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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

vvvvvv

a Rady (EU) ¢& 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktd a potravin
(2014/C 188/07)

Timto zvefejnénim se pfizndvd prévo podat proti Zddosti o zménu ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 ().
ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaleni a oznaceni pivodu zemédélskych produktii a potravin (%)
ZADOST O ZMENU PODLE CLANKU 9
~MANTEQUILLA DE SORIA*
¢. ES: ES-PDO-0105-01110 - 19.04.2013
CHZO ( ) CHOP (X)

1. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tykd
— [ Nazev produktu
— Popis produktu

— [ Zemépisnd oblast

|
X

Duikaz ptvodu

Metoda produkce

O X

Souvislost

|
X

Oznacovani

|
X

Vnitrostdtni pozadavky
— X Jind [uvedte]
2. Druh zmény (zmén)
— [X. Zména jednotného dokumentu nebo prehledu

— 0. Zména specifikace zapsaného CHOP nebo CHZO, k némuz nebyl zvefejnén jednotny dokument ani
piehled

— [. Zména specifikace, kterd nevyzaduje zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (€1 9 odst. 3 nafi-
zen{ (ES) ¢ 510/2006)

— 0. Docasnd zména specifikace vyplyvajici z ulozeni zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékatskych
opatfeni ze strany vefejnych orgdnti (¢I 9 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

(') Uk vést. L 343,14.12.2012,s. 1.
(® Ut.vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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3. Zména (zmény):

Diikaz piivodu

Tato Cdst byla pfepracovana tak, aby byly jasnéji stanoveny soucdsti kontroly za déelem zaruleni jakosti
a ptivodu mdsla s chrdnénym oznacenim, pficemz se vypustily zbyte¢né tdaje.

Zrugilo se pocite¢ni hodnoceni hospodafskych subjektl za twcelem pfizptsobeni této Cdsti pozadavkiim
smérnice o sluzbdch.

Vypousti se odkazy na vyddvani povoleni a na provddéni kontrol ze strany regula¢ni rady, aby nedochdzelo
k omezeni svobody pohybu.

Metoda produkce

V bodé 1 této casti byl doplnén pozadavek tykajici se zptisobu vyzivy zvifat, ktery musi chovatelské
podniky produkujici mléko pouzivané k vyrobé mdsla s chrinénym oznacenim spliiovat.

V popisu postupu oddélovini smetany byla zjisténa chyba, kterou je tfeba opravit. P piilezitosti této
opravy byla provedena dikladnd revize Casti tykajici se metody produkce.

Informace o vnitinich kontrolnich ¢innostech provadénych podniky pfi doddvce mléka nemusi byt zahrnuty
do specifikace, a proto byly vypustény.

Vypustily se rtizné odkazy na chlazeni prostfednictvim desek, nebof pouzivand metoda chlazeni se nepova-
zuje za dulezitou. Tim se umoziuje piipadny technicky pokrok v této oblasti.

Zménila se nékterd teplotni rozmezi, jeZ byla zbytetné piisnd (napf. rozmezi teploty pii konzervovani
mléka, prani tuku vodou, atd) a piili§ mald (2 az 4°C), nebot odbornici potvrdili, Ze rozmezi 1 az
6°C je k zajisténi vlastnosti produktu béhem vyrobniho procesu dostatecné, nemd vliv na konecny vyrobek
a 1épe spliiuje parametry pouzivanych technologii a strojii. Sta¢{ proto stanovit maximdlni teplotu na 6 °C.

Jak bylo jiz uvedeno, odstavec s popisem oddélovani smetany byl z dvodt chybnych informaci zcela
pfepracovan. Pivodni znéni:

,Mléko se zpracuje termizaci (tepelné zpracovani pii teploté 57 az 68°C po dobu 15 sekund) v deskovém
vyméniku a ndsledné se odstfedi za tUcelem oddéleni smetany a dosazeni jeho zdravotni nezdvadnosti. Tato
smetana ziskand pfi teploté mezi 30 a 40°C musi pfed pasterizaci obsahovat podil tuku mezi 38 a 45%
m/m, pfiemz jeji kyselost musi byt men$i nez 13°stupnice Dornic. Poté se ochladi a konzervuje pfi
teploté mezi 2 az 4°C, dokud se nepasterizuje.”

bylo nahrazeno znénim:

,Mléko se zpracuje termizaci za Glelem oddéleni smetany a dosazeni jeho zdravotni nezdvadnosti. Béhem
tohoto procesu se pfi teploté¢ 40 az 55°C odstfedénim oddéli smetana. Tato smetana musi obsahovat podil
tuku mezi 38 a 45% m/m, pficemZ jeji kyselost musi byt 13°stupnice Dornic nebo mensi. Smetana se
poté ochladi a konzervuje pii teploté 6°C nebo niz$i, dokud se nepasterizuje.”

Termiza¢ni teplota (57 az 68°C) je teplota, které mléko dosdhne na konci termizace po oddéleni smetany,
a proto tento parametr ve skuteCnosti neni pro ziskdni smetany ani pro nasledujici postup vyroby mdsla
dtlezity. Teplota, pfi niZ vétSinou dochdzi k oddéleni smetany, je mezi 40 a 55°C, coZ je rozmezi dopo-
rucené vyrobci zafizeni, protoZe je pfi ném oddélovani jednodussi a nedochdzi k rozbijeni tukovych ¢&istic
mechanickou ¢innosti, ¢imz se sniZuje aktivita lipdz a zpomaluji se procesy rozkladu. VSechny tyto infor-
mace lze najit v téchto publikacich: ,Technology of dairy products* (Technologie mlécnych vyrobkii) od Ralpha
Earlyho (Blackie Academia & Professional), v kapitole 7 ,Cream pasteurization technology“ (Technologie paste-
rizace smetany) informa¢niho bulletinu Mezindrodni mlékdrenské federace ¢. 271 s ndzvem ,Pasteurization of
Cream* (Paterizace smetany) od T. Begh-Serensena, v ¢ldnku ,Tratamiento especifico para diferentes tipos de
nata“ (Zvldstni oSetfeni riznych druhii smetany) od Carlose Gandolfa (www.agroterra.es) a v kapitole 8 prirucky
,Manual de Industrias Ldcteas” (Pfirucka zpracovatelii miéka) (Tetra Pack Processing Systems AB, 2003).


http://www.agroterra.es
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Rovnéz se do budoucna ponechdvd moznost stanovit kyselost smetany jinymi rovnocennymi postupy, jako
napiiklad méfenim v jednotkich pH.

Pokud jde o pasterizaci smetany, vypustily se parametry pasterizace, nebot jsou ddny samotnou definici

tohoto tepelného osetieni, které je jednim z nejdalezitéjsich kontrolnich bodtt v rdmci odvétvi.

Ve fdzi zrdni smetany se vypustil poZadavek, Ze proces zrdni se musi prerusit, jakmile kyselost smetany
dosdhne 18 az 28°stupnice Dornic, nebot faktor, ktery urcuje, kdy je tfeba zrdni zpomalit, neni hodnota
kyselosti, nybrz cas uplynuly od pocitku procesu (12 az 15 hodin), tedy cas, béhem kterého dochdzi k
fermentaci.

Zrusil se také pozadavek, Ze smetana se musi chladit 4 hodiny, nebot cas potiebny na jeji ochlazeni zavisi
na objemu virky, a proto se nedd pevné stanovit. Kromé toho béhem doby, kdy je smetana v nadrzi, se
nepfetrzité kontroluje teplota, kterd musi zastat stabilni. V této souvislosti tedy nehrozi zhorseni kvality.

Vypustil se pozadavek, Ze béhem stloukdni je tfeba pomoci infracervené stupnice méfit obsah vody
v madsle, takZe je mozné pouzivat i jiné testovaci metody.

Oznacovani

Vypousti se odkazy na vydavdni povoleni a na provddéni kontrol ze strany regulaéni rady, aby nedochazelo
k omezeni svobody pohybu.

Doplnilo se vyobrazeni loga oznaceni, ackoli toto logo se jiz nemusi povinné zobrazovat na etiketé.
Vnitrostdtni poZadavky

Doslo k aktualizaci platnych pravnich predpisti tykajicich se chranénych oznaceni pavodu a chranénych
zemépisnych oznaceni.

Kontrolni subjekt

Kontrolnim subjektem je v soucasnosti Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Leén, ktery je piislusnym
organem.

Skupinou, kterd pozaduje navriené zmény, je Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida
JMantequilla de Soria“(regula¢ni rada pro chrdnéné oznaleni plivodu ,Mantequilla de Soria®), kterd zastupuje
odvétvi produkce mléka a mléénych vyrobkii v Sorii a povazuje se za skupinu, jez md na zméné specifi-
kace oprdvnény zdjem.

]EDNOTNY’ DOKUMENT

NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaleni a oznaceni piivodu zemédélskych produktit a potravin ()
+MANTEQUILLA DE SORIA*
¢. ES: ES-PDO-0105-01110 - 19.04.2013
CHZO ( ) CHOP (X)
1. Nazev

,Mantequilla de Soria“

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Spanélsko

3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1 Druh produktu

Tiida 1.5 Oleje a tuky (mdslo, margarin, olej atd.)

(}) Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

3.3

Méslo ziskané z mlééného tuku obsazeného v mléce friského a hnédého alpského plemene krav a jejich
kiizencti, které pochdzi z mlékdrenskych podnik v nékterych obcich v provincii Soria.

Chrdnéné oznaceni ,Mantequilla de Soria“ zahrnuje tf tradi¢né vyrdbéné druhy madsla: pFrodni, slané a
sladké.

Fyzikalné-chemické a organoleptické vlastnosti jednotlivych druht jsou nésledujict:
1.  Pfirodni maslo:

Fyzikalné-chemické vlastnosti::

— Obsah tuku: minimdlné 82 % m/m

— Obsah tukuprosté susiny: maximdlné 2 % m/m
— Obsah vody: maximdlné 16 % m/m

Organoleptické vlastnosti: slonovinové-sliamova barva, slabd az stfedni viné po diacetylu, velmi jemnd kyseld
chut, mirnd rozpustnost v Ustech, stfedni viskozita, aroma Cerstvé smetany, mirné pfetrvavani chuti.

2. Slané mdslo:

Fyzikdlné-chemické vlastnosti:

— Obsah tuku: minimdlné 80 % m/m

— Obsah tukuprosté susiny: maximélné 4% m/m

— Obsah vody: maximédlné 16 % m/m

— Chlorid sodny: maximélné 2,5% m/m

Organoleptické vlastnosti: barva slonovinové kosti, jemné zrnity vzhled na fezu, viné po slabé dozrilé

smetané, intenzivni sland chuf, mirnd rozpustnost v dstech, stfedni viskozita, aroma smetany, kratké
pletrvavani chuti.

3.  Sladké mdslo:

Fyzikdlné-chemické vlastnosti:

— Obsah tuku: minimédlné 39 % m/m

— Obsah tukuprosté susiny: maximdlné 35% m/m
— Obsah vody: maximdlné 25 % m/m

— Sacharéza: od 20 do 35% m/m

— Pridatné latky: barvivo betakaroten a/nebo vytaZek z koSenily na zdobeni

Organoleptické vlastnosti: barva kosti, kromé zdobeni, které je do oraniova nebo narGizovélé. Vzhled na
fezu — slabé az jemné uvolnénd, ale kompaktni péna s nepravidelnymi vydutémi s rozméry velikosti bilého
cukru a7z ryzového zrna. Viné po diacetylu s urcitym odstinem viné karamelizovaného cukru. Intenzivni
sladkd a lehce kyseld chuf. Mirnd az rychld rozpustnost v ustech. Stfedni viskozita. Jemné rostlinné aroma
smetany. Mirné az dlouhé pretrvavani chuti.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktil)

Mléko zpracovdvané za tlelem vyroby mdsla pochdzi z chovatelskych podnikii nachdzejicich se ve vyme-
zené zemépisné oblasti, kterd zahrnuje vySe poloZenou a chladngjsi Cdst provincie Soria s tradici produkce
mléka. V oblasti jsou tvrdé a suché pastviny s charakteristickou flérou, jez doddvd mléku specifické vlast-
nosti, které se prendseji do madsla.
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3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu)

Zptisob vyzivy ovlivnény podnebnymi faktory a dostupnosti pfirodnich zdroji je zaloZzen na vyuZivani
pastvin béhem obvyklych obdobi, pficemz zbyvajici ¢dst krmiva pochdzejici pokud mozno z vymezené
oblasti se sklddd ze sildZe, pfedsuSené pice, mletych obilovin a/nebo pice.

3.5 Specifické kroky pii produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Ve vymezené zemépisné oblasti se produkuje mléko a vyrdbi mdslo.

3.6 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

3.7 Zvldstni pravidla pro oznalovdni

V népisech, popiscich nebo na etiketich umisténych na obalech mdsla s chrinénym oznacenim se povinné
uvedou oznaceni ,Denominacién de Origen Protegida“ (chrdnéné oznaleni ptvodu) a ,Mantequilla de Soria“.

Predmétnd mdsla uréend ke spotiebé se opatfi znackou chrdnéného oznaceni ve formé neporusitelné
a opétovné nepouzitelné zadni etikety, kterd se na obal umisti pfed odesldnim produktu.

Na zadnich etiketdch se uvede znacka chranéného oznaceni a alfanumericky kdd, ktery umozni zabezpecit
sledovatelnost. Tato oznaleni budou na pédsku zlaté barvy pro piirodni mdslo, na pasku rGizové barvy pro
sladké mdslo a na pdsku modré barvy pro mdslo slané.

4.,  Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce mléka a vyroby madsla ,Mantequilla de Soria“ zahrnuje téchto 169 obci v provincii Soria:

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

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1 Specificnost zemépisné oblasti

Vlastnosti mdsla ,Mantequilla de Soria“ souviseji s jeho vyrobou z mléka pochdzejictho od krav, které se
zivi produkty ziskanymi v riznych podnebnych podminkdch a nadmofskych vyskach.

Provincie Soria se nachdzi v primérmé nadmoiské vySce 1026 metri nad mofem, diky Cemuz je jednou

z nejvySe poloZenych a nej¢lenitéjsich provincii ndhorni plosiny, coz pispivdi k mimofddné drsnym klima-
tickym podminkdm.
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V téch nejvyse polozenych oblastech (nad 1500 metrt) pfevladaji pastviny, které se daji vyuzivat béhem
letnich mésicti. Stfedné polozené oblasti s nejvy$simi nadmoiskymi vyskami kolem 1000-1500 metri a
s rozlehlymi lesy nabizeji pastviny od jara do podzimu. Pfechodové oblasti mezi 900 a 1000 metry
nejsou piili§ vhodné k zemédélstvi a vyskytuji se v nich pastviny, které se daji vyuZzivat téméf celorocné.
Oblasti v nadmoiské vysce pod 900 metrd se pak vyuzivaji pfedev§im k péstovani plodin. Nejbéznéjsimi
plodinami v suchych ¢astech jsou obiloviny a picniny, zatimco na zavlaZované ptidé v nejniZe poloZenych
udolich provincie se péstuje kukufice. Z vymezené oblasti byly vylouceny nejteplejsi casti provincie leZic
v nejniz§ich nadmoiskych vyskach, v nichz nemd produkce mléka a vyroba madsla tradici.

Pro krajinu provincie Soria je charakteristickd pfitomnost volné se pasouciho dobytka.

SloZeni tvrdych a suchych pastvin doddvd spolu s charakteristickou florou mléku specifické vlastnosti, které
se piendSeji do mdsla.

Pivodni femeslnd vyroba mdsla s pouzitim dfevéné kuZzelovité mdselnice (manzadero) a soucasnd diskonti-
nudlni vyroba v bubnové mdselnici (bombo mantequero discontinuo) maji spolecny zplisob hromadéni tukovych
astic smetany. V piipadé dfevéné kuZelovité madselnice se ho dosahovalo tdery rukou podobnymi pohybu
pistu az do jejich slouceni. Soucasnd bubnovd madselnice pro diskontinudlni vyrobu mdsla zajiStuje podobny
ucinek silovym ptisobenim pohybujici se nadoby na madslo.

5.2 Specificnost produktu

Odlisnosti pfi vyrobé tohoto madsla je skutecnost, ze mlééné kvasnice se nepfiddvaji na pocitku fize zrdni,
aviak az po tfech aZ ctyfech hodindch od zahdjeni zrdni. Cilem je zlepsit kone¢nou dpravu a mdslo tak
odlisit.

Pokud jde o vyrobu $tivy pro sladké mdslo, dodrzuji se staré receptury a prezentace vyrobku si zachovivd
nékdejsi estetické vlastnosti a podobu.

5.3 Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti,
povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Dgjiny vyroby mdsla ,Mantequilla de Soria“ jsou dolozeny mnohymi historickymi referencemi. Jsou mezi
nimi ocenéni, zpravy, informace, ddaje atd. pochazejici z roku 1845 az do dneska, které svéd¢i o tom, Ze
toto mdslo md neoddiskutovatelnou a bohatou tradici a historii a jeho zemépisny ndzev je dostatecné
znamy a prosluly.

Vzhledem k tomu, Ze mdslo se vyrdbi v mdlo obydlené oblasti, a jeho zemépisny ndzev proto neni pfilis
medializovdn, vdé¢i za tuto svou povést pouze zvldstnostem mléka a zpusobu vyroby, diky nimZz jej
spotfebitelé snadno rozlisi.

Vzhledem k horopisu vymezené oblasti zde panuji extrémni podnebné podminky, jez maji vliv na druh
a skladbu pastvin a plodin pouzivanych pro vyzivu dobytka. Tato vyZiva ovliviiuje sloZeni mastnych kyselin
v mlé¢ném tuku a jeho zvlastni vlastnosti, které se prendSeji do mdsla.

Kromé toho je s oblasti spojena tradice pouzivini dfevéné kuZelovité mdselnice a bubnové madselnice pro
diskontinudlni vyrobu médsla, diky nimz se odliSuje zpusob vyroby produktu a kterd md na jeho vlastnosti
rovnéz vliv.

Stejné tak tradice vyroby sladkého mdsla z mdsla pfirodniho v cukrdrndch probihd pouze v této oblasti.
Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) & 510/2006 (%)

http:/[www.itacyl.es/opencms_wfjopencms/informacion_al_ciudadano/calidad_alimentaria/4_condiciones_DOP/index.html

() Viz pozndmka pod ¢arou 3.
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