo-zielony
wykwit przy brzegach nie zawsze jest jednak widoczny, mimo ze grzyby nadal odgrywaja role w procesie dojrze-
wania oraz nadajg serowi charakterystyczny smak i szczegdlng barwe. Niebieskawo-zielona barwa wykwitu moze
réznic si¢ w zaleznosci od tempa wzrostu i wspolistnienia innych grzybéw i drozdzy.

Charakterystyka sensoryczna

Tekst:

Ser ten posiada nastgpujgce whasciwosci sensoryczne:

— Masa jest twarda lub péttwarda, zbita i krucha oraz ma nieregularnie rozmieszczone niewielkie oczka.

— Whgtrze sera ma barwe bialg lub z6ttawo-bialg z delikatnym niebieskawo-zielonym wykwitem przy brzegach. Charakte-
rystyczng cechg jest barwa skdrki: proces wedzenia nadaje jej odcieti sieny palonej, a nastepnie przechowywanie sera w jas-
kini lub piwnicy powoduje powstanie grzybow, ktdre dodajq jej czerwonawe, zielonkawe i niebieskawe refleksy.

— Przewazajg tagodny zapach dymu i lekka cierpkosé, przechodzgce w ustach w maslang nute i pozostawiajgce wyrazny
posmak orzechéw laskowych.

— Zapach jest czysty, intensywny, z fagodnymi nutami dymu i nasila si¢ wraz z dojrzewaniem sera.
otrzymuje brzmienie:

Ser ten musi posiadaé nastgpujgce whasciwosci sensoryczne:

— Masa jest twarda lub péttwarda, zbita i krucha oraz ma nieregularnie rozmieszczone niewielkie oczka.

— Whgtrze sera ma barwg bialg lub zéhtawo-bialg, ewentualnie z delikatnym niebieskawo-zielonym wykwitem przy brze-
gach. Charakterystyczng cechg jest barwa skdrki: proces wedzenia nadaje jej odcieti sieny palone), a nastepnie przechowy-
wanie sera w jaskini lub-piwriey powoduje powstanie grzybéw, ktére moga dodawac jej czerwonawe, zielonkawe
i niebieskawe refleksy.

— Przewazajq tagodny zapach dymu i lekka cierpkosé, przechodzgce w ustach w maslang nutg i pozostawiajgce wyrazny
posmak orzechéw, by¢ moze orzechéw laskowych.

— Zapach jest czysty, intensywny, z tagodnymi nutami dymu i nasila si¢ wraz z dojrzewaniem sera.

Wyjasnienie: Zmiana ta polega na tym, ze obecno$¢ wykwitu Penicillium i zabarwienia skorki spowodowanego
wzrostem grzybow jest raczej mozliwoscig, a nie ustalonym wymogiem, poniewaz naloty takie sg czesto niewi-
doczne golym okiem. Celem tej zmiany jest zapewnienie dalszego naturalnego i spontanicznego rozwoju grzy-
béw w jaskiniach zamiast sztucznego dodawania Penicillium, co powoduje zmiang barwy.

Zmiana ta nie jest sprzeczna ze stwierdzeniami zawartymi w oryginalnym punkcie Zwigzek(procesy wedzenia i doj-
rzewania, przy czym ten drugi obejmuje wylgcznie grzyby i drozdze, ktdre naturalnie wystepujg w Srodowisku dojrzewania,
przede wszystkim Penicillium: w obecnosci tych grzybéw na serze powstaje wykwit, ktéry odpowiada za jego charakterystyczng
barwe i smak), poniewaz — chociaz mozna obserwowac wzrost grzybow Penicillium, ktére nadaja calemu produk-
towi charakterystyczng barwe i smak — niebieskawo-zielony nalot przy brzegach nie zawsze jest widoczny. Cha-
rakterystyczng barwe i smak okreslono w pkt B specyfikacji produktu.

Zmiana ta jest sp6jna ze zwigzkiem, na ktérym opierala si¢ pierwotna rejestracja.

Skorygowano réwniez odniesienie do piwnicy, aby zapewni¢ zachowanie metody produkcji. Chociaz termin
,piwnica” (bodega) jest obecnie uzywany w odniesieniu do kazdego zaktadu zajmujacego si¢ procesem dojrzewania,
ser objety ChNP ,Gamonéu” nabiera swoich wlasciwosci organoleptycznych jedynie w wyniku dojrzewania w jas-
kiniach, ktére charakteryzujg si¢ innymi warunkami $rodowiskowymi pod wzgledem wilgotnosci, temperatury
i mikrobiologii niz przemystowe piwnice, w ktérych umieszcza si¢ sery. W zwigzku z tym, w celu zachowania
wlasciwosci produktu usunigto termin ,piwnica” i pozostawiono wylacznie ,jaskini¢”, aby uniknaé ewentualnej
blednej interpretacji.
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Kolejna zmiana dotyczy opisu wlasciwosci sensorycznych odczuwalnych w ustach (smak). W celu okreslenia bar-
dziej obiektywnego wymogu, ktéry moze by¢ oceniany z rézna intensywnoscia przez przeszkolony zesp6t degus-
tatorow, zaproponowano bardziej szczegbltowy opis: ,wyrazny posmak orzechéw, by¢ moze orzechéw lasko-
wych”. Umozliwia to zachowanie odniesienia do orzechéw laskowych — jako przyktadu orzechowego smaku —
w charakterystyce sensorycznej.

Pkt C Obszar geograficzny
Tekst:

Obszar geograficzny obejmuje gminy Cangas de Onis i Onis we wspdlnocie autonomicznej Asturii. Obszar ten jest potozony
w duzej mierze w pétnocno-zachodniej czgsci Parku Narodowego Picos de Europa.

Wiszystkie procesy zwigzane z wytwarzaniem sera ,,Gamoneu”/,Gamonedo” — produkcja mleka oraz produkgja i dojrzewanie
sera — odbywajg si¢ na okreslonym obszarze geograficznym, na ktory sktadajg sig gminy Cangas de Onis i Onis.

Gminy te znajdujg sig we wschodniej czgsci Asturii. Ich powierzchnia wynosi 28 817 ha, z czego 10 365 ha wykorzystuje sig
jako pastwiska.

Na obszarze geograficznym znajduje sig¢ 4 220 kréw hodowlanych, 7 206 hodowlanych owiec maciorek i 3 224 maciorki ras
bydta, owiec i kdz, ktérych mleko nadaje sig do produkgji tego sera.

Te dwie gminy nalezg do Ksigstwa Asturii, regionu geograficznego i historycznego w pétnocnej Hiszpanii, ktory w 1982 r. stat
si¢ wspdlnotg autonomiczng stanowigeg jedng prowincje ze stolicg w Oviedo.

otrzymuje brzmienie:

Obszar geograficzny obejmuje gminy Cangas de Onis i Onis we wspdlnocie autonomicznej Asturii. Obszar ten jest potozony
w duzej mierze w pétnocno-zachodniej czgsci Parku Narodowego Picos de Europa.

Wiszystkie procesy zwigzane z wytwarzaniem sera ,Gamonéu” — produkcja mleka oraz produkcja i dojrzewanie sera — odby-
wajg sig na okreslonym obszarze geograficznym, na ktory sktadajg sie gminy Cangas de Onis i Onis.

Gminy te znajdujqg si¢ we wschodniej czesci terytorium.

Wyjasnienie: Skre§lono nastepujace informacje dotyczace wielkosci obszaru geograficznego i liczby samic hodow-
lanych, poniewaz sg one nieprecyzyjne i nieaktualne i nie odzwierciedlaja obecnych realiéw produkcji sera obje-
tego ChNP ,Gamonéu”:

Ich  powierzchnia  wynosi 28817 ha, z czego 10365 ha wykorzystuje sig jako  pastwiska.

Na obszarze geograficznym znajduje si¢ 4 220 kréw hodowlanych, 7 206 hodowlanych owiec maciorek i 3 224 maciorki ras
bydta, owiec i kdz, ktGrych mleko nadaje sig do produkgji tego sera.

Te dwie gminy nalezq do Ksigstwa Asturii, regionu geograficznego i historycznego w pétnocnej Hiszpanii, ktdry w 1982 r. stat
si¢ wspdlnotg autonomiczng stanowigcg jedng prowingje ze stolicg w Oviedo.

Skreslenie to nie zmienia w zaden spos6b obszaru geograficznego okreslonego w specyfikacji produktu.
Bibliografia
— https://www.cangasdeonis.com/geografia

— Zintegrowany system identyfikowalnosci zwierzat gospodarskich (SITRAN): https://www.mapa.gob.es/es/gana
deria/temas/trazabilidad-animal/registro|

Pkt d dowéd na pochodzenie produktu z danego obszaru
Odniesienia do konkretnych dokumentéw rady regulacyjnej i do przekazanych zadani

Skresla si¢ pkt D akapit pierwszy w brzmieniu:

W celu sprawdzenia, czy produkt pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego i spetnia wymogi okreslone w rozporzgdzeniu
w sprawie ChINP i w niniejszym dokumencie, rada regulacyjna musi regularnie przeprowadzaé inspekcje gospodarstw hodowla-
nych i zaktadéw produkgji sera, zgodnie z procedurami ustanowionymi w ,,Podreczniku kontroli jakosci i procedur”.
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Wyjasnienie: Zmiana ta zapewnia zgodnos¢ tekstu z norma UNE-EN ISO/IEC 17065 i odzwierciedla przekazanie
zadan jednostce certyfikujacej. W rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia
21 listopada 2012 r. w sprawie system6w jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych zawarto wymog,
aby wlasciwe organy lub jednostki certyfikujace dzialajace jako jednostki certyfikujace produkty przeprowadzaly
kontrole zgodnosci produktu z jego specyfikacja. Od czasu publikacji regionalnej Ustawy o jakosci zywnosci, sys-
temach jakosci i bezposredniej sprzedazy produktéw spozywezych (ustawa 2/2019 wspdlnoty autonomicznej
Asturii z dnia 1 marca 2019 r.) i zgodnie z jej art. 36 dzialania kontrolne nalezy przekazac jednostce certyfikuja-
cej, a rada regulacyjna nie jest taka jednostka.

Zmiany dotyczace obowigzkéw rady regulacyjnej w zakresie inspekdji
Tekst:

Ponizej przedstawiono zasadnicze wymogi stuzgce potwierdzeniu pochodzenia produktu, ktére muszg zostac zweryfikowane
przez radg regulacyjng:

— Jakos¢ mileka wykorzystywanego do produkcji serow objetych ChNP, poprzez pobieranie probek do analizy zawartosci
thuszczu, zawartosci biatka, odttuszczonej masy suchej, liczby komdrek somatycznych, sktadu bakteriologicznego, braku
inhibitoréw oraz temperatury krzepnigcia (krioskopia).

— Mleko wykorzystywane do produkgji tego sera musi pochodzié z zatwierdzonych gospodarstw hodowlanych wpisanych do
rejestru gospodarstw rady regulacyjnej oraz byé pozyskiwane przy zastosowaniu odpowiednich praktyk rolniczych i praktyk
dojenia, zgodnie z rozporzgdzeniem w sprawie ChINP i niniejszym dokumentem.

— Poprzez monitorowanie i certyfikacjg rada regulacyjna musi sprawdzal, czy zaréwno mleko, jak i praktyki stosowane do
jego uzyskania sq zgodne z ustalonymi normami.

— Zaktady produkgji sera, w ktdrych majg by¢ wytwarzane sery objete ChNP, muszg posiadac zezwolenie rady regulacyjnej
i byé wpisane do odpowiedniego rejestru, po spelnieniu minimalnych wymogow i przejsciu kontroli okreslonych w rozporzg-
dzeniu w sprawie ChINP, w ,,Podreczniku kontroli jakosci i procedur” oraz w niniejszym dokumencie.

— W ramach swojego obszaru certyfikacji rada regulacyjna jest odpowiedzialna za ustalanie, czy sery spelniajg normy wyma-
gane do objecia ChNP. — Jedynie sery, ktdre spetniajg kryteria jakosciowe okreslone w regulaminie rady regulacyjnej
i w niniejszym dokumencie, mogg zostac zaklasyfikowane jako spelniajgce wymagane normy.

— Rada regulacyjna musi nadzorowa( i zabezpieczal proces identyfikacji produktéw i poswiadczania ich pochodzenia w dro-
dze identyfikacji, zabezpieczania i stosowania wydawanych przez siebie numerowanych etykiet zawierajgcych wlasne logo
produktu objetego ChNP.

— Rada regulacyjna musi réwniez przeprowadzac regularne inspekcje gospodarstw hodowlanych i zakladéw produkgji sera,
aby upewni¢ sig, ze nadal spelniajg one warunki, na ktdrych otrzymaly certyfikacje, oraz odnawial ich zezwolenia na sto-
sowanie chronionej nazwy pochodzenia ,Gamoneu”/,Gamonedo”.

otrzymuje brzmienie:

Ponizej przedstawiono zasadnicze wymogi stuzgce potwierdzeniu pochodzenia produktu, ktére muszg zostac zweryfikowane
przez jednostke certyfikujaca:

— Jakos¢ mleka wykorzystywanego do produkcji seréw objetych ChNP.

— Mleko wykorzystywane do produkcji musi pochodzi¢ z zatwierdzonych gospodarstw hodowlanych wpisanych do rejestru
gospodarstw rady regulacyjnej oraz by¢ pozyskiwane przy zastosowaniu odpowiednich praktyk gospodarskich i praktyk doj-
enia, zgodnie z niniejszym dokumentem.

— Poprzez monitorowanie i certyfikacj¢ jednostka certyfikujaca musi sprawdzac, czy zaréwno mieko, jak i praktyki sto-
sowane do jego uzyskania sq zgodne z ustalonymi normami.

— Zaklady produkgji sera, w ktérych majg by¢ wytwarzane sery objete ChNP, muszq posiadac zezwolenie rady regulacyjnej
i byc wpisane do odpowiedniego rejestru, po spetnieniu minimalnych wymogow i przejsciu kontroli okreslonych w niniej-
szym dokumencie.

— Jednostka certyfikujaca jest odpowiedzialna za ustalanie, czy sery spetniajg normy wymagane do objecia ChINP. Jedy-
nie sery, ktdre spetniajg kryteria jakosciowe okreslone w niniejszym dokumencie, mogg zostal zaklasyfikowane jako spel-
niajgce wymagane normy.

— Jednostka certyfikujaca musi nadzorowal i zabezpieczaé proces identyfikacji produktéw i poswiadczania ich pocho-
dzenia. Na wszystkich produktach nalezy umiescié¢ etykiete certyfikacyjna i wlasne logo produktu
objetego ChNP.
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— Jednostka certyfikujgca musi rowniez przeprowadzal regularne kontrole gospodarstw hodowlanych i zaktadéw pro-
dukdji sera, aby upewnic sig, ze nadal spelniajg one warunki, na ktérych otrzymaly certyfikacje, oraz odnawiac ich zezwo-
lenia na stosowanie chronionej nazwy pochodzenia ,Gamonéu”.

Wyjasnienie: Zmiana ta zapewnia zgodno$¢ tekstu z normg UNE-EN ISO/IEC 17065 i odzwierciedla przekazanie
zadafi jednostce certyfikujacej. W rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia
21 listopada 2012 r. w sprawie system6w jakoSci produktéw rolnych i $rodkéw spozywezych zawarto wymdg,
aby wlaSciwe organy lub jednostki certyfikujace dzialajace jako jednostki certyfikujace produkty przeprowadzaly
kontrole zgodnosci produktu z jego specyfikacjg. Od czasu publikacji regionalnej Ustawy o jako$ci zywnosci, sys-
temach jakosci i bezposredniej sprzedazy produktéw spozywezych (ustawa 2/2019 wspdlnoty autonomicznej
Asturii z dnia 1 marca 2019 r.) i zgodnie z jej art. 36 dzialania kontrolne nalezy przekazad jednostce certyfikuja-
cej, a rada regulacyjna nie jest taka jednostka.

Wszystkie odniesienia do rozporzadzenia w sprawie ChNP skreslono w oparciu o zalozenie, ze w zastosowaniu
jednego przepisu uchylajacego zawartego w ustawie nr 2/2019 wspodlnoty autonomicznej Asturii (uchylenie usta-
wodawstwa) wspomniane rozporzadzenie — ktére w tym przypadku stanowi regulamin rady — przestanie obowig-
zywac z chwilg opublikowania nowego statutu rady.

Pobieranie probek mleka do badan analitycznych nie bedzie juz obowigzkowe. Specyfikacja produktu nie zawiera
zadnych wymogéw dotyczacych zawartosci ttuszczu, zawartosci biatka, odtluszczonej masy suchej, liczby komé-
rek somatycznych, skladu bakteriologicznego, braku inhibitoréw lub temperatury krzepniecia, poniewaz kontrole
na podstawie probek przeprowadzane przez jednostke certyfikujaca nie sa regulowane zadnymi parametrami.
W tym przypadku jako$¢ mleka podlega odpowiednim przepisom, a obowigzkiem podmiotu jest wykazanie
zgodnosci z przepisami majgcymi zastosowanie do kazdego gatunku zwierzat gospodarskich. Od jednostki certy-
fikujacej wymaga si¢ zapewnienia mechanizméw weryfikacji systemu kontroli wewnetrznej podmiotu, nieko-
niecznie obejmujacych pobieranie probek.

Wprowadzono réwniez poprawki o charakterze redakcyjnym, aby unikngé blednej interpretacji, jezeli chodzi
o0 odpowiedzialno$¢ w odniesieniu do kwalifikagji i identyfikacji produktéw. Jednostka certyfikujgca musi nadzorowaé
i zabezpieczaé proces identyfikacji produktow i poswiadczania ich pochodzenia. Na wszystkich produktach nalezy umiescié ety-
kietg certyfikacyjng i whasne logo produktu objetego ChINP.

Skresla si¢ akapit dziesiaty. Brzmiat on:

W celu zapewnienia, aby sery posiadaly szczegélne cechy wymagane do objecia ChINP i zostaty wyprodukowane zgodnie z ,,Pod-
recznikiem kontroli jakosci i procedur”, rozporzgdzeniem w sprawie ChNP i niniejszym dokumentem, rada regulacyjna musi
pobieraé probki surowca z gospodarstw hodowlanych i prébki produktéw z zakladéw produkgji sera, zgodnie z ustalong proce-
durg, czgstotliwoscig i intensywnoscig.

Wyjasnienie: Zmiana ta zapewnia zgodnos¢ tekstu z normg UNE-EN ISO/IEC 17065 i odzwierciedla przekazanie
zadan jednostce certyfikujacej. W rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia
21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i $srodkow spozywezych zawarto wymog,
aby wlasciwe organy lub jednostki certyfikujace dzialajace jako jednostki certyfikujace produkty przeprowadzaly
kontrole zgodnosci produktu z jego specyfikacjg. Od czasu publikacji regionalnej Ustawy o jako$ci zywnosci, sys-
temach jakosci i bezposredniej sprzedazy produktéw spozywczych (ustawa 2/2019 wspdlnoty autonomicznej
Asturii z dnia 1 marca 2019 r.) i zgodnie z jej art. 36 dzialania kontrolne nalezy przekazad jednostce certyfikuja-
cej, a rada regulacyjna nie jest taka jednostka.

Zmiany dotyczace obowigzkéw rady regulacyjnej w zakresie inspekdji
Tekst otrzymuje brzmienie:

Kontrole ustanowione przez jednostke certyfikujaca muszg mie¢ na celu zagwarantowanie jakosci i pochodzenia seréw
objetych ChNP.

Serowarnie, ktdrych produkty spetniajg ustalone warunki, muszg otrzymac od jednostki certyfikujgcej certyfikat akredytacji.

Rada regulacyjna musi zapewnic certyfikowanym serowarniom takg liczbg numerowanych etykiet certyfikacyjnych, jaka jest im
potrzebna na podstawie liczby zakwalifikowanych serow.
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Wyjasnienie: Zmiana ta zapewnia zgodnos¢ tekstu z norma UNE-EN ISO/IEC 17065 i odzwierciedla przekazanie
zadani jednostce certyfikujacej. W rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia
21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych i $rodkéw spozywezych zawarto wymdg,
aby wlasciwe organy lub jednostki certyfikujace dzialajace jako jednostki certyfikujace produkty przeprowadzaty
kontrole zgodnosci produktu z jego specyfikacjg. Od czasu publikacji regionalnej Ustawy o jako$ci zywnosci, sys-
temach jakosci i bezposredniej sprzedazy produktéw spozywezych (ustawa 2/2019 wspdlnoty autonomicznej
Asturii z dnia 1 marca 2019 r.) i zgodnie z jej art. 36 dzialania kontrolne nalezy przekazac jednostce certyfikuja-
cej, a rada regulacyjna nie jest taka jednostka.

W ramach poprawek redakcyjnych termin ,podmiot” zmieniono na ,serowarni¢”, natomiast termin ,producenci”
jest stosowany na okreslenie podmiotéw produkujacych mleko i odnosi si¢ do podmiotéw, ktére jako ,serowar-
nie” wytwarzajg i kwalifikuja produkt.

5.1.4.5. Skreslono akapit czternasty i tabel¢ zawierajacy zestawienie kontroli. Skreslony akapit ma nastgpujace brzmienie:

W ponizszej tabeli zestawiono kontrole, ktdre rada regulacyjna musi przeprowadzié¢ u podmiotéw w celu upewnienia sie, ze sery
przeznaczone do sprzedazy jako produkty objete CANP ,,Gamoneu”/,Gamonedo” rzeczywiscie pochodzg z danego obszaru geo-
graficznego. Kontrole te muszqg by¢ przeprowadzane osobiscie i sktadac si¢ z oceny wizualnej, analizy dokumentacji i pobrania
probek.

Wyjasnienie: Zmiana ta zapewnia zgodnos¢ tekstu z norma UNE-EN ISO/IEC 17065 i odzwierciedla przekazanie
zadan jednostce certyfikujacej. W rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia
21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw jakosSci produktéw rolnych i srodkéw spozywezych zawarto wymdg,
aby wlasciwe organy lub jednostki certyfikujace dzialajace jako jednostki certyfikujace produkty przeprowadzaty
kontrole zgodnosci produktu z jego specyfikacja. Od czasu publikacji regionalnej Ustawy o jakosci zywnosci, sys-
temach jakosci i bezposredniej sprzedazy produktéw spozywezych (ustawa 2/2019 wspdlnoty autonomicznej
Asturii z dnia 1 marca 2019 r.) i zgodnie z jej art. 36 dzialania kontrolne nalezy przekazac jednostce certyfikuja-
cej, a rada regulacyjna nie jest taka jednostka. Kontrole opisane w niniejszej sekcji sg zwiazane z obowigzkami,
ktére w przeszlosci spoczywaly na radzie regulacyjnej jako organie odpowiedzialnym za sprawdzanie, czy sery
spetniajg wymagane normy. Kontrole te nie s3 jednak zgodne z wytycznymi w ramach normy UNE-EN ISO/IEC
17065. W tabeli nie uwzgledniono Zadnych szczegélowych wymogéw, ktére powinien spelnial produkt, ale
raczej zawiera ona zestawienie poszczeg6lnych pozycji listy kontrolnej.

5.1.4.6. Zmiany dotyczace obowigzkéw rady regulacyjnej w zakresie inspekeji i skreslenie odniesien do konkretnych
dokument6éw rady

Tekst:

W celu umozliwienia monitorowania proceséw produkdji sera i potwierdzenia w razie koniecznosci pochodzenia i jakosci pro-
duktu objetego ChNP podmioty prowadzgce gospodarstwa hodowlane oraz zaktady produkgji sera sq zobowigzane do skomple-
towania niezbednych dokumentow do celow weryfikacji spetnienia kazdego z wymogéw okreslonych w niniejszym dokumencie.

Te dokumenty i rejestry muszqg podlegac kontroli przez radg regulacyjng.

Zgodnie z wszystkimi powyzszymi wymogami chroniona nazwa pochodzenia ,Gamonéu”/,Gamonedo” moze by¢ stosowana
wylgcznie w odniesieniu do seréw wyprodukowanych z mleka wytworzonego w zarejestrowanych gospodarstwach hodowlanych,
w zakladach produkgji sera wpisanych do rejestru przez radg regulacyjng na podstawie zasad okreslonych w niniejszym doku-
mencie, w rozporzgdzeniu w sprawie ChANP i w ,Podreczniku kontroli jakosci i procedur”, poddanych kontroli i certyfikowanych
przez radg regulacyjng w ramach ustalonych kontroli.

Rada regulacyjna moze na kazdym etapie uznaé produkt lub techniki jego wytworzenia za niespetniajgce odpowiednich wymo-
80w, zgodnie z ustanowionymi procedurami.

otrzymuje brzmienie:

W celu umozliwienia monitorowania proceséw produkdji sera i potwierdzenia w razie koniecznosci pochodzenia i jakosci pro-
duktu objetego ChNP podmioty prowadzgce gospodarstwa hodowlane oraz zaktady produkgji sera sg zobowigzane do skomple-
towania niezbednych dokumentéw do celow weryfikacji spetnienia kazdego z wymogéw okreslonych w niniejszym dokumencie.
Te dokumenty i rejestry muszg podlegac kontroli przez jednostke certyfikujaca.
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Zgodnie z wszystkimi powyzszymi wymogami chroniona nazwa pochodzenia ,,Gamonéu” moze by¢ stosowana wylgcznie
w odniesieniu do seréw wyprodukowanych z mleka wytworzonego w zarejestrowanych gospodarstwach hodowlanych, w zakla-
dach produkgji sera wpisanych do rejestru przez radg regulacyjng na podstawie zasad okreslonych w niniejszym dokumencie,
poddanych kontroli i certyfikowanych przez jednostke certyfikujaca w ramach ustalonych kontroli.

Jednostka certyfikujaca moze na kazdym etapie zakwalifikowaé produkt lub techniki jego wytworzenia jako niespet-
niajgce odpowiednich wymogow, zgodnie z ustanowionymi procedurami.

Wyjasnienie: Zmiana ta zapewnia zgodno$¢ tekstu z normg UNE-EN ISO/IEC 17065 i odzwierciedla przekazanie
zadan jednostce certyfikujacej. W rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia
21 listopada 2012 r. w sprawie system6w jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych zawarto wymag,
aby wlasciwe organy lub jednostki certyfikujace dzialajace jako jednostki certyfikujace produkty przeprowadzaly
kontrole zgodnosci produktu z jego specyfikacjg. Od czasu publikacji regionalnej Ustawy o jakosci zywnosci, sys-
temach jakosci i bezposredniej sprzedazy produktéw spozywezych (ustawa 2/2019 wspdlnoty autonomicznej
Asturii z dnia 1 marca 2019 r.) i zgodnie z jej art. 36 dzialania kontrolne nalezy przekaza¢ jednostce certyfikuja-
cej, a rada regulacyjna nie jest taka jednostka.

Wszystkie odniesienia do rozporzadzenia w sprawie ChNP skreslono w oparciu o zalozenie, Ze w zastosowaniu
jednego przepisu uchylajacego zawartego w ustawie nr 2/2019 wspdlnoty autonomicznej Asturii (uchylenie usta-
wodawstwa) wspomniane rozporzadzenie — ktére w tym przypadku stanowi regulamin rady — przestanie obowia-
zywa¢ z chwila opublikowania nowego statutu rady.

Kontrole surowca
Tekst:

Nalezy przeprowadzic kontrole w celu upewnienia sig, ze mleko wykorzystywane w procesie produkgji sera pochodzi wytgcznie
z zatwierdzonych gospodarstw hodowlanych wpisanych do rejestru rady regulacyjnej i nadzorowanych przez t rade.

W przypadku gdy serowarnie uzyskujg ten surowiec od wlasnych zwierzgt gospodarskich, nalezy sprawdzic rejestry produkeji
sera i dokumentacje dotyczqcg rejestracji zwierzgt gospodarskich, aby upewnic sig, ze zgloszone mleko odpowiada stadom.

W przypadku gdy serowarnie otrzymujg mleko z innych gospodarstw, nalezy przeprowadzic kontrolg ich rejestréw dotyczgcych
produkcji sera i dokumentacji, ktora w sposéb wiarygodny potwierdza pochodzenie mleka. Serowarnia musi posiadac potwier-
dzenie sprzedazy mieka okreslajgce gospodarstwo pochodzenia, date i godzing odbioru, dostarczong ilosC, pojazd i kierowcg.
Zrédlem informacji potrzebnych do wypelnienia potwierdzenia sprzedazy musi by¢ dziennik pojazdu dostawczego, do ktérego
musi mie dostep rada regulacyjna. Do tej dokumentacji nalezy dotgczy¢ odpowiedni rachunek i dowdd zaplaty za dostarczone
mleko, ktdre wpisano do obowigzkowych rejestrow produkgji sera.

otrzymuje brzmienie:

Nalezy przeprowadzic kontrole w celu upewnienia sig, Ze mleko wykorzystywane w procesie produkgji sera pochodzi wylgcznie
z zatwierdzonych gospodarstw hodowlanych wpisanych do rejestru rady regulacyjnej i nadzorowanych przez te rade.

Gospodarstwa hodowlane wytwarzajgce mleko do produkcji sera ,,Gamonéu” muszq by¢ nadzorowane przez
radg regulacyjng w celu wpisu do odpowiednich rejestrow.

W przypadku gdy serowarnie uzyskujg ten surowiec od wlasnych zwierzgt gospodarskich, nalezy sprawdzié rejestry produkcji
i dokumentacje dotyczgcg rejestracji zwierzgt gospodarskich, aby upewnic sie, ze zgtoszone mleko odpowiada stadom.

W przypadku gdy serowarnie otrzymujg mleko z innych gospodarstw, nalezy przeprowadzic kontrolg ich rejestréw dotyczgcych
produkcji sera i dokumentacji, ktéra w sposéb wiarygodny potwierdza pochodzenie mleka.

Wyjasnienie: Akapit rozpoczynajacy si¢ od stéw ,Gospodarstwa hodowlane...” przeniesiono z pkt B OPIS PRO-
DUKTU do niniejszego punktu.
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Proponowane zmiany w odniesieniach do poszczegélnych rejestréw odzwierciedlajg fakt, ze poniewaz produkt
podlega obecnie certyfikacji zgodnie z norma UNE-EN ISO/IEC 17065, zaklada sig, iz serowarnie muszg dyspono-
waé takimi lub innymi rejestrami kontroli wewnetrznej, za poSrednictwem ktérych moga wykazaé przed jed-
nostka certyfikujaca, ze spetniaja wymogi specyfikacji produktu, bez koniecznosci okreslania nazwy lub formatu
tych rejestrow.

5.1.4.8. Kontrola produkgji sera
Tekst:

Dla kazdej sesji produkgji sera serowarnie muszq posiadac rejestry, w ktérych zapisuje sie pochodzenie i ilo$¢ uzytego mleka
oraz catkowitq liczbe wyprodukowanych seréw, a takze podziat tej liczby wedtug rozmiaréw, jezeli wyprodukowano sery
w kilku rozmiarach, oraz wyraznie okresla sig partig lub partie wyprodukowane podczas tej sesji. Rejestry te muszg umozliwiac
identyfikacje kazdego sera lub partii przechowywanych w dowolnym miejscu w zakladzie w dowolnym momencie na kazdym
etapie po wytworzeniu sera, tj. wedzenia, dojrzewania i przechowywania przed wysytkg. Rada regulacyjna sprawdza prawidto-
wos¢ tych rejestréw, przeprowadzajgc kontrole na miejscu w celu ustalenia, czy zawarte w nich informacje odzwierciedlajg
zapasy faktycznie przechowywane na poszczegdlnych obszarach zakladu produkgji sera.

otrzymuje brzmienie:

Dla kazdej sesji produkcji sera serowarnie muszg posiadac rejestry, w ktrych zapisuje si¢ pochodzenie i ilos¢ uzytego mleka
oraz catkowitg liczbe wyprodukowanych seréw, a takze podziat tej liczby wedhug rozmiardw, jezeli wyprodukowano sery
w kilku rozmiarach, oraz wyraznie okresla sig partig lub partie wyprodukowane podczas tej sesji. Rejestry te muszg umozliwiac
identyfikacje kazdego sera lub partii przechowywanych w dowolnym miejscu w zakladzie w dowolnym momencie na kazdym
etapie po wytworzeniu sera, tj. wedzenia, dojrzewania i przechowywania przed wysytkg. Jednostka certyfikujaca sprawdza
istnienie tych rejestrow, przeprowadzajgc kontrole na miejscu w celu ustalenia, czy zawarte w nich informacje odzwierciedlajg
zapasy faktycznie przechowywane na poszczegélnych obszarach zaktadu produkgji sera.

Wyjasnienie: Jednostka certyfikujaca zastgpita rade regulacyjna jako organ odpowiedzialny za te kontrole, a stowo
~prawidlowo$¢” zmieniono na bardziej obiektywny termin ,istnienie”. Wniosek o zmiang ztozono w celu dostoso-
wania tekstu do wymogoéw rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 i ustawy 2/2019 wspdlnoty autonomicznej Astu-
rii.

5.1.4.9. Etykietowanie i kontrola wysytki
Tekst:

W rejestrze nalezy wykazal zwigzek migdzy etykietami, serami oznaczonymi za pomocg tych etykiet, oraz partiami, z ktérych
pochodzg te sery. Nalezy réwniez rejestrowac i oznaczal wszystkie zapasy sktadowane przed wysytkg, niezaleznie od tego, czy
opatrzono je etykietami. W rejestrze produkcji sera musi by¢ ponadto wskazany odbiorca wyprodukowanych serow, a serowarnia
musi posiadal dokumentacje, dostepng do wglgdu dla rady regulacyjnej, potwierdzajgcg danego odbiorcg — a mianowicie
potwierdzenia sprzedazy i rachunki odpowiadajgce kazdej wysytanej przesylce.

otrzymuje brzmienie:

W rejestrze nalezy wykazaé, ktére etykiety certyfikacyjne oznaczajg ktdre sery i partie pochodzenia tych seréw. Nalezy
réwniez rejestrowac i oznaczac wszystkie zapasy sktadowane przed wysytkg, niezaleznie od tego, czy opatrzono je etykietami.
W rejestrze produkcji sera musi by¢ ponadto wskazany odbiorca wyprodukowanych seréw, a serowarnia musi posiadac doku-
mentacje, dostgpng do wglgdu dla jednostki certyfikujacej, potwierdzajgcq danego odbiorcg — a mianowicie potwierdzenia
sprzedazy i rachunki odpowiadajgce kazdej wysylanej przesykce.

Wyjasnienie: Jednostka certyfikujaca zastepuje rade regulacyjng jako organ odpowiedzialny za te kontrole, a stowo
Letykiety” nalezy zmieni¢ na ,etykiety certyfikacyjne”, aby unikngé nieporozumieri. Wniosek o zmiang ztozono
w celu dostosowania tekstu do wymogéw rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 i ustawy 2/2019 wsp6lnoty auto-
nomicznej Asturii.

Bibliografia
— Ustawa o jakosci zywnosci, systemach jakoSci i bezposredniej sprzedazy produktéw spozywczych

(ustawa 2/2019 wspoélnoty autonomicznej Asturii z dnia 1 marca 2019 r., opublikowana w wydaniu 47
Dziennika Urzedowego Asturii z dnia 8 marca 2019 r.)
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— Przepisy dotyczgce jakosci mleka:

https:/[www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/Higiene-de-la-produccion-pri
maria-ganadera/calidad-de-la-leche-letra-q/

Pkt E Metoda produkecji

Zywienie zwierzgt
Akapity pierwszy, drugi i trzeci:

Ser ,Gamoneu”/,Gamonedo” musi by¢ wytwarzany z mleka surowego — krowiego, owczego lub koziego lub mieszanki dwich
lub trzech tych rodzajéw mleka — produkowanego przez zwierzgta gospodarskie karmione zasobami naturalnymi regionu
zgodnie ze szczegdlnymi tradycjami zwigzanymi z czynnikami geograficznymi i sogjologicznymi specyficznymi dla lokalnego
obszaru.

Zywienie zwierzqt gospodarskich opiera si¢ na catorocznym wypasie uzupetnionym zielonkg z whasnej uprawy w postaci $wiezo
skoszonej trawy i siana.

Chociaz pozywienie zwierzgt musi pochodzic z okreslonego obszaru geograficznego, mozna wykorzystywac koncentraty wypro-
dukowane ze zb6z i roslin strgczkowych w przypadku gdy w gospodarstwie hodowlanym brakuje zielonki z wlasnej uprawy,
zazwyczaj z powodu warunkéw pogodowych.

Nalezy dokona¢ rozroznienia wedhug gatunkéw zwierzgt gospodarskich i pdr roku. Poniewaz jest to obszar gérzysty, klimat
odgrywa wazng role w ustalaniu sposobu Zywienia zwierzgt gospodarskich zasobami zielonki. W tradycyjnym systemie ptodoz-
jeszcze lepiej — zwierzgta same paslyby si¢ na pastwisku, a to samo pastwisko byloby Zrédtem siana w okresie péZniejszego
lata. Na terenach gérskich zwyklg metodg karmienia jest wypas bezposredni. Sposéb, w jaki karmi sig zwierzgta gospodarskie
i jak dtugo tymi zasobami naturalnymi, zalezy od warunkéw pogodowych w ciggu roku, ktére powodujg wydtuzenie lub skrd-
cenie czasu przebywania zwierzgt na pastwiskach gérskich.

otrzymujg brzmienie:

Ser ,Gamonéu” musi by¢ wytwarzany z mleka surowego — krowiego, owczego lub koziego lub mieszanki dwdch lub trzech tych
rodzajéw — produkowanego przez zwierzgta gospodarskie karmione gtéwnie zasobami naturalnymi regionu zgodnie ze szcze-
g0lnymi tradycjami zwigzanymi z czynnikami geograficznymi i socjologicznymi specyficznymi dla lokalnego obszaru.

Zywienie zwierzqt gospodarskich opiera sig na catorocznym wypasie uzupetnionym zielonkg z wlasnej uprawy w postaci swiezo
skoszonej trawy i siana.

Chociaz pozywienie zwierzgt musi pochodzic z okreslonego obszaru geograficznego, dopuszczalne jest uzupelnianie go
inng pasza w przypadku okreslonych stanéw fizjologicznych — na przyklad laktacji — lub w przypadku gdy
w gospodarstwie hodowlanym brakuje zielonki z whasnej uprawy, zazwyczaj z powodu warunkéw pogodowych. Aby zapew-
ni¢ brak wplywu na zwigzek, udzial paszy pochodzjcej spoza okreslonego obszaru geograficznego
w zadnym przypadku nie moze przekracza¢ w danym roku 50 % suchej masy.

Wyjasnienie: zmiana wyjasnia wymogi dotyczace zywienia zwierzat, ktére odgrywa kluczows role w produkgji
tego sera. ,Koncentraty wyprodukowane ze zbdz i roélin stragczkowych” zmieniono na ,pasza”, co jest terminem
stosowanym w obowigzujacym prawodawstwie. Zmiang umozliwiajacg korzystanie z paszy, aby uzupehic zywie-
nie oparte na zielonce, gdy wymaga tego stan zwierzecia — na przyklad w okresie laktacji — uznaje si¢ za absolutnie
niezbedng. To rozszerzenie okolicznosci, w ktérych obowigzuje wyjatek od przepisu, ma na celu ochrong dobros-
tanu zwierzat bez zmiany podstawowych wiasciwosci lub autentycznosci produktu objetego ChNP, przy jedno-
czesnym zapewnieniu zgodnosci z rozporzadzeniem delegowanym (UE) nr 664/2014 w zakresie, w jakim pasza
pochodzaca spoza obszaru geograficznego nie moze przekraczaé 50 % suchej masy, tak aby nie miato to wplywu
na zwigzek.

Bibliografia

— Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) nr 664/2014 z dnia 18 grudnia 2013 r. uzupelniajace rozporzadze-
nie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w odniesieniu do ustanowienia symboli unijnych
dotyczacych chronionych nazw pochodzenia, chronionych oznaczen geograficznych i gwarantowanych trady-
cyjnych specjalnosci oraz w odniesieniu do niektorych zasad dotyczacych pochodzenia paszy i surowcéw, nie-
ktérych przepiséw proceduralnych i niektérych dodatkowych przepiséw przejsciowych

— Lasanta, T. (2010). Pastoreo en dreas de montafia: Estrategias e impactos en el territorio [Wypas na obszarach gér-
skich — strategie i wplyw na obszar lokalny]. Estudios Geogrdficos [Badania geograficzne], 71(268), s. 203-233
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— Rzad wspdlnoty autonomicznej Asturii, Ministerstwo ds. Wsi i Ryboléwstwa, Dyrekcja Generalna ds. Polityki
Les$nej (2011), El Monte en Asturias [Tereny zalesione w Asturii]

5.5.2.  Okreslenie tradycyjne del Valle
Skreslono akapity czwarty, piaty i szdsty tego punktu specyfikacji produktu. Maja one nastepujace brzmienie:

Tradycyjne okreslenia ,del Valle” [z doliny] i ,del Puerto” [z przeteczy gérskiej] stosuje sig w celu odzwierciedlenia odmiennych
praktyk rolniczych stosowanych na nizinach i w gérach. Ser ,del Puerto” wytwarza si¢ z mleka pochodzgcego od zwierzgt gos-
podarskich, ktore przez caly okres letni wypasano na gorskich tgkach, gromadzgc je tylko w celu dojenia, a nastepnie wypusz-
czajgc z powrotem na pastwisko. W tym okresie wypas jest jedynym sposobem karmienia zwierzgt: ich pozywienia nie uzupet-
nia sig, poniewaz na lgkach zazwyczaj dostepna jest obfitosC zielonki, a transport dodatkowej paszy do takich trudno
dostepnych miejsc jest niemozliwy. Nie ma réwniez mozliwosci utrzymywania zwierzgt gospodarskich w pomieszczeniach —
nie ma stajni i nie mozna ich wybudowaé, gdyz pastwiska te sq objete ochrong Srodowiska. Warunki, w ktorych prowadzona
jest hodowla na terenach gorskich, sprawiajg, Ze okres, ktdry zwierzeta spedzajg na pastwiskach, moze by¢ krdtszy lub diuzszy
w zaleznosci od pogody, poniewaz wplywa ona na ilos¢ dostgpnej zielonki, a to, jak dtugo zwierzgta gospodarskie mogg by¢
trzymane na zewngtrz, zalezy od temperatur.

Termin ,Valle” odnosi sig do nizinnej tradycji rolnej, w ktdrej pozywienie krow pochodzi z tgk potozonych w poblizu zamiesz-
kalych obszaréw i majg one dostep do schronienia w przypadku ekstremalnych warunkéw pogodowych. Zwierzgta sg réwniez
karmione sianem z wlasnej uprawy, jak wspomniano powyzej, a ich pozywienie mozna czasami uzupetnial koncentratami
wyprodukowanymi ze zbéz i roslin strgczkowych.

Jesli chodzi o poszczegdlne gatunki owiec i kz, ich zywienie opiera sig przede wszystkim na wypasie na najwyzej potozonych
tgkach gorskich — w zaleznosci od warunkéw pogodowych — pozng wiosng, latem i wezesng jesienig. Gdy warunki pogodowe
sg najbardziej niekorzystne, zwierzgta wypasa si¢ na najnizszej potozonych tgkach, a ich pozywienie uzupetnia si¢ sianem
zebranym latem. Bydlo wypasa si¢ na tgkach potozonych w poblizu zamieszkatych obszaréw, a zimg jego pozywienie uzupet-
nia sig sianem i zbozami. Niektdrzy producenci przenoszg w lecie swoje krowy na pastwiska gdrskie.

Skreslono akapity dwudziesty drugi i dwudziesty trzeci tego punktu specyfikacji produktu. Majg one nastepujace
brzmienie:

,Gamoneu” del Valle/,Gamonedo” del Valle [z doliny]: produkowane na nizinach okreslonego obszaru geograficznego, nalezg-
cych do gmin Cangas de Onis i Onis.

W dolinach sezonowos¢ nie ma wplywu na produkcje, poniewaz hodowle zwierzgt gospodarskich prowadzi sig ptekstensywnie,
stosujgc system, ktdry w duzym stopniu opiera sig na wypasie.

Wyjasnienie: Zamiast okreslenia tradycyjnego del Valle nalezy stosowaé nazwe ,Gamonéu”, w zwigzku z czym
wszystkie wymogi juz okre$lone w specyfikacji produktu dla wersji del Valle maja obecnie zastosowanie do sera
,Gamonéu”. Proponowana zmiana nie powoduje zmiany wla$ciwosci produktu, lecz wyjasnia stosowane do tej
pory okreslenia tradycyjne.

Bibliografia

— Dekret 8/2009 z dnia 4 lutego 2009 r. zawierajacy wykaz urzedowych nazw miejscowosci gminy Cangas de
Onis

5.5.3.  Metoda produkgji
Z pkt B, Opis produktu” przeniesiono do niniejszego punktu nastgpujgce akapity:

Rada regulacyjna musi zachgcal do przyjmowania technik majgcych na celu zwigkszenie ilosci i jakosci mleka pozyskanego od
stad.

Dojenie nalezy przeprowadzaé z zastosowaniem najlepszej mozliwej techniki uzyskiwania czystego, higienicznego mieka
o niskim obcigzeniu mikrobiologicznym z uwzglednieniem obowigzujgcych przepisow.

Mleko przeznaczone do produkcji seréw objetych ChNP — jezeli nie bedzie wykorzystane niezwlocznie — musi zostac
schtodzone po udoju oraz w stosownych przypadkach by¢ przechowywane w takim stanie do momentu rozpoczecia pro-
dukdji sera.

Jezeli mleko ma zostac odebrane i przetransportowane do innego miejsca, w procesie tym nalezy przestrzegaé odpowiednich
norm w zakresie higieny, w tym stosowania chlodzonych pojemnikow lub innych systeméw zapobiegajgcych pogorszeniu
jakosci mleka.
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Rada regulacyjna musi propagowac wprowadzanie zachet dla gospodarstw, ktore instalujg wyposazenie do dojenia, schtadza-
nia mleka, jego konserwacji i transportu lub ktdre modernizujq istniejgce urzgdzenia.

Wyjasnienie: Zmiana ta wynika z przeformulowania specyfikacji produktu zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemdw jako$ci produktéw rol-
nych i Srodkéw spozywczych. Nastepujacg zmiang wprowadzono réwniez w ramach wspomnianego przeformu-
fowania tresci specyfikacji produktu: ,Mleko przeznaczone do produkgji seréw objetych ChNP musi zosta¢ schio-
dzone po udoju i by¢ przechowywane w takim stanie do momentu rozpoczecia produkcji sera” zmieniono na
,Mleko przeznaczone do produkeji seréw objetych ChNP — jezeli nie bedzie wykorzystane niezwlocznie —
musi zosta¢ schtodzone po udoju oraz w stosownych przypadkach by¢ przechowywane w takim stanie do
momentu rozpoczecia produkeji sera”. Wyjasnienie to dodano w odniesieniu do okoliczno$ci, w ktérych mleko
nie jest przechowywane, lecz wykorzystywane bezposrednio po udoju. Mleko przeznaczone do produkeji prze-
tworéw mlecznych podlega warunkom okre$lonym w obowigzujacych przepisach, w tym w dekrecie krélew-
skim 7522011 z dnia 27 maja 2011 r. ustanawiajagcym podstawowe zasady kontroli obowiazujace podmioty
prowadzace dzialalno$¢ w sektorze surowego mleka owczego i koziego.

Bibliografia

— Dekret krélewski 1728/2007 z dnia 21 grudnia 2007 r. ustanawiajacy podstawowe zasady kontroli podmio-
téw sektora mleczarskiego i zmieniajacy dekret krélewski 217/2004 z dnia 6 lutego 2004 r. w sprawie identy-
fikacji i rejestracji podmiotow i zakladéw sektora mleczarskiego oraz pojemnikéw uzywanych w tym sektorze
oraz rejestrowania przemieszczen mleka

— Dekret krélewski 752/2011 z dnia 27 maja 2011 r. ustanawiajacy podstawowe zasady kontroli obowigzujace
podmioty w sektorze owczego i koziego mleka surowego

Proces koagulacji
Akapit dziewigty:

Mleko pochodzgce z zatwierdzonych gospodarstw hodowlanych znajdujgcych sig na obszarze produkji, odpowiednio schto-
dzone, dostarcza sig do zaktadu produkcji sera i poddaje sig procesowi koagulagji.

Koagulacja — proces ten nalezy przeprowadzi¢ w drodze koagulacji pod wplywem kwasu mlekowego, katalizowanej przez uzy-
ciu — we whasciwych ilosciach — podpuszczki zwierzgeej lub innych specjalnie zatwierdzonych przez radg regulacyjng enzyméw
Scinajgcych mleko, tak aby proces koagulacji trwat co najmniej godzing. W momencie koagulacji i w trakcie catego procesu
mleko musi mie¢ temperaturg 24—30 °C.

otrzymuje brzmienie:

Mleko pochodzgce z uprawnionych gospodarstw hodowlanych znajdujgcych sig na obszarze produkeji dostarcza sig do zaktadu
produkgji sera i poddaje procesowi koagulagji.

Koagulacje nalezy przeprowadzi¢ w drodze koagulacji pod wplywem kwasu mlekowego, katalizowanej przez uzyciu — we wias-
ciwych ilosciach — podpuszczki zwierzgcej lub innych zatwierdzonych enzyméw Scinajgcych mleko, tak aby proces koagulacji
trwat co najmniej godzing. W momencie koagulacji i w trakcie catego procesu mleko musi miec temperaturg 22—30 °C.

Wyjasnienie:

Usuwa si¢ odniesienie do zatwierdzania przez rade regulacyjng enzyméw Scinajgcych mleko lub podpuszezki
zwierzecej. Poczatkowo ustalono, Ze enzymy Scinajace mleko i podpuszczka muszg by¢ specjalnie zatwierdzane
przez rade regulacyjng, gdyz niedobér tych produktéw oznacza, ze bez wprowadzenia przepiséw wewngtrznych
podmioty moglyby, z powodu braku wiedzy, stosowaé zakazane substancje lub substancje, ktére moga stanowi¢
zagrozenie dla konsumentéw. Obecnie podmioty odpowiadaja za aspekty bezpieczefistwa zywnosci dotyczace
wiasnych produktéw, a dzigki temu, ze obecnie istnieje znacznie bardziej ugruntowany przemyst dostarczajacy
substancje pomocnicze w przetworstwie, takie jak enzymy $cinajace mleko i podpuszczka, majg réwniez dostep
do szerokiej gamy produktéw podlegajacych bardzo rygorystycznym przepisom. Obowigzku zatwierdzania nie
uznaje si¢ zatem za istotny dla roli rady regulacyjnej jako organu zarzadzajacego, poniewaz wykonywataby ona
to zadanie po prostu zatwierdzajac kazda substancje dopuszczong na podstawie obowigzujgcych przepisow,
w zwigzku z czym dalsze utrzymywanie tego obowigzku oznaczaloby jedynie dodatkowe obcigZenie administra-
cyjne organu zarzgdzajacego, niewnoszace zadnej wartoci ani gwarancji w odniesieniu do produktu konicowego.
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Inna proponowana zmiana ma wplyw na opis procesu koagulacji i ma na celu uniknigcie powtérzenia informacji
podanych wczesniej w pkt B, a takze zapewnienie, aby tekst odzwierciedlal temperatury faktycznie odnotowy-
wane podczas produkgji sera dzigki skorygowaniu zakresu temperatur, w ktérym nalezy utrzymywac mleko pod-
czas koagulacji. Zmiana ta ma wplyw na nizszg warto$¢ tego przedziatu — jest to korekta o niskim ryzyku i mato
istotna. Rozszerzenie zakresu w drodze obnizenia dolnego progu dostosowuje opis procesu do obecnej praktyki,
umozliwiajac serowarniom stosowanie tradycyjnych, konserwatywnych metod koagulacji bez jakiegokolwiek
wplywu na jakos¢ surowca, a tym samym na produkt koficowy. Nie jest to wzrost temperatur, ktéry moglby pro-
wadzi¢ do denaturacji i w zwiazku z tym wplyna¢ na wlasciwosci organoleptyczne produktu.

Bibliografia
— Battro, P. (2010). Quesos artesanales [Sery produkowane metoda tradycyjna], wydane przez Editorial Albatros

— Navarro, Andrés. La Elaboracién: Coagulacién de la Leche [Produkcja sera — koagulacja mleka]: http://asociacion
dequeserosartesanos.com|/asturias/el-queso/la-elaboracion/coagulacion-de-la-leche/

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci

— Rozporzadzenie (WE) nr 1782002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace

ogdlne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zyw-
nosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczefistwa zywnosci

5.5.5.  Wielko$¢ kawatkow pokrojonego skrzepu
Akapit dziesigty:

Krojenie: Po otrzymaniu skrzepu jego masg rozcina sig ostroznie szereg razy, az do uzyskania niewielkich kawatkow skrzepu
o rozmiarach 5—15 mm. Nastgpnie odsgcza sig serwatkg.

otrzymuje brzmienie:

Krojenie: Po otrzymaniu skrzepu jego masg rozcina sig ostroznie szereg razy, az do uzyskania niewielkich kawatkow skrzepu
o rozmiarach okolo 5—-15 mm. Nastepnie odsgcza sig serwatke.

Wyjasnienie: Okreslenie rozmiaru przy wzmiance o ,niewielkich kawatkach” pokrojonego skrzepu ma na celu
uzmystowienie tego, co uznaje si¢ za ,niewielkie”. Wyraz ,,okoto” dodano po to, aby przy jednoczesnym utrzyma-
niu pierwotnego celu wskazania rozmiaréw nie obciazaé serowarni zadaniem pomiaru reprezentatywnej probki

kawatkow skrzepu przy uzyciu suwmiarek, zwazywszy, ze réznica kilku milimetréw w ktorakolwiek strong nie
mialaby zadnego wplywu.

5.5.6.  Solenie
Akapit dwunasty:

Solenie: Proces solenia polega na pokrywaniu gérnych i dolnych powierzchni seréw chlorkiem sodu po uphywie 24 godzin
(gdrna powierzchnia) i po uptywie 48 godzin (dolna powierzchnia).

otrzymuje brzmienie:

Solenie: Proces solenia polega na pokrywaniu gdrnych i dolnych powierzchni seréw chlorkiem sodu po uphywie 6—72 godzin od
uformowania.

Wyjasnienie: Proponowana zmiana w akapicie jedenastym dostosowuje czasy solenia do produkeji wickszych
seréw, na ktére istnieje popyt w branzy gastronomiczne;j.

Bibliografia

— Navarro, Andrés. La Elaboracién: Coagulacién de la Leche [Produkcja sera — koagulacja mleka]: http://asociacion
dequeserosartesanos.com/asturias/el-queso(la-elaboracion/coagulacion-de-la-leche/

16/29 ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/67 4/oj


http://asociaciondequeserosartesanos.com/asturias/el-queso/la-elaboracion/coagulacion-de-la-leche/
http://asociaciondequeserosartesanos.com/asturias/el-queso/la-elaboracion/coagulacion-de-la-leche/
http://asociaciondequeserosartesanos.com/asturias/el-queso/la-elaboracion/coagulacion-de-la-leche/
http://asociaciondequeserosartesanos.com/asturias/el-queso/la-elaboracion/coagulacion-de-la-leche/

Dz.U. Cz 12.1.2024

PL

Korekta blgdéw

W opisie etapu wedzenia poprawiono wyraz z bledem ortograficznym Penicilliun na Penicillium w celu ujednolice-
nia stosowanej terminologii.

Dojrzewanie
Akapity czternasty i pigtnasty:

Wedzenie: po wyjeciu z form sery poddaje si¢ wedzeniu. Czas trwania i intensywnos¢ procesu wedzenia muszg byé dostosowane
do panujgcych warunkéw Srodowiskowych, tak aby zapewni¢ dostateczne wysuszenie seréw i aby ich skrka nabrata barwy
sieny palonej i konsystencji, ktéra umozliwia przenikanie Penicilliun podczas dojrzewania, i aby jednoczesnie uzyskaly charak-
terystyczny subtelny aromat dymu wedzarniczego, ktéry jednak nie moze sta si¢ dominujgcy. Drewno wykorzystywane do
wedzenia musi pochodzi¢ z jesionu wyniostego (Fraxinus excelsior), wrzosca (Erica sp.), buka zwyczajnego (Fagus sylvatica)
lub innych rodzimych gatunkéw drzew lisciastych.

Dojrzewanie: Sery muszg by poddane procesowi dojrzewania w jaskiniach wapiennych lub piwnicach, w ktérych panujg takie
warunki, aby sery mogly nabraé swoich charakterystycznych whasciwosci, w sredniej temperaturze 10 °C i Sredniej wilgotnosci
wynoszgcej 90 %. Dojrzewanie seréw musi trwac co najmniej dwa miesigee od dnia utworzenia skrzepéw. Penicilliun musi
mie¢ mozliwos¢ wniknigcia do sera i utworzenia wykwitu w czgsci masy potozonej najblizej skdrki, co nadaje serowi charakte-
rystyczne niebieskawo-zielone smugi przy brzegach.

otrzymuje brzmienie:

Dojrzewanie: Sery musza dojrzewa¢ przez co najmniej dwa miesigce od daty utworzenia skrzepéw (trzy
miesigce w przypadku ser6w o masie powyzej siedmiu kg). W tym okresie nalezy przeprowadzié nastepujgce pro-
cesy:

Wedzenie: po wyjeciu z form sery poddaje si¢ wedzeniu. Czas trwania i intensywno$¢ procesu wedzenia muszg by¢ dostosowane
do panujgcych warunkéw Srodowiskowych, tak aby zapewni¢ dostateczne wysuszenie seréw i aby ich skérka nabrata barwy
sieny palonej i konsystengji, ktdra umozliwia przenikanie Penicillium podczas dojrzewania, i aby jednoczesnie uzyskaly charak-
terystyczny subtelny aromat dymu wedzarniczego, ktéry jednak nie moze sta si¢ dominujgcy. Drewno wykorzystywane do
wedzenia musi pochodzié z jesionu wyniostego (Fraxinus excelsior), wrzosca (Erica sp.), buka zwyczajnego (Fagus sylvatica)
lub innych rodzimych gatunkéw drzew lisciastych.

Dojrzewanie w jaskiniach: Sery muszg by¢ poddane si¢ procesowi dojrzewania w jaskiniach wapiennych, w ktérych panujg
takie warunki, aby sery mogly nabra¢ swoich charakterystycznych wlasciwosci. Srednia temperatura w jaskiniach nie moze
przekraczaé 12 °C, a $rednia wilgotnos¢ wzgledna nie moze spadal ponizej 85 %. Czas trwania procesu dojrzewania w jaski-
niach wynosi co najmniej 30 dni.

W tym okresie sery nalezy odwracac i oczyszczaé w zaleznosci od potrzeb, aby nabraly charakterystycznych cech. Obejmuje to
zapewnienie i wspomaganie rozwoju charakterystycznych rodzajéw grzybéw i drozdzy, ktdre muszg pochodzic z pomieszczen,
w ktérych odbywa sig dojrzewanie, a w zadnym wypadku nie mogg by¢ dodawane do mleka. Skdrka uformowana na etapie
wedzenia pozwala Penicillium powoli wnikngé do sera i ewentualnie utworzy¢ wykwit w czgsci masy potozonej najblizej skorki,
co nadaje serowi charakterystyczne niebieskawo-zielone smugi przy brzegach.

Wyjasnienie: Proponowane zmiany w opisie procesu dojrzewania polegaja na utrzymaniu minimalnego okresu
dojrzewania okre§lonego w obecnej wersji specyfikacji produktu — dwa miesigce od daty utworzenia skrzepu
— i wydluzeniu go o kolejne 30 dni w przypadku seréw o masie powyzej siedmiu kg, zgodnie z inng zmiang
zawartg w niniejszym wniosku. Nalezy réwniez przeformulowac tekst, aby wyrazniej zaznaczy¢, ze dojrzewanie
rozpoczyna si¢ w momencie utworzenia skrzepu i obejmuje zar6wno etap wedzenia, jak i czas przechowywa-
nia w jaskini.

W opisie procesu dojrzewania w jaskiniach nalezy skorygowal $rednie wzgledne temperatury i warunki wilgot-
nosci wymagane w jaskiniach podczas procesu dojrzewania, jak réwniez minimalny okres, przez ktéry sery
muszg by¢ przechowywane w jaskini. Na poparcie tej zmiany zalaczono badanie dotyczace temperatury i wilgot-
nosci w dziewigciu jaskiniach (7.1 Estudio justificativo Condiciones Ambientales Cuevas Maduracién [Warunki $rodo-
wiskowe w jaskiniach, w ktérych odbywa si¢ dojrzewanie — badanie uzupelniajace]). Celem tej zmiany jest aktuali-
zacja opisu warunkoéw meteorologicznych w jaskiniach, na ktére wplynela zmiana klimatu, jaka miala miejsce
w calej Europie. Proponowane nowe przepisy nadal zapewniaja dobre warunki dla dojrzewania seréw i nie zmie-
niajag w zaden sposob podstawowych wiasciwosci produktu.
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Bibliografia

— Condiciones Ambientales en cuevas de maduracion para queso Gamonedo [Warunki Srodowiskowe w jaskiniach,
w ktorych dojrzewa ser Gamonedo], badanie przeprowadzone przez migdzybranzowe laboratorium sektora
mleka i rolno-spozywczego (czerwiec 2018 r.)

— Taboada, F. G., Alvarez, R. A., Gutiérrez, N. R,, Ibdfiez, P. O., Urzad ds. zréwnowazonego rozwoju, zmiany kli-
matu i udziatu rzgdu wspdlnoty autonomicznej Asturii (2011); Andlisis de escenarios de cambio climdtico en Astu-
rias [Analiza scenariuszy zmiany klimatu w Asturii]

— Plan Forestal de la Comarca de Cangas de Onis [Plan lesny dla gminy Cangas de Onis] (2010), rzad wspdlnoty
autonomicznej Asturii, Ministerstwo ds. Wsi i Rybolowstwa

— Climate change evident across Europe, confirming urgent need for adaptation [Zmiany klimatu widoczne
w calej Europie, co potwierdza pilng potrzebe przystosowania si¢], Europejska Agencja Srodowiska: https://
www.eea.europa.eu/media/newsreleases/climate-change-evident-across-europe

— Spotts, R. A., & Cervantes, L.A. (1986). Populations, pathogenicity, and benomyl resistance of Botrytis spp.,
Penicillium spp., and Mucor piriformis in packinghouses [Populacje, patogenno$¢ i odporno$¢ na benomyl Botry-
tis spp., Penicillium spp. i Mucor piriformis w zaktadach pakowania]. Plant Disease (USA)

— Marin, S., Sanchis, V., Saenz, R., Ramos, A. J., Vinas, ., & Magan, N. (1998). Ecological determinants for germi-
nation and growth of some Aspergillus and Penicillium spp. from maize grain [Uwarunkowania ekologiczne
zdolnosci kietkowania i wzrostu niektorych Aspergillus i Penicillium spp. na ziarnie kukurydzy]. Journal of
Applied Microbiology, 84(1), s. 25-36

— Fernandez Bodega, M. A. (2011). Aislamiento y caracterizacién de cepas de Penicillium roqueforti a partir de distintas
variedades de queso azul. Andlisis de la actividad proteolitica y eliminacion de la produccion de micotoxinas [Izolacja
i charakterystyka szczepéw Penicillium roqueforti z réznych odmian sera z przerostem niebieskiej plesni — ana-
liza aktywnosci proteolitycznej i zapobieganie wytwarzaniu mikotoksyn]

— Sopeiia Pérez, F. (1978). El queso de Aliva: una elaboracién artesana [Ser Aliva — produkcja rzemieslnicza]

5.5.9.  Okreslenie tradycyjne del Puerto
Akapity 17-21:
Ser ,Gamoneu” del Puerto/,Gamonedo” del Puerto [z przeleczy gorskiej]: wyprodukowany na obszarze gdrskim powiatéw
Cangas de Onis i Onis, obejmujgcym nastepujgce réwniny i tgki potozone wzduz przeleczy gorskich w taricuchu Picos de

Europa:

Cangas de Onis: Orandi, Las Mestas, Huesera, Uberdén, Teén, Gumartini, Fana, Comeya, Enol, La Cueva, Ercina, Las Rebla-
gas, Cefia, Tolleyu i Rondiella.

Onis: Sofiin, Belbin, Parres, Arnaedo, Camplengo, Las Bobias, Las Fuentes, Vega Maor i Ario.
Mleko wykorzystywane do produkcji tego sera musi by¢ pozyskiwane od zwierzgt ze stad wypasanych na wyzej wymienionych
tgkach i nalezy stosowac mieszankg dwdch lub wszystkich trzech dozwolonych rodzajéw mleka, tj. krowiego, owczego i koziego,

przy czym zawsze nalezy zapewnic, by mleko owcze lub kozie stanowito ponad 10 % mieszanki.

Sery te produkuje si¢ sezonowo, od czerwca do wrzesnia, w specjalnych malych zakladach serowarskich zlokalizowanych
wzdhuz wspomnianych przeleczy gérskich w Parku Narodowym Picos de Europa.

otrzymujg brzmienie:
Del Puerto [z przelgczy gorskiej]: Sery wyprodukowane w specjalnych matych zakladach serowarskich zlokali-
zowanych na terenie gérskim gmin Cangas de Onis i Onis, obejmujgcym nastepujgce rowniny i gki potozone wzdbuz przeteczy

gorskich w taficuchu Picos de Europa:

Cangas de Onis: Orandi, Las Mestas, Huesera, Uberdén, Teén, Gumartini, Fana, Comeya, Enol, La Cueva, Ercina, Las Rebla-
gus, Cefial, Tolleyu i Rondiella.

Onis: Sofiin, Belbin, Parres, Arnaedo, Camplengo, Las Bobias, Las Fuentes, Vega Maor i Ario.
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5.6.

Meko wykorzystywane do produkcji tego sera musi by¢ pozyskiwane od zwierzgt ze stad wypasanych na wyzej wymienionych
tgkach i nalezy wykorzysta¢ mieszankg dwdch lub wszystkich trzech dozwolonych rodzajéw mleka, tj. krowiego, owczego
i koziego, przy czym nalezy przestrzegaé nastgpujgcych wymogow:

— w przypadku wykorzystania mleka krowiego jego udzial nie moze przekraczaé 90 % mieszanki;
— w przypadku wykorzystania mleka owczego musi ono stanowic co najmniej 5 % mieszanki;
— w przypadku wykorzystania mleka koziego musi ono stanowic co najmniej 5 % mieszanki.

Sery te produkuje sig sezonowo od pdznej wiosny do wczesnej jesieni, cho okres ten moze zmieniaé sie
w zalezno$ci od warunkéw pogodowych. Rada regulacyjna moze jednak podjaé decyzje o skréceniu lub
wydluzeniu sezonu produkcji sera w danym roku, biorac pod uwage warunki pogodowe i po konsultacji
z serowarniami, ktore produkujg dang odmiane sera.

Wyjasnienie: Zmiana ta wynika z faktu, ze poprzednie brzmienie tekstu bylo mylace. Tradycyjne podejscie zawsze
polegalo na stosowaniu zasady 10 % udzialu w przypadku wykorzystania lacznie wszystkich trzech rodzajow
mleka: wymog udziatlu wynoszacego 10 % mial zastosowanie do iloSci mleka owczego i koziego traktowanej facz-
nie, a nie oddzielnie, a zatem udzial mleka owczego albo koziego w mieszance zawsze bedzie wynosit co najmniej
5 %. Nowe sformulowanie okresla minimalne i maksymalne proporcje mleka poszczeg6lnych gatunkéw zwierzat,
aby zapewni¢ wiarygodnos¢ procesu produkji i zagwarantowaé w sposéb jednoznaczny wiasciwosci organolep-
tyczne oraz fizyczne i chemiczne produktu koficowego.

Inng zmiana, ktérg uznano za niezbedna, jest uscilenie twierdzenia o sezonowym charakterze produkcji, ponie-
waz ze wzgledu na warunki pogodowe produkcja moze rozpoczaé si¢ wezesniej niz w czerweu lub wykraczaé
poza wrzesiefl. Sezonowo$¢ nie jest zwiazana z konkretnym miesigcem, lecz ze stanem zasobéw naturalnych
dostepnych na réwninach i fgkach.

Bibliografia

— Taboada, F. G., Alvarez, R. A., Gutiérrez, N. R., Ibafiez, P. O., Urzad ds. zréwnowazonego rozwoju, zmiany kli-
matu i udziatu rzadu wspélnoty autonomicznej Asturii (2011); Andlisis de escenarios de cambio climdtico en Astu-
rias [Analiza scenariuszy zmiany klimatu w Asturii]

Porcjowanie
Dodano ostatni akapit okre$lajacy, w jaki sposob ser ma by¢ porcjowany:
Porcjowanie w miejscu produkji sera:

Produkt objety ChNP moze by¢ wprowadzany do obrotu w postaci porcji, pod warunkiem ze sg pakowane i mozna ustali¢ ich
pochodzenie. Aby zakonserwowal produkt i utrzymad jego jakosé, proces ten musi by¢ przeprowadzany w miejscu produkgji
sera przez przedsigbiorstwa, ktdre przyjely i stosujg ustalony protokdl. Zapewnia to identyfikowalnos¢ sera objetego ChNP
,Gamonéu” i gwarantuje stosowanie odpowiednich proceséw.

Wyjasnienie: Zaproponowano dodanie tego fragmentu, poniewaz nalezy okresli¢ przepisy dotyczace tej formy pre-
zentacji w zwiazku z tym, ze konsumenci domagaja si¢ obecnie, aby certyfikowany produkt byt dostepny na
rynku w postaci porcji. Powody, dla ktérych wymaga sie, aby porcjowanie przeprowadzano w miejscu produkeji
sera, s3 nastepujace:

— W przypadku porcjowania sera skérka nie chroni juz co najmniej dwéch bokéw powstalej porcji i mogg one
by¢ podatne na zmiany organoleptyczne, ktére moga mieé wplyw réwniez na pozostala cz¢$¢ produktu.
W zwigzku z tym porcje nalezy pakowac jak najszybciej po ich pokrojeniu, tj. w miejscu produkji.

— W procesie porcjowania oznakowanie gwarantujace pochodzenie i autentyczno$¢ sera moze zosta usuniete
lub staé sie niewidoczne.

Dodanie tego fragmentu nie wigze si¢ z jakimikolwiek zmianami podstawowych wlasciwosci i autentycznosci
produktu objetego ChNP. Jego celem jest zapewnienie, aby po wyprodukowaniu sera pozniejsza obrébka (porcjo-
wanie) nie zagrazala jego autentycznosci, co oznacza, ze porcjowanie i pakowanie muszg odbywa¢ si¢ w miejscu
produkgji.

Pkt G Jednostka certyfikujgca
Tekst:

Nazwa: Consejo Regulador de la D.O.P. ,Gamonéu” o ,Gamonedo” [Rada regulacyjna ds. CANP ,,Gamoneu”/,Gamonedo”]
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Adres: La Plaza, s/n — E-33560 Benia — Onis (Asturias)
Telefon: (+34) 985 84 40 05

Faks: (+34) 985 84 42 30

otrzymuje brzmienie:

Whasciwym organem do spraw kontroli jest departament w rzgdzie Asturii, ktorego zakres kompetencji obejmuje kwestie rolno-
spozywcze.

Funkgje kontroli mozna powierzy¢ podmiotowi dzialajgcemu jako jednostka certyfikujgca produkty oraz akredytowanemu
zgodnie z normg UNE-EN ISO/IEC 17065 lub inng normg, ktdra moze jg w przysztosci zastgpic.

Wyjasnienie: Zmiana ta stanowi aktualizacje tekstu na potrzeby wskazania organu odpowiedzialnego za sprawdza-
nie zgodnosci ze specyfikacja produktu zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozy-
wezych oraz art. 36 ustawy w sprawie jakosci zywnosci, zréznicowanej jakosci i sprzedazy bezposredniej produk-
téw spozywczych (ustawa 2/2019 wspélnoty autonomicznej Asturii z dnia 1 marca 2019 r.).

5.7. Pkt H Etykietowanie

5.7.1.  Identyfikacja
Tekst:

Sery objete ChNP ,,Gamoneu”/,Gamonedo” przeznaczone na rynek konsumencki muszq by¢ oznaczone numerowang etykietq
lub etykietg certyfikacyjng, ktére zatwierdza, kontroluje i dostarcza rada regulacyjna zgodnie z zasadami zawartymi w podrecz-
niku jakosci.

otrzymuje brzmienie:

Sery objete ChNP ,Gamonéu” przeznaczone na rynek konsumencki muszg mie¢ oznakowanie na skérce i by¢ oznaczone
whasnym logo produktu objetego ChNP oraz numerowang etykietq certyfikacyjng zgodnie z przepisami okreslonymi przez

organ zarzadzajacy, ktory jest rowniez odpowiedzialny za kontrolowanie i dostarczanie numerowanych
etykiet certyfikacyjnych.

Wyjasnienie: Zdanie to przeformutowano, aby bylo bardziej zrozumiate. Obecnie zawiera ono réwniez wyja$nie-
nie, ze odpowiedzialno$¢ za ustanowienie zasad identyfikacji produktu oraz za sprawdzanie i wydawanie oznako-
wania zgodnosci (etykiety certyfikacyjnej) spoczywa na organie zarzadzajacym.

W celu zachowania sp6jnosci z pkt D specyfikacji produktu wprowadzono odniesienie do produktu oznaczonego
wlasnym logo produktu objetego ChNP. (Jednostka certyfikujgca musi nadzorowac i zabezpieczal proces identyfikacji pro-
duktéw i poswiadczania ich pochodzenia.) Na wszystkich produktach nalezy umiesci¢ etykiete certyfikacyjng i wlasne
logo produktu objetego ChNP.

5.7.2.  Nazewnictwo produktu
Oprdcz podania wszystkich informacji wymaganych na podstawie obowigzujgcych przepiséw na gtownych etykietach i etykie-
tach certyfikacyjnych seréw objetych ChINP nalezy umiescic adnotacje ,Denominacion de Origen Protegida [chroniona nazwa
pochodzenia] — »Gamoneu«/»Gamonedo«”, wraz z odpowiednim okresleniem tradycyjnym, ,del Valle” lub ,del Puerto”.

Logo zatwierdzone przez radg regulacyjng (przedstawione ponizej) musi byé umieszczone na etykietach stosowanych przez
wszystkie podmioty.

otrzymuje brzmienie:

Na etykiecie seréw objetych ChNP nalezy umiesci¢ w widocznym miejscu nastgpujgce informacje:

— stowa ,Denominacién de Origen Protegida [chroniona nazwa pochodzenia] »Gamonéu«”;

— w stosownych przypadkach okreslenie tradycyjne ,del Puerto”.

Wyjasnienie: Proponuje si¢ zmiany wymogéw dotyczacych etykietowania w odniesieniu do stosowania okreslen

tradycyjnych. Zmiana ta nie powoduje zmiany wlasciwosci produktu, lecz wyjasnia sposob stosowania ChNP
i okreslenia tradycyjnego na etykietach.
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5.8.

5.9.

Usunigcie odniesieri do przepisow krajowych
Skresla si¢ pkt I, Przepisy krajowe”.

Skreslenie to dotyczy nastgpujacego wykazu dokumentow:

ustawa o winoro§li i winach (ustawa 24/2003 z dnia 10 lipca 2003 r.)
ustawa w sprawie wina, winorodli i alkoholu (ustawa nr 25/1970 z dnia 2 grudnia 1970 r.)
rozporzadzenia wykonawcze do ustawy nr 25/1970 (dekret 835/1972 z dnia 23 marca 1972 1))

rozporzadzenie z dnia 25 stycznia 1994 r. okreslajace réwnowazno$¢ hiszpanskich przepiséw i rozporzadze-
nia Rady (EWG) nr 2081/92 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rol-
nych i $rodkéw spozywczych

dekret krolewski 1643/1999 z dnia 22 pazdziernika 1999 r. okreslajacy procedure rozpatrywania wnioskow
o wpisanie do wspdlnotowego rejestru chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficz-
nych

dekret krolewski 1679/1994 z dnia 22 lipca 1994 r. (opublikowany w Dzienniku Urzedowym z dnia
24 wrzesnia 1994 r.) ustanawiajacy wymagania zdrowotne i higieniczne w odniesieniu do produkeji i wprowa-
dzania do obrotu mleka surowego, mleka poddanego obrébce termicznej i produktéw na bazie mleka

dekret krolewski 402/1996 z dnia 1 marca 1996 r. (opublikowany w Dzienniku Urzedowym dnia 8 kwietnia
1996 r.) zmieniajacy dekret krolewski 1679/1994 z dnia 22 lipca 1994 r. ustanawiajacy wymagania zdro-
wotne i higieniczne w odniesieniu do produkcji i wprowadzania do obrotu mleka surowego, mleka podda-
nego obrdbce termicznej i produktéw na bazie mleka

rozporzadzenie z dnia 8 maja 1987 r. (opublikowane w Dzienniku Urzedowym z dnia 12 maja 1987 r.) zmie-
niajace rozporzadzenie z dnia 29 listopada 1985 r. zatwierdzajace normy jakosci dla sera i sera topionego
przeznaczonych na rynek krajowy

rozporzadzenie z dnia 20 maja 1994 r. (opublikowane w Dzienniku Urzedowym z dnia 26 maja 1994 r.)
czeSciowo zmieniajace rozporzadzenie z dnia 29 listopada 1985 r. zatwierdzajace normy jakosci dla sera
i sera topionego przeznaczonych na rynek krajowy

Wyjasnienie: Proponuje sie usuniecie pkt I obowiazujacej specyfikacji produktu zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemdw jakosci pro-
duktéw rolnych i $rodkéw spozywezych oraz ze wzgledu na uchylenie wymienionych dokumentow.

Dostosowanie opublikowanego streszczenia (Dz.U. C 236 z 9.10.2007, s. 13) do jednolitego dokumentu

W ponizszej tabeli przedstawiono sposdb, w jaki poszczegdlne czesci opublikowanego streszczenia odpowiadaja
jednolitemu dokumentowi sporzadzonemu na podstawie wzoru zawartego w zalaczniku I do rozporzadzenia
(UE) nr 668/2014 wraz z opisem i wyja$nieniem zmian wprowadzonych do tekstu streszczenia podczas dostoso-
wywania go do jednolitego dokumentu.

STRESZCZENIE JEDNOLITY DOKUMENT

Pkt 1. Wlasciwy organ panstwa cztonkowskiego
Punkt ten zostat skreslony, poniewaz nie stanowi on
czesci jednolitego dokumentu, o ktérym mowa

w zalgczniku L.

Pkt 2. Grupa skladajaca wniosek

Punkt ten zostat skreslony, poniewaz nie stanowi on
czesci jednolitego dokumentu, o ktérym mowa

w zalgczniku L.

Dodaje si¢ punkt 2 w brzmieniu:
Pkt 2. Pafistwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania
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Pkt 3. Typ produktu Pkt 3.1. Typ produktu — klasa zgodnie z zalgcznikiem
XI do rozporzadzenia (UE) nr 668/2014 nie ulegla
zmianie i produkt nadal nalezy do klasy 1.3 (Sery).

Pkt 4.1. Nazwa Pkt 1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG] - do
litery ,e” dodano akcent, tak wiec nazwa brzmi
obecnie ,Gamonéu”.

Skreslono hiszpaniskg wersje nazwy ,Gamonedo”,
poniewaz jest ona nieaktualna.

Pkt 4.2. Opis Pkt 3.2. Opis produktu, do ktérego odnosi si¢
nazwa podana w pkt 1 — zmiany przedstawione
w niniejszym wniosku (rodzaje mleka, rasy
i wlasciwosci fizyczne) zostaly zastosowane do opisu
produktu zawartego w pkt 4.2 streszczenia.

Skresla si¢ ostatni akapit dotyczacy stosowania
okre§lenia tradycyjnego ,Gamoneu” del Valle/
,Gamonedo” del Valle.

Zob. tekst ponizej (*1).

Dodaje si¢ pkt 3.3 w brzmieniu:

3.3.Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktow
pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylacznie
w odniesieniu do produktéw przetworzonych)
Zob. tekst ponizej (*2).

Pkt 4.3. Obszar geograficzny Pkt 4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Tekst nie ulegt zmianie.

Pkt 4.4. Dowéd pochodzenia

Punkt ten zostat skreslony, poniewaz nie stanowi on
czedci jednolitego dokumentu, o ktérym mowa

w zalgczniku L.

Pkt 4.5. Metoda produkdji

Punkt ten zostat skreslony, poniewaz nie stanowi on
czgici jednolitego dokumentu, o ktérym mowa

w zalgczniku L.

Pkt 3.4. Poszczegdlne etapy produkcji, ktére
musza odbywaé si¢ na okre§lonym obszarze
geograficznym

Dodaje si¢ tekst ponizej (*3).

Pkt 3.5. Szczegblowe zasady dotyczace krojenia,
tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdérego
odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Dodaje si¢ tekst ponizej (*4).
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Pkt 4.6. Zwigzek Pkt 5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Tekst pozostaje taki sam, z wyjatkiem zmiany pisowni
nazwy (,Gamoneu” na ,Gamonéu”) oraz skreSlenia
hiszpanskiej wersji jezykowej (,Gamonedo”) oraz
skre§lenia stow ,w jej obecnosci na serze rozwija sie
wykwit, ktory nadaje mu jego charakterystyczny
kolor i smak”.

Pkt 4.7. Jednostka certyfikujgca

Punkt ten zostat skreslony, poniewaz nie stanowi on
czesci jednolitego dokumentu, o ktérym mowa

w zalgczniku L.

Pkt 4.8. Etykietowanie Pkt 3.6. Szczegblowe zasady dotyczace
etykietowania produktu, do ktérego odnosi si¢
zarejestrowana nazwa

Wprowadzono tu zmiany w specyfikacji produktu
opisane we wniosku o zmian¢ w wyniku usunigcia
odniesient do okreslenia tradycyjnego del Valle. Zob.
tekst ponizej (*5).

*1) Tekst streszczenia
Opis: Ser ,Gamoneu”[,Gamonedo” to ttusty, posiadajacy naturalng skérke, dojrzewajacy i lekko wedzony ser
z delikatnym niebieskawo-zielonym wykwitem Penicillium przy brzegach, wytwarzany z surowego mleka kro-
wiego, owczego i koziego lub z mieszanek dwéch lub wszystkich trzech z wymienionych rodzajéw mleka.
Sery musza posiadaé nastgpujace wlasciwosci fizyczne:
— ksztalt kota z wyraznie plaskimi powierzchniami;
— wysoko$¢ 6-15 cm;
— $rednice 10-30 cm;
— wage 0,5-7 kg.

Sery maja cienkg naturalng skorke powstala podczas procesu wedzenia w kolorze sieny palonej z czerwona-
wymi, zielonymi i niebieskawymi refleksami oraz wykwit Penicillium w poblizu skérki.

Sery musza posiadac nastepujace wlasciwosci chemiczne:

— zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: co najmniej 45 %;

— zawarto$¢ bialka w suchej masie: co najmniej 25 %;

— zawarto$¢ suchej masy: co najmniej 55 %;

— pH: 4,5-6,5

Ser ten posiada nastgpujace wlasciwosci sensoryczne:

— Zapach jest czysty, intensywny, z lagodnymi nutami dymu, i nasila si¢ wraz z dojrzewaniem sera. Przewa-
zaja tagodny zapach dymu i lekka cierpko$¢, przechodzace w ustach w maslang nute i pozostawiajace

wyrazny posmak orzechéw laskowych.

— Masa jest twarda lub péitwarda, zbita i krucha (fatwo kruszy si¢ podczas krojenia) oraz ma nieregularnie
rozmieszczone niewielkie oczka.

— Wnetrze sera ma barwe bialg lub z6ltawo-bialg, z delikatnym niebieskawo-zielonym wykwitem Penicil-
lium przy brzegach. Charakterystyczng cechg jest barwa zewngtrzna: proces wedzenia nadaje jej odcien
sieny palonej, a nastgpnie przechowywanie sera w jaskini lub piwnicy powoduje powstanie grzybow,
ktére moga dodawac jej czerwonawe, zielonkawe i niebieskawe refleksy.
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— W miazszu sera znajdujg si¢ otwory wykonane mechaniczne.

Dozwolone sg nastepujace okreslenia tradycyjne:

— ,Gamoneu” del Puerto/,Gamonedo” del Puerto [z przeleczy gérskiej] wytwarzany w okresie od czerwca
do wrze$nia w malych zakladach serowarskich znajdujacych si¢ na terenie gérskim gmin Cangas de Onis
i Onis, na halach i lgkach wymienionych w specyfikacji produktu. Ser ten musi by¢ wytwarzany z mleka
pozyskanego od zwierzat hodowlanych wypasanych na fgkach wymienionych dla tego rodzaju bedacego
mieszankg dwoch lub wszystkich trzech dozwolonych rodzajow mleka, tj. krowiego, owczego i koziego,
przy czym zawsze nalezy zapewni¢, by mleko owcze lub kozie stanowilo ponad 10 % mieszanki.

— ,Gamoneu” del Valle/,Gamonedo” del Valle [z doliny]: produkowane na nizinach okre$lonego obszaru
geograficznego, nalezacych do gmin Cangas de Onis i Onis. Sezonowo$¢ nie ma wplywu na produkgje,
poniewaz hodowle zwierzat gospodarskich prowadzi si¢ poélekstensywnie, stosujgc system, ktory
w duzym stopniu opiera si¢ na wypasie.

Tekst jednolitego dokumentu (poprawki podkreslone)

Ser ,Gamonéu” to tlusty, posiadajgcy naturalng skorke, dojrzewajacy ser wytwarzany z surowego mleka kro-
wiego, owczego lub koziego lub z mieszanki dwoch lub wszystkich trzech z wymienionych rodzajéow mleka.

Sery musza posiadaé nastgpujace wlasciwosci fizyczne:
— ksztalt kota z wyraznie plaskimi powierzchniami;

— wysoko$¢ 6-18 cmy;

— S$rednice 10-35 cmy;

— wage 0,5-10 kg.

Sery musza posiada¢ nastepujace wlasciwosci chemiczne:
— zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: co najmniej 45 %;
— zawarto$¢ bialka w suchej masie: co najmniej 25 %;
— zawarto$¢ suchej masy: co najmniej 55 %;

— pH: 4,5-6,5

Ser ten posiada nastgpujace wlasciwosci sensoryczne:

— Zapach jest czysty, intensywny, z tagodnymi nutami dymu, i nasila si¢ wraz z dojrzewaniem sera.

— Przewazaja fagodny zapach dymu i lekka cierpkosé, przechodzace w ustach w maslang nute i pozostawia-
jace wyrazny posmak orzechéw, by¢ moze orzechéw laskowych.

— Masa jest twarda lub péltwarda, zbita i krucha (fatwo kruszy si¢ podczas krojenia) oraz ma nieregularnie
rozmieszczone niewielkie oczka.

— Whngtrze sera ma barwe bialg lub zéttawo-bial, ewentualnie z delikatnym niebieskawo-zielonym wykwi-
tem Penicillium przy brzegach. Charakterystyczng cecha jest barwa zewnetrzna: proces wedzenia nadaje jej
odcien sieny palonej, a nastgpnie przechowywanie sera w jaskini powoduje powstanie grzybow, ktére
moga dodawad jej czerwonawe, zielonkawe i niebieskawe refleksy.

Dozwolone sg nastepujace okreslenia tradycyjne:

— ,Gamonéu” del Puerto [z przeleczy gbrskiej] wytwarzany latem w matych zakladach serowarskich znajdu-
jacych sie na terenie gorskim gmin Cangas de Onis i Onis, na halach i lgkach wymienionych w specyfikacji
produktu. Ser ten musi by¢ wytwarzany z mleka pozyskanego od zwierzat hodowlanych wypasanych na
takach wymienionych dla tego rodzaju bedacego mieszanka dwdch lub wszystkich trzech dozwolonych
rodzajéw mleka, tj. krowiego, owczego i koziego, zgodnie z nastepujgcymi wymogami:

— w przypadku wykorzystania mleka krowiego jego udzial nie moze przekraczaé 90 % mieszanki;

— w przypadku wykorzystania mleka owczego musi ono stanowi¢ co najmniej 5 % mieszanki;

— w przypadku wykorzystania mleka koziego musi ono stanowic co najmniej 5 % mieszanki.

24/29 ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/67 4/oj



Dz.U. Cz 12.1.2024

PL

*5)

Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylacznie
w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Pasza

Zywienie zwierzat gospodarskich opiera sie na calorocznym wypasie uzupelnionym zielonka z wiasnej
uprawy w postaci $wiezo skoszonej trawy i siana.

Chociaz pozywienie zwierzat musi pochodzié z okreSlonego obszaru geograficznego, dopuszczalne jest uzu-
petnianie go inng paszg w przypadku okreslonych stanéw fizjologicznych — na przyklad laktacji — lub w przy-
padku gdy w gospodarstwie hodowlanym brakuje zielonki z wlasnej uprawy, zazwyczaj z powodu warunkéw
pogodowych. Aby zapewnié brak wplywu na zwigzek, udziat paszy pochodzacej spoza okreslonego obszaru
geograficznego w zadnym przypadku nie moze przekraczaé w danym roku 50 % suchej masy.

Surowce

Ser ,Gamonéu” musi by¢ wytwarzany z mleka surowego — krowiego, owczego lub koziego lub mieszanki
dwéch lub trzech z tych rodzajéw mleka — produkowanego przez zwierzeta gospodarskie karmione zaso-
bami naturalnymi regionu zgodnie ze szczegblnymi tradycjami zwigzanymi z czynnikami geograficznymi
i socjologicznymi specyficznymi dla lokalnego obszaru.

Mleko nastepujacych gatunkdéw i ras:

— Krowy: rasy Frisona (fryzyjska), Asturiana de los Valles (z Doliny Asturii), Asturiana de la Montafia (z gér
Asturii), Parda (o brunatnym umaszczeniu), Parda de Montafia (rasa gérska o brunatnym umaszczeniu),
Fleckvieh, Jersey i pochodzace z krzyzéwek tych ras.

— Owece: rasy Lacha (Lacho), Carranzana (Vasca Carranzana), Milchschaf (wschodniofryzyjska), Assaf
i pochodzace z krzyzéwek tych ras.

— Kozy: rasy Cabra Alpina (alpejska), Cabra Pirenaica (pirenejska), Murciano-Granadina (Murcia-Granada),
Saanen, Malaguefia (Mdlaga), Florida (Florida Sevillana), Cabra del Guadarrama (Guadarrama), Bermeya
i pochodzace z krzyzdwek tych ras.

Ponadto mleko wykorzystywane do produkeji musi pochodzié z zatwierdzonych gospodarstw hodowlanych
wpisanych do rejestru gospodarstw rady regulacyjnej oraz musi by¢ pozyskiwane przy zastosowaniu odpo-
wiednich praktyk gospodarskich i praktyk dojenia.

Poszczegolne etapy produkgji, ktore muszg odbywa¢ si¢ na okre§lonym obszarze geograficznym

Wszystkie procesy zwigzane z wytwarzaniem sera ,Gamonéu” — produkcja mleka oraz produkcja (koagulacja,
krojenie skrzepu, formowanie i solenie), dojrzewanie i porcjowanie sera — odbywajg sie na okreslonym obsza-
rze geograficznym, na ktdry sktadajg sie gminy Cangas de Onis i Onis.

Szczegblowe zasady dotyczace krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi si¢ zare-
jestrowana nazwa

Porcjowanie w miejscu produkcji sera:

Produkt objety ChNP moze by¢ wprowadzany do obrotu w postaci porcji, pod warunkiem ze sg pakowane
i mozna ustali¢ ich pochodzenie. Aby zakonserwowad produkt i utrzymac jego jako$¢é, proces ten musi by¢
przeprowadzany w miejscu produkgji sera przez przedsigbiorstwa, ktére przyjely i stosuja ustalony protokét.
Zapewnia to identyfikowalno$¢ sera objetego ChNP ,Gamonéu” i gwarantuje stosowanie odpowiednich pro-
cesow.

Tekst streszczenia

Sery objete ChNP ,Gamoneu”/,Gamonedo” przeznaczone na rynek konsumencki muszg by¢ oznaczone
numerowang etykietg lub etykieta certyfikacyjna, ktore zatwierdza, kontroluje i dostarcza rada regulacyjna
zgodnie z zasadami zawartymi w podreczniku jakoci. Oprécz podania wszystkich informacji wymaganych
na podstawie obowiazujacych przepiséw na gléwnych etykietach i etykietach certyfikacyjnych ser6w objetych
ChNP nalezy umiesci¢ adnotacje¢ Denominacion de Origen Protegida [chroniona nazwa pochodzenia] — ,Gamo-
neu”/,Gamonedo”, wraz z odpowiednim okresleniem tradycyjnym, del Valle lub del Puerto.

Logo zatwierdzone przez rade regulacyjna (przedstawione ponizej) musi by¢ umieszczone na etykietach sto-
sowanych przez wszystkie podmioty.
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3.1.

3.2.

Tekst jednolitego dokumentu (poprawki podkreslone)

Sery objete ChNP ,Gamonéu” przeznaczone na rynek konsumencki musza mie¢ oznakowanie na skérce i by¢
oznaczone wlasnym logo produktu objetego ChNP oraz numerowang etykietg certyfikacyjna, ktérg kontro-

luje i dostarcza rada regulacyjna.

Na etykiecie seréw objetych ChNP nalezy umie$ci¢ w widocznym miejscu nastgpujace informacje:

— stowa ,Denominacidn de Origen Protegida [chroniona nazwa pochodzenia] »Gamonéu«”;

— w stosownych przypadkach okreslenie tradycyjne del Puerto.

Logo chronionej nazwy pochodzenia

o DE ORIG,
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JEDNOLITY DOKUMENT
~GAMONEU”
Nr UE: PDO-ES-0308-AMO1 - 17.9.2021
ChNP (X) ChOG ()

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Gamonéu”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu [zgodnie z zatgcznikiem XI]
Klasa 1.3. - Sery

Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Ser ,Gamonéu” to tlusty, posiadajacy naturalng skorke, dojrzewajacy ser wytwarzany z surowego mleka krowiego,
owczego lub koziego lub z mieszanki dwdch lub wszystkich trzech z wymienionych rodzajéw mleka.

Sery muszg posiadaé nastepujace wlasciwosci fizyczne:
— ksztalt kota z wyraznie plaskimi powierzchniami;

— wysoko$¢ 6-18 cm;

— Srednice 10-35 cm;

— wage 0,5-10 kg.

Sery muszg posiadaé nastgpujgce wlasciwosci chemiczne:
— zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: co najmniej 45 %;
— zawarto§¢ biatka w suchej masie: co najmniej 25 %;
— zawarto$¢ suchej masy: co najmniej 55 %;

— pH: 4,5-6,5
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3.3.

3.4.

Ser ten musi posiada¢ nastgpujace wlasciwosci sensoryczne:
— Zapach jest czysty, intensywny, z tagodnymi nutami dymu i nasila si¢ wraz z dojrzewaniem sera.

— Przewazajg fagodny zapach dymu i lekka cierpkos¢, przechodzgce w ustach w maslang nute i pozostawiajace
wyrazny posmak orzechow, by¢ moze orzechéw laskowych.

— Masa jest twarda lub péltwarda, zbita i krucha (fatwo kruszy si¢ podczas krojenia) oraz ma nieregularnie roz-
mieszczone niewielkie oczka.

— Whnetrze sera ma barwe bialg lub zéltawo-biala, ewentualnie z delikatnym niebieskawo-zielonym wykwitem
Penicillium przy brzegach. Charakterystyczna cechg jest barwa zewnetrzna: proces wedzenia nadaje jej odcief
sieny palonej, a nastepnie przechowywanie sera w jaskini powoduje powstanie grzyb6w, ktére moga dodawaé
jej czerwonawe, zielonkawe i niebieskawe refleksy.

Dozwolone jest nastgpujace okreslenie tradycyjne:

— del Puerto [z przeleczy gérskiej] w przypadku seréw wytwarzanych latem w matych zakladach serowarskich
znajdujacych si¢ na terenie gorskim gmin Cangas de Onis i Onis, na halach i lakach wymienionych w specyfi-
kacji produktu. Ser musi by¢ wytwarzany z mleka pozyskanego od zwierzat hodowlanych wypasanych na
lakach wymienionych dla tego rodzaju bedacego mieszanka dwéch lub wszystkich trzech dozwolonych
rodzajoéw mleka, zgodnie z nastgpujacymi wymogami:

— w przypadku wykorzystania mleka krowiego jego udzial nie moze przekracza¢ 90 % mieszanki;
— w przypadku wykorzystania mleka owczego musi ono stanowi¢ co najmniej 5 % mieszanki;

— w przypadku wykorzystania mleka koziego musi ono stanowi¢ co najmniej 5 % mieszanki.

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Pasza

Zywienie zwierzat gospodarskich opiera si¢ na catorocznym wypasie uzupelnionym zielonka z wlasnej uprawy
w postaci §wiezo skoszonej trawy i siana.

Chociaz pozywienie zwierzat musi pochodzi¢ z okre§lonego obszaru geograficznego, dopuszczalne jest uzupel-
nianie go inng pasza w przypadku okreslonych stanéw fizjologicznych — na przyklad laktacji — lub w przypadku
gdy w gospodarstwie hodowlanym brakuje zielonki z wlasnej uprawy, zazwyczaj z powodu warunkéw pogodo-
wych. Aby zapewni¢ brak wplywu na zwigzek, udzial paszy pochodzacej spoza okreslonego obszaru geograficz-
nego w zadnym przypadku nie moze przekracza¢ w danym roku 50 % suchej masy.

Surowce

Ser ,Gamonéu” musi by¢ wytwarzany z mleka surowego — krowiego, owczego lub koziego lub mieszanki dwéch
lub trzech z tych rodzajéw mleka — produkowanego przez zwierzeta gospodarskie nastepujacych gatunkow i ras:

— Krowy: rasy Frisona (fryzyjska), Asturiana de los Valles (z Doliny Asturii), Asturiana de la Montafia (z gor Astu-
rii), Parda (o brunatnym umaszczeniu), Parda de Montafia (rasa gorska o brunatnym umaszczeniu), Fleckvieh,
Jersey i pochodzace z krzyzéwek tych ras.

— Owce: rasy Lacha (Lacho), Carranzana (Vasca Carranzana), Milchschaf (wschodniofryzyjska), Assaf i pocho-
dzgce z krzyzowek tych ras.

— Kozy: rasy Cabra Alpina (alpejska), Cabra Pirenaica (pirenejska), Murciano-Granadina (Murcia-Granada), Saa-
nen, Malaguefia (Mdlaga), Florida (Florida Sevillana), Cabra del Guadarrama (Guadarrama), Bermeya i pocho-
dzace z krzyzéwek tych ras.

Ponadto mleko wykorzystywane do produkcji musi pochodzi¢ z zatwierdzonych gospodarstw hodowlanych wpi-
sanych do rejestru gospodarstw rady regulacyjnej oraz musi by¢ pozyskiwane przy zastosowaniu odpowiednich
praktyk gospodarskich i praktyk dojenia.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie procesy zwigzane z wytwarzaniem sera ,Gamonéu” — produkcja mleka oraz produkcja (koagulacja,
krojenie skrzepu, formowanie i solenie), dojrzewanie i porcjowanie sera — odbywaja si¢ na okreslonym obszarze
geograficznym, na ktéry sktadajg si¢ gminy Cangas de Onis i Onis.
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3.5. Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Porcjowanie w miejscu produkgji sera:

Produkt objety ChNP moze by¢ wprowadzany do obrotu w postaci porcji, pod warunkiem ze s pakowane
i mozna ustali¢ ich pochodzenie. Aby zakonserwowaé produkt i utrzymac jego jakos$¢, proces ten musi by¢ prze-
prowadzany w miejscu produkgji sera przez przedsigbiorstwa, ktére przyjely i stosuja ustalony protokét. Zapew-
nia to identyfikowalno$¢ sera objetego ChNP ,Gamonéu” i gwarantuje stosowanie odpowiednich proceséw.

3.6. Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktorego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Sery objete ChNP ,Gamonéu” przeznaczone na rynek konsumencki musza mie¢ oznakowanie na skérce i by¢
oznaczone wlasnym logo produktu objetego ChNP oraz numerowanga etykieta certyfikacyjna, ktérg kontroluje
i dostarcza rada regulacyjna.

Na etykiecie seréw objetych ChNP nalezy umiesci¢ w widocznym miejscu nastepujace informacje:
— stowa ,Denominacién de Origen Protegida [chroniona nazwa pochodzenia] »Gamonéu«”;
— w stosownych przypadkach okreslenie tradycyjne del Puerto.

Logo chronionej nazwy pochodzenia

&
o
¥4 peon®®

4. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny obejmuje gminy Cangas de Onis i Onis we wspdlnocie autonomicznej Asturii.

Gminy te znajduja si¢ we wschodniej czesci Asturii.

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie serow odbywaja si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek historyczny

Ser ,Gamonéu” jest zwigzany z zachowaniem odwiecznej tradycji ekstensywnego chowu zwierzat gospodarskich.
Jak wynika z pisma skierowanego do krola Filipa IV w 1641 r. w sprawie wypasu na pastwiskach, jego poczatki
siegaja co najmniej XVII w., kiedy to byt pozywieniem ,lokalnych ubogich”.

Inne dokumenty historyczne (Diccionario Geogrdfico [stownik geograficzny] Madoza z XVIII w.) zawieraja kilka
odniesien do tego, ze ser ten byl podstawa diety miejscowej ludnosci i ze jest to obszar specjalizujacy si¢ w chowie
zwierzat gospodarskich, na ktérym wiasciciele hodowali mieszane stada owiec oraz stada bydta i kéz, wykorzystu-
jac wysokogérskie hale do letniego wypasu.

Ze wzgledu na te okolicznosci oraz fakt, ze obszar ten zostal catkowicie odciety od rynkéw, dawno temu pasterze
sami zaczeli przerabia¢ mleko na ser.

Zwigzek naturalny

Cangas de Onis i Onis zajmujg duzg cze$¢ Cornién, zachodniego masywu Picos de Europa. Najbardziej uderzaja-
cym aspektem tego pasma gérskiego jest jego urwista topografia, ktora charakteryzuje si¢ wzniesieniami od 80
m n.p.m. w §rodkowym biegu rzeki Sella do 2 648 m n.p.m. w przypadku szczytu Torre Cerredo. Te tereny
wyzynne charakteryzuja si¢ przewagg skal wapiennych, bardzo stromymi zboczami i schodkowymi formacjami
geomorfologicznymi, co prowadzi do uksztaltowania si¢ dwdch odrebnych §rodowisk: jednego w dolinach i dru
giego wysoko w przeleczach gérskich.
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W dolinach przewazaja rozlegle, w duzej mierze plaskie laki i male gospodarstwa polaczone z domostwami.
W tych miejscach znajduja si¢ gléwne skupiska ludnosci. Pasze dla zwierzat gospodarskich na zime zapewniaja
laki kosne, ktére moga by¢ roéwniez wykorzystywane do utrzymywania zwierzat, ktére moga na nich przez
pewien czas zimowac.

Najwyzej polozone tereny, na przeleczach goérskich, charakteryzuje wystepowanie pionowych powierzchni skal-
nych i krajobrazu krasowego z licznymi lejami krajowymi, przepasciami, jaskiniami, lapiazem i glebokimi szczeli-
nami. ROwniny z pastwiskami zapewniajacymi pasze o wysokiej wartosci odzywczej, ktére zajmujg miejsce mig-
dzy tymi formacjami skalnymi, s3 wykorzystywane do wypasu zwierzat gospodarskich od wiosny do pierwszych
jesiennych opadéw $niegu. Do innych elementéw krajobrazu, ktére odgrywaja role w hodowli zwierzat gospodar-
skich, naleza wzniesienia, granie i obszary wysokiej jakosci tak zajmujacych teren migdzy graniami — okreslane
lokalnie xerros.

W regionie panuje klimat morski charakteryzujacy si¢ obfitymi opadami deszczu przez caly rok, umiarkowanym
nastonecznieniem i znacznym zachmurzeniem. Opady wahaja si¢ migdzy 2 000 mm na terenach najwyzej polozo
nych, z czego cz¢$¢ stanowig opady $niegu, a 1 200 mm na terenach polozonych nizej. Latem na terenach gor
skich wystepuja réwniez czesto geste mgly.

Temperatury sg fagodne przez caly rok na terenach potozonych w dolinach, w przypadku ktérych $rednia wynosi
12 °C, i w partiach wysokogorskich, gdzie $rednia temperatura wynosi 3 °C.

Skaly wapienne i kwarcyty, ktore ulegly wplywowi erozji, klimatu i dzialania roélinnosci w dolinach, majg domi-
nujacy wplyw na gleby regionu.

Dzigki klimatowi, topografii i strukturze geologicznej obszar ten wyrdznia si¢ zestawem unikalnych cech, ktére
majg bezposredni wplyw na rodzaj i jako$¢ Igk. Sa one szczegdlnie odpowiednie do wypasu bydla, owiec i kéz,
ktére dostarczajg nastepnie mleko wykorzystywane do produkgji sera ,Gamonéu”. Rosling najczesciej wystepujaca
na tych Igkach jest Festuca burnatii, wieloletnia trawa bedgca gatunkiem endemicznym w Kantabrii, rosnaca na
wysoko polozonych pastwiskach. W zaglebieniach i przestrzeniach powstatych w wyniku peknigé zbocza, gdzie
$nieg lezy do konica wiosny, mozna znalez¢ blizniczke (Nardus stricta), wytrzymalg trawe, ktéra moze si¢ rozwijaé
w wielu réznych Srodowiskach, a takze inne gatunki trawy (Phleum alpinum, Festuca iberica, Festuca picoeuropeana)
i roslin straczkowych (Trifolium thalii Vill.).

Swoje specyficzne wlasciwoséci ser zawdzigcza rowniez procesom wedzenia i dojrzewania, przy czym ten drugi
obejmuje wylacznie grzyby i drozdze, ktére naturalnie wystepuja w Srodowisku dojrzewania, przede wszystkim
Penicillium.

Zwigzek z dziatalnoscig czbowieka

Fakt, Ze obszar ten, znany woéwczas jako park ,Montafia de Covadonga”, byl pierwszym w Hiszpanii, ktory
w 1918 r. zostal uznany za park narodowy — stajac si¢ krajowym pionierem w dziedzinie ochrony $rodowiska —
wyraznie wskazuje, ze jest to ekosystem o wyjatkowych warunkach srodowiskowych.

Powszechnie uznaje sig, ze pasterze z tych gor odgrywaja decydujaca role w ksztattowaniu i ochronie lokalnego
Srodowiska. Ser ,Gamonéu” powstal w wyniku tradycyjnych praktyk zycia niezwigzanego z rolnictwem, poniewaz
produkcja sera byla jedyna oplacalng z gospodarczego punktu widzenia opcja optymalnego wykorzystania zaso-
béw hodowlanych regionu.

Metody i warunki opisane w punkcie dotyczacym metody produkcji wynikaja z checi dostosowania wielowieko-
wej tradycji do wspolczesnego $wiata bez ustepstw, ktore moglyby doprowadzi¢ do utraty specyfiki produktu
i trybu zycia, ktory jest zwiazany z wytwarzaniem sera.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.asturias.es/documents/217090/55 5882 /Queso+Gamoneu.+Pliego+de+condiciones+sin+control+de+cam
bios.pdf/4802241a-a982-144c-5ca3-4596354{3e71?t=1648806575216
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	Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, która nie jest zmianą nieznaczną, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych C/2024/674

