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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2020/C 186/03)

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 SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»QUEIJO TERRINCHO”
Nr UE: PDO-PT-0218-AMO01 - 19.9.2016
ChNP (X) ChOG ()
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Grupa sktadajgca wniosek

QUEITEQ — Cooperativa dos Produtores de Leite de Ovinos da Terra Quente, C.R.L. [Spétdzielnia producentéw mleka
owczego w regionie Terra Quente]

Uzasadniony interes

Grupa producentéw utworzona przez podmioty (producentéw i przetworcow) ,Queijo Terrincho” ma uzasadniony
interes w zlozeniu niniejszego wniosku o zatwierdzenie zmiany. QUEITEQ — Cooperativa dos Produtores de Leite
de Ovinos da Terra Quente, C.R.L. — to grupa producentéw odpowiadajaca za zlozenie pierwotnego wniosku o

rejestracje.

Nazwa grupy QUEITEQ - Cooperativa dos Produtores de Leite de Ovinos
da Terra Quente, C.R.L.

Rodzaj grupy Liczba czlonkéw wigksza niz jeden

Uczestnicy Producenci, przetworcy

Adres Quinta Branca — Larinho
5160 — Torre de Moncorvo

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Pafistwo Portugalia
Telefon +351 279258090
E-mail queitec@sapo.pt

2. Pafistwo cztonkowskie lub PafistwoTrzecie

Portugalia

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O Nazwa produktu
Opis produktu
X Obszar geograficzny
O Dowdd pochodzenia
XI Metoda produkeji
Zwigzek
Etykietowanie

Inne: dodanie logo produktu

4. Rodzaj zmian

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

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

5.  Zmiany

Wszystkie zmiany dotycza specyfikacji produktu, poniewaz nigdy nie opublikowano jednolitego dokumentu.
Opis produktu

Zmiana 1

— Zakresy podane wcze$niej w pierwotnej specyfikacji dotyczace $rednicy (13-20 cm) oraz wagi (0,8-1,2 kg) sera
okreslono na nowo jako odpowiednio 12-20 cm i 0,7-1,1 kg.

— Wprowadzono nowy rozmiar sera wielkosci ,merendeira” (pojemnika na zywnos¢), o ktérym nie byto mowy w
pierwotnej specyfikacji, o $rednicy 8-12 cm, wysokosci 3—6 cm i masie 0,35-0,55 kg.

— Dopuszczalne zakresy procentowe zawartosci thuszczu w suchej masie i wilgotnosci suchej masy beztluszczowej
okreslone w pierwotnej specyfikacji odpowiednio jako 45-60 % i 55-65 % okreslono na nowo jako 25-50 %
tluszczu w suchej masie oraz 35-60 % wilgotnosci suchej masy beztluszczowe;j.

— Chociaz dotychczas nie okreslono jej w pierwotnej specyfikacji, minimalng dopuszczalng temperature dla diu-
giego przechowywania seréw ,Queijo Terrincho” i ,Queijo Terrincho” Velho [dojrzalego] okreslono jako -11 °C,
ktora to temperatura jest wyzsza niz temperatura zamarzania sera (-12 °C), a jednocze$nie pozwala na zachowanie
charakterystycznego aromatu, smaku i konsystencji masy.

Zmiany te wprowadzono ze wzgledu na zmiany nawykéw konsumenckich, tj. tendencj¢ do konsumpcji mniejszych
seréw o nizszej zawartosci thuszczu, ktére lepiej nadaja si¢ do przechowywania i majg dtuzszy okres przydatnosci do
spozycia, aby dostosowa¢ podaz do biezacego popytu na mniejsze porcje, ktére sg gotowe do uzycia w konkretnych
zastosowaniach w kuchni (produkt pokrojony i zapakowany). Zmiany wprowadzono réwniez ze wzgledu na wyniki
badan przeprowadzonych w ciggu ostatnich kilku lat $wiadczace o potrzebie skorygowania pierwotnych wartosci
(dopuszczalna wilgotnos¢ i zawarto$¢ tluszczu), tak aby odzwierciedli¢ rzeczywista sytuacje.
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Zmiana 2

— Okreslono dwie nowe formy przechowywania i prezentacji ,Queijo Terrincho” Velho, ktérych nie wymieniono w
pierwotnej specyfikacji; ser ten dojrzewa lub lezakuje przez co najmniej 90 dni i moze by¢ takze wystawiany do
sprzedazy w formie pokrytej masa z czerwonego pieprzu lub pokrojony na kawalki i zanurzony w pojemnikach
z oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia.

Wykorzystanie tych technik jest uzasadnione, poniewaz dzigki nim ser lepiej nadaje si¢ do przechowywania i ma duz-
szy okres przydatnosci do spozycia, a wirdd konsumentow istnieje popyt na sery pokryte masg z czerwonego pieprzu
lub pokrojone na kawalki i zanurzone w pojemnikach z oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia; techniki te szybko
zaczeto kojarzy¢ z serami o wydluzonym okresie dojrzewania, takimi jak ,Queijo Terrincho” Velho. Ponadto te formy
prezentacji, a mianowicie pokrywanie sera masa z czerwonego pieprzu lub krojenie go na kawalki i zanurzanie w
pojemnikach z oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia, to techniki, ktére lokalnie stosowano juz od dawna.

Zmiany te majg na celu zaspokojenie nowych potrzeb rynku bez zmiany swoistych cech produktu, ktére nadajg mu
jego specyficzny charakter.

Zmiany te dotycza takze sekcji pt. ,Metoda produkeji”, ktéra zawiera teraz opis warunkéw wytwarzania ,Queijo Ter-
rincho” Velho, oraz sekgji pt. ,Etykietowanie”, jezeli chodzi o oznaczenie ,Queijo Terrincho” Velho.

Obszar geograficzny

Zmiana 3
Obszar geograficzny pozostaje bez zmian.
Pierwotny tekst: ,Artykut 1

Obszar, na ktérym wytwarza si¢ ser ,Queijo Terrincho” i na ktérym ser ten dojrzewa, obejmuje gminy Mogadouro,
Alfandega da Fé, Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides i Macedo de Cavalei-
ros (z wyjatkiem sotectw Edroso, Espadanedo, Ferreira, Murcés i Soutelo de Mourisco) w dystrykcie Braganca; sotec-
twa Rio Torto, Sdo Pedro de Veiga de Lila, Veiga de Lila, Valpacos, Vales i Possacos w gminie Valpacos w dystrykcie
Vila Real; gmineg Sdo Jodo da Pesqueira (z wyjatkiem sofectw Riodades i Paredes da Beira) w dystrykcie Viseu, gming
Vila Nova de Foz Cda, solectwa Longroiva, Fonte Longa, Poco do Canto i Meda w gminie Meda oraz solectwa Escal-
hdo, Vilar de Amargo, Algodres i Mata de Lobos w gminie Figueira de Castelo Rodrigo w dystrykcie Guarda, ktére
znajdujg si¢ w podregionach Terra Quente i doliny Alto Douro.”

otrzymuje brzmienie:

,Obszar, na ktérym wytwarza si¢ produkt i na ktérym produkt ten dojrzewa, obejmuje gminy Mogadouro, Alfindega
da Fé, Torre de Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides i Macedo de Cavaleiros
(z wyjatkiem solectw Edroso, Espadanedo, Ferreira, Mur¢és i Soutelo de Mourisco), Sdo Jodo da Pesqueira (z wyjat-
kiem sofectw Riodades i Paredes da Beira) i Vila Nova de Foz Cda oraz solectwa Rio Torto, Sdo Pedro de Veiga de Lila,
Veiga de Lila, Valpagos, Vales i Possacos w gminie Valpagos, solectwa Longroiva, Fonte Longa, Po¢o do Canto i Meda w
gminie Meda oraz solectwa Escalhdo, Vilar de Amargo, Algodres i Mata de Lobos w gminie Figueira de Castelo Rod-
rigo.”.

Ze specytikacji produktu usunigto odniesienia do dystryktéw nalezacych do podregionéw Terra Quente i doliny Alto
Douro, aby tekst byl jasniejszy, poniewaz wymienione gminy wyrazZnie okreslaja granice administracyjne wymagane
do spelnienia wymogow okreslonych w art. 5 ust. 1 lit. ¢) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Metoda produkgji

Zmiana 4

Podano szczegdlowe informacje dotyczgce czynnosci zwigzanych z etapem produkgji, ktérych nie podano w pierwot-
nej specyfikacji, a mianowicie dotyczace przetwarzania mleka (podgrzewanie i koagulacja), odsgczania serwatki
(wyciskanie), utwardzania oraz dojrzewania (obracanie i czyszczenie).

Zmiany te wprowadzono ze wzgledu na potrzebe przedstawienia szczegdtéw czynnosci zwiagzanych z etapem pro-
dukeji, w szczeg6lnosci czynnosci, ktére decyduja o zgodnosci produktu z jego opisem, zwlaszcza jezeli chodzi o
etapy koagulacji i obrobki skrzepu.
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— Mimo ze dotychczas nie bylo to okreslone w pierwotnej specyfikacji, teraz doprecyzowano, ze mleko musi by¢
przetwarzane niezwlocznie po zakoniczeniu udoju. Okreslono takze, ze jezeli nie jest to mozliwe, mleko nalezy
przechowywaé w temperaturze nie wyzszej niz 6 °C.

— Chociaz w pierwotnej specyfikacji okreslono, ze mleko nalezy podgrzewac do stalej temperatury 35 °C, obecnie
podano zakres optymalnej temperatury, ktérg musi osiggnaé mleko przed dodaniem podpuszczki (temperatura
koagulacji: 30-35 °C), aby lepiej dostosowaé opis tego procesu do rzeczywistych warunkéw.

Poza mozliwos$cig korzystania z wag i pras recznych, o czym mowa w pierwotnej specyfikacji, dopuszczono takze
korzystanie z pras pneumatycznych z czasem wyciskania od trzech do pigciu godzin zgodnie z juz stosowang metoda.
Zmiana ta wynika jedynie z postgpu technologicznego, ktéry mozna wykorzystaC w procesie produkgji, i nie ma
wplywu na ostateczne wiasciwosci produktu.

— Tak samo jak w pierwotnej specyfikacji, proces lezakowania lub dojrzewania odbywa si¢ w miejscach naturalnego
dojrzewania lub w kontrolowanym Srodowisku. Zakres, w jakim moga si¢ waha¢ pomiary wilgotnosci wzglednej
podczas tego procesu, ustalono na 80-90 % zamiast zakresu 80-85 %, ktory byt podany w pierwotnej specyfika-
cji.

— Podobnie, chociaz nie podano go w pierwotnej specyfikacji, okreslono dolny i gérny limit temperatury (8-14 °C) i
wilgotnosci (75-85 %) podczas procesu dojrzewania sera ,Queijo Terrincho” Velho, aby uzupenic¢ opis metody
produkgji.

Zmiana 5

— Dotychczas w pierwotnej specyfikacji okreslono, ze ,stada owiec rasy Churra da Terra Quente utrzymywane na
tym obszarze, ktdrych szczegdlne cechy sa do niego dobrze dostosowane, stanowig podstawowy inwentarz, jezeli
chodzi o podstawowg dzialalno$¢ w zakresie chowu zwierzat gospodarskich, i zasadniczo utrzymywane sg dzigki
pastwiskom i podmoktym Iagkom. Pastwiska obejmuja wysoko polozone tereny, ugory i ogromne polacie nieuzyt-
kéw, ktore pokrywa szorstka i skapa trawa. Nie rosng tu jednak wystarczajace ilosci trawy, w zwigzku z czym
konieczne jest korzystanie z podmoktych gk i dodatkowych roslin pastewnych — Zyta, jeczmienia, rzepy, socze-
wicy i lisci drzew takich jak jesion, wigz, dab, migdatowiec oraz drzew oliwnych, a nawet winorosli”.

Poniewaz, jak okreslono w pierwotnej specyfikacji, nie produkuje si¢ wystarczajacej iloci trawy, wprowadzono takze
mozliwo$¢ korzystania z pasz takich jak stoma i siano produkowanych w gospodarstwie lub przez innych hodowcow
owiec, a takze z roslin pastewnych wysiewanych jesienig/zimg (owsa, wyki, zyta i z6ttego tubinu) oraz wiosna (kuku-
rydza i sorgo), pochodzacych z okreslonego obszaru geograficznego.

Tekst zastgpiono i zmieniono w nastepujacy sposéb: ,Nie rosng tu jednak wystarczajace ilosci trawy, w zwiazku z
czym konieczne jest korzystanie z podmoklych fgk i dodatkowych roslin pastewnych — zyta, jeczmienia, rzepy, socze-
wicy i lici drzew takich jak jesion, wigz, dab, migdatowiec oraz drzew oliwnych, a nawet winoroéli pochodzacych z
obszaru geograficznego”.

— Cala pasza podawana owcom pochodzi z obszaru geograficznego, chociaz wprowadzono mozliwos¢ korzystania
z pasz z innych regionéw w okresie niedoboru, jednak roczna ilo$¢ takich pasz nie moze przekraczaé 50 % suchej
masy. Pasza ta jest taka sama i ma taki sam sklad jak pasza pochodzaca z obszaru geograficznego.

Zmiana 6

Usunieto art. 4 pierwotnej wersji specyfikacji:

SArtykut 4

Opakowanie i konserwacja

Ser nalezy zawsze pakowac z wykorzystaniem nietoksycznego materiatu, ktéry nie wchodzi w reakcje z zawartoscia.

Ser nalezy zawsze wstgpnie pakowad, a pakowanie musi odbywac si¢ zgodnie z dobrymi praktykami higienicznymi
oraz w warunkach, ktére pozwalaja na zachowanie czystosci i cech charakterystycznych sera podczas normalnego
przechowywania i sprzedazy.

Proces ten musi przeprowadzaé producent.”.

Opisy te zastgpiono powodami istnienia przepiséw szczeg6lowych dotyczacych pakowania; aby lepiej uzasadnié
koniecznos¢ wstepnego pakowania produktu przez producenta, dodano nast¢pujacy akapit:

,Krojenie i pakowanie musi odbywac si¢ w obrebie okre§lonego obszaru geograficznego w celu zachowania integral-
nosci produktu i zagwarantowania cech nadajacych mu jego szczegdlny charakter, ktory fatwo moze ulec zmianie w
wyniku kolejnych czynnosci podejmowanych w odniesieniu do produktu lub w wyniku rozciaggnigcia takich czyn-
nosci w czasie.”.
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Zmiana 7

— Dodano nastepujacy tekst, ktérego nie bylo w pierwotnej specyfikacji, aby wyjasni¢ produkcje poszczegélnych
form sera ,Queijo Terrincho” Velho:

LSer »Queijo Terrincho«Velho to ser dojrzewajacy przez okres co najmniej 90 dni, ktéry smaruje si¢ masg z wyciagu z
czerwonego pieprzu i okowity z wytlokéw z winogron lub oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia. Moze by¢ takze
zanurzany w oliwie z oliwek z pierwszego tloczenia.

Produkcja sera »Queijo Terrincho« Velho pokrytego czerwonym pieprzem obejmuje smarowanie sera, ktéry dojrzewat
przez co najmniej 90 dni, mieszaning czerwonego pieprzu i okowity z wytlokéw z winogron lub mieszaning czerwo-
nego pieprzu i oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia. Z czerwonego pieprzu przygotowuje si¢ mase, ktéra powstaje
podczas smarowania sera przez zmieszanie pieprzu z okowita z wytlokéw z winogron lub z oliwg z oliwek z pierw-
szego tloczenia. Mieszaning t¢ nalezy stosowaé jednorazowo, aby zapewni¢ jej odpowiednig konsystencje i smak. Na
1 kg czerwonego pieprzu uzywa si¢ okoto 250 ml okowity z wytlokéw z winogron lub 250 ml oliwy z oliwek z
pierwszego tloczenia.

Powyzsze techniki wykorzystuje si¢ na tym obszarze od dawna, poniewaz dzigki nim ser lepiej nadaje si¢ do przecho-
wywania i ma dluzszy okres przydatnosci do spozycia.”.

Zmiana 8

Etykietowanie

Usunigto art. 5 pierwotnej wersji specyfikacji:

JArtykut 5

Etykietowanie i wprowadzanie do obrotu

Na etykietach seréw muszg zosta¢ podane nastepujace informacje:

1. Nazwa handlowa — »Queijo Terrincho«

2. Zawarto$c tluszczu 45-60 %

3. Masa netto (wyrazona w gramach lub kilogramach)

4. Data minimalnej trwatosci [miesigc i rok]

5. Ser wytworzony z surowego i czystego mleka owczego

6. Nazwa i adres producenta

Etykieta musi by¢ przyczepiona do jednej ze stron sera.

Ser moze by¢ sprzedawany konsumentom w porcjach, pod warunkiem ze s3 one wstepnie zapakowane.”.

Powyzsze ogdlne odniesienia zawarte w art. 5 poczatkowej wersji pierwotnie zarejestrowanej specyfikacji usunieto i
zastapiono je wymogiem, by na etykiecie podawano, w zaleznosci od rodzaju produktu, logo produktu oraz stowa
»QUEIJO TERRINCHO« — Denominagdo de Origem Protegida” [,QUEIJO TERRINCHO” — chroniona nazwa pocho-
dzenia] lub ,»QUEIJO TERRINCHO« - DOP” [,QUEIJO TERRINCHO” — ChNP] lub ,»QUEIJO TERRINCHO« VELHO -
Denominagio de Origem Protegida” [, QUEIJO TERRINCHO” VELHO - chroniona nazwa pochodzenia] lub ,»QUEIJO
TERRINCHO« VELHO - DOP” [,QUEIJO TERRINCHO” VELHO — ChNP] zgodnie z opisem produktu.

Zmiany te wprowadzono ze wzgledu na potrzeb¢ dostosowania wymogéw w zakresie etykietowania do opisu pro-
duktu i usuniecia ogdlnych odniesien.

Zmiana 9

Usunigto art. 6 pierwotnej wersji specyfikacji:

SArtykut 6

1. Do produkcji mleka wykorzystywanego do produkgji sera »Queijo Terrincho« odpowiednie sg wylgcznie owce rasy
Churra da Terra Quente, ktére hodowane sg na obszarze produkeji okreslonym w art. 1 w niniejszym dokumencie.

2. Wszystkie stada musza by¢ zarejestrowane jako oficjalnie wolne od brucelozy i nie moga wykazywaé zadnych
oznak choréb, ktdre mogg by¢ przenoszone przez mleko.

3. Stada nalezy monitorowal w celu zapewnienia, aby wszelkie leczenie, ktéremu poddaje si¢ zwierzeta, bylo zgodne
z zalecanymi okresami karencji.

4. W dojarniach oraz podczas transportu mleka do zakladéw produkcyjnych nalezy przestrzega¢ zasad higieny.
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5. Serowarstwo musi spelnia¢ okreslone w przepisach warunki techniczne i funkcjonalne, a takze zdrowotne i higie-
niczne.

6. We wszystkich zakladach, w ktérych produkuje si¢ ser, nalezy prowadzi¢ dokumentacje dotyczaca otrzymywa-
nego mleka, produkgji, dojrzewania oraz wprowadzania do obrotu.”.

Informacje dotyczace rasy owiec podane w ust. 1 zawarto w pkt 3.2 jednolitego dokumentu, w ktérym opisano pro-
dukt, oraz w odpowiednim pkt 2 specyfikacji produktu.

Ust. 2—6 usunigto, poniewaz dotycza one zasad, ktére majg powszechne zastosowanie w tym obszarze dziatalnosci i
zostaly juz okreslone w ogdlnych przepisach.

Zmiana 10

Usunigto takze odniesienia do obowiazkéw grup producentéw i operatoréw oraz do naruszen i kar, ktére w pierwot-
nym dokumencie zawarto w art. 7, 8, 9 i 10, poniewaz nie stanowig one integralnej czesci specyfikacji produktu i
dotyczg zasad, ktére majg powszechne zastosowanie do produkgji sera i zostaly juz okreslone w ogélnych przepisach.

Zmiana 11
Zwigzek

Jezeli chodzi o zwigzek miedzy okreslonym obszarem geograficznym a wlaSciwosciami produktu, art. 1 pierwotnej
wersji specyfikacji w nastepujacym brzmieniu:

JArtykut 1

Jest to rozlegly obszar 400 000 ha, na ktérym znajduja si¢ rowy tektoniczne (Mirandela-Vilarica), glebokie i uksztalto-
wane przez erozj¢ doliny (Baixo-Coa, Sabor i dolina Alto Douro) oraz plaskowyze polozone na wysokosci 600-
800 m. Dzigki uksztaltowaniu terenu obszar ten cechuje si¢ unikalnymi warunkami klimatycznymi: im dalej na
wschod wzdluz rzeki Douro, tym bardziej klimat zmienia si¢ z subatlantyckiego klimatu $rédziemnomorskiego w
potsuchy klimat Srédziemnomorski, a im blizej do plaskowyzéw, tym bardziej odczuwalny staje si¢ klimat kontynen-
talny.

Jest to obszar, na ktérym warunki klimatyczne i topograficzne przyczynily si¢ do duzej dywersyfikacji upraw. Charak-
teryzuje si¢ on pejzazem upraw winoroli i oliwek, rozlegtymi obszarami uprawy oliwek, obszarami, na ktérych rosng
zaréwno drzewa oliwne, jak i migdalowce, obszarami uprawy zb6z nawadnianych deszczem (ugér i zboza) oraz réz-
nymi uprawami albo na obszarach, na ktérych nie ma wody do nawadniania, albo w najzyZniejszych dolinach (Miran-
dela i Vale da Vilarica). Jednak bioragc pod uwage znaczenie ekonomiczne uprawy drzew oliwnych i winorosli, na tym
wla$nie koncentrujg si¢ rolnicy.

Natomiast utrzymywane na tym obszarze stada owiec rasy Churra da Terra Quente, ktorych szczeg6lne cechy sa do
tego obszaru dobrze dostosowane, stanowia podstawowy inwentarz, jezeli chodzi o dzialalno$¢ w zakresie chowu
zwierzat gospodarskich, i zasadniczo utrzymywane sg dzigki pastwiskom i podmokiym lgkom. Pastwiska obejmujg
wysoko polozone tereny, ugory i ogromne polacie nieuzytkow, ktére pokrywa szorstka i skapa trawa.

»Nie rosng tu jednak wystarczajace ilosci trawy, w zwigzku z czym konieczne jest korzystanie z podmoklych Ik i
dodatkowych roslin pastewnych — zyta, jeczmienia, rzepy, soczewicy i lisci drzew takich jak jesion, wigz, dab, migda-
towiec oraz drzew oliwnych, a nawet winorosli pochodzgcych z obszaru geograficznego«. To tam wlasnie znajduja
si¢ pastwiska trwale owiec. Niemal przez caly rok owce spedzaja noce w zagrodach lub owczarniach na gruntach rol-
nych.

To wlasnie polaczenie wysoko polozonego terenu, suchych plaskowyzéw i jasnego nieba, tworzacych szczegélne
warunki Srodowiskowe, z tradycyjnymi metodami uprawy przyczynia si¢ do wyksztalcenia szczegdlnych cech mleka
produkowanego przez owce rasy Churra da Terra Quente (Terrincha).

Z tego to mleka, kiedy jest ono umiejetnie przetwarzane przez lokalnych mieszkaficéw posiadajacych wiedze fachowa
przekazywang z pokolenia na pokolenie, produkuje si¢ ser o bezkonkurencyjnym, wyrdzniajacym sie charakterze.”

otrzymuje brzmienie:

»Jakos¢ »Queijo Terrincho« wynika wylacznie z naturalnych i ludzkich czynnikéw zwigzanych z okreslonym obszarem
geograficznym.

Istniejg informacje, zgodnie z ktérymi produkcja sera owczego upowszechnila si¢ w zwigzku z dzialalnoscia $rednio-
wiecznych chrzescijanskich klasztoréw w tym regionie i w innych regionach. Najlepszym dowodem pochodzenia tego
sera jest prawdopodobnie fakt, Ze w regionie Terra Quente Transmontana — od obszaru, z ktdérego pochodzi rasa
owiec Churra da Terra Quente, mianowicie od doliny Vilarica, a konkretnie od Quinta da Terrincha — nadano rasie jej
alternatywng nazwe: »Terrincha« i tak réwniez nazwano ser, tj. »Terrincho«. Swiadczy to o tym, ze na tym podobszarze
wystepuje zbieznos¢ réznych czynnikéw, naturalnych i ludzkich, ktére sg charakterystyczne dla calego obszaru pro-
dukgji.
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Region Terra Quente Transmontana oraz dolina Alto Douro, czyli obszary, na ktérych znajduje si¢ okreslony obszar
geograficzny, s3 miejscem pochodzenia bardzo odpornej i dobrze przystosowanej rasy owiec Badana. To wlasnie z tej
rasy pod koniec XIX w., przez skrzyzowanie z trykami rasy Mondegueiro, powstala rasa Churra da Terra Quente.
Pelen potencjal osiagneta ona w polowie XX w. Rasa ta jest zatem odporna, dobrze przystosowana do Zycia w tym
regionie i do$¢ plodna — czesto rodzg si¢ blizniacze jagnigta. Z rasy tej produkuje si¢ umiarkowane ilosci migsa, jest
to przede wszystkim rasa owiec mlecznych, Sci$le zwigzana z produkcjg sera w regionie.

W regionie tym wystepuja pagorkowate plaskowyze i strome zbocza, a gleby sa kwasne i niezbyt zyzne, chociaz ist-
nieje kilka obszaréw dobrych gruntéw rolnych. Opady deszczu, ktére wystepuja gtéwnie w miesigcach zimowych, sa
w pelni wykorzystywane podczas dlugiego, suchego lata. Wszystko to oznacza, ze dostgpnos¢ zasoboéw zywnosci nie
jest stata: wiosna jest czasem obfito$ci, natomiast lato — czasem deficytow.

Warunki te maja duzy wplyw na rozmieszczenie upraw w regionie; sprzyjaja one systemom tradycyjnej produkcji eks-
tensywnej i powodujg, Ze hodowane w ten sposob owce rasy Churra da Terra Quente daja mleko, ktére w wyniku
przetwarzania przez lokalng ludnos$¢ z wykorzystaniem przekazywanych z pokolenia na pokolenie umiejetnosci i
wiedzy fachowej ma wlasciwosci, dzigki ktérym powstaje z niego ser o wyjatkowym charakterze, ktéry przetrwal
probe czasu.

Lagodny aromat i smak, ktére w miar¢ dojrzewania sera »Queijo Terrincho« staja si¢ mocniejsze i bardziej intensywne,
wynikaja w zwigzku z tym z wlasciwo$ci wykorzystywanego do jego produkcji czystego, surowego mleka i sa Scisle
zwigzane z rasg owiec i ro$linnoscig typowa dla wysoko potozonych terenéw i podmoklych gk, ktéra stanowi istotng
cz¢$¢ pozywienia owiec hodowanych na okreslonym obszarze geograficznym.

Zwarta ijednolita konsystencja, barwa oraz nieznacznie tlusty wyglad masy wynikaja z tradycyjnego procesu produk-
qji, ktéry opiera si¢ na wiedzy fachowej lokalnej ludnosci, zwlaszcza jezeli chodzi o sposéb obrébki skrzepu i poste-
powania z nim w taki sposéb, by odsaczy¢ serwatke i uzyskaé zwartg mase.

Proces lezakowania i dojrzewania odbywa si¢ w miejscach naturalnego dojrzewania w kontrolowanym Srodowisku w
warunkach, ktére okreslono ponizej.

Dojrzewanie »Queijo Terrincho« »Queijo Terrincho«Velho
Temperatura (°C) 5-12 8-14
Wilgotnos¢ (%) 80-90 75-85
Minimalny czas (ilo$¢ dni) 30 90

Utrzymanie tych warunkéw oraz odpowiednia dbalo$¢ podczas procesu dojrzewania — zwlaszcza jezeli chodzi o
mycie sera, ktorego czestotliwos¢ zalezy od wygladu skorki, ktéra zawsze musi by¢ gladka i czysta — to czynnosci, kto-
rych podstawe stanowi lokalna wiedza fachowa i ktére sg decydujagcymi czynnikami, jezeli chodzi o zapewnienie, aby
masa otrzymanego sera miata pozadang konsystencje, barwe i wyglad.

Lokalna wiedza fachowa przejawia si¢ rowniez w sposéb oczywisty w tradycyjnych technikach konserwacji stosowa-
nych w przypadku dluzej dojrzewajacych seréw, ktére to techniki umozliwiajg zachowanie dluzszej trwatosci pro-
duktu bez zmiany jego szczegdlnych wlasciwosci. Dotyczy to praktyki pokrywania skorki sera masg z czerwonego
pieprzu — pdlplynng mieszaning czerwonego pieprzu i okowity z wytlokéw z winogron lub czerwonego pieprzu i
oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia produkowanej lokalnie w tradycyjnych aparatach destylacyjnych lub w olejar-
niach — a takze konserwagji sera przez zanurzanie go w pojemnikach z oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia po usu-
nigciu skoérki i pokrojeniu sera na kawatki.

Jezeli chodzi o zwigzek miedzy czynnikami ludzkimi a produktem, ser »Queijo Terrincho« uwaza si¢ za produkt trady-
cyjny regionu Trds-os-Montes, a przekazywane z pokolenia na pokolenie metody produkgji i konserwacji sg stoso-
wane do dzis.”.

Tres¢ art. 1 pierwotnej specyfikacji przeformulowano, aby zapewni¢ bardziej szczeg6towy opis naturalnych czynni-
kéw, mianowicie warunkéw glebowych i klimatycznych, czynnikéw ludzkich i lokalnej wiedzy fachowej, ktére stano-
wig cechy obszaru geograficznego, z ktérych to cech wynika szczeg6lny charakter produktu. Wyjasniono, w jaki spo-
sOb cechy obszaru geograficznego wplywaja na okreslone szczegdlne whasciwosci produktu, oraz stwierdzono, ze
jakos¢ sera ,Queijo Terrincho” wynika wylacznie z naturalnych i ludzkich czynnikéw zwigzanych z okreslonym
obszarem geograficznym.
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Tre$¢ zmieniono w taki sposéb, by byla zgodna z przepisami dotyczacymi opracowywania jednolitego dokumentu,
zgodnie z rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci pro-
duktéw rolnych i $rodkéw spozywczych, w szczegdlnosci jezeli chodzi o pkt 5 (,Zwigzek z obszarem geograficz-
nym”), poniewaz niezwykle wazne jest, aby jednolity dokument zawieral doktadne i spjne wyjasnienie ustalonego
zwigzku przyczynowego, ktorego to wyjasnienia brakowalo w pierwotnym tekscie.

Inne

Nalozono obowigzek stosowania logo produktu.

JEDNOLITY DOKUMENT
,QUEIJO TERRINCHO”
Nr UE: PDO-PT-0218-AMO1 - 19.9.2016
ChOG () ChNP (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Queijo Terrincho”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Nazwa ,Queijo Terrincho” oznacza dojrzaly ser produkowany przez powolne odsaczanie skrzepu otrzymanego dzigki
koagulacji surowego i czystego mleka owczego pochodzacego od owiec maciorek rasy Churra da Terra Quente z pod-
puszczky pochodzenia zwierzecego. Minimalny okres dojrzewania sera ,Queijo Terrincho” wynosi 30 dni. Jezeli ser
lezakowal lub dojrzewal przez co najmniej 90 dni, nazwa pochodzenia sera ,Queijo Terrincho” jest kwalifikowana
jako Velho (dojrzaly).

Gléwne cechy okreslono ponizej:

Cechy ser6w ,Queijo Terrincho” i ,Queijo Terrincho” Velho

Sery ,Queijo Terrincho” ,Queijo Terrincho”Velho
Ksztalt Krotki walec (krazek), lekko wklesty | Krétki walec (krazek), lekko wypukly na
na §rodku, bez wyraznych krawedzi | $rodku, o nieréwnej krawedzi
Wysokos§¢ 3,0-6,0 cm 2,0-6,0 cm
Masa 0,7-1,1kg 0,5-1,0 kg
$rednica 12-20 cm 10,0-18,0 cm
Masa (rozmiar pojemnika na zyw- | 0,35-0,55 kg 0,25-0,45 kg
nosé)
Srednica (rozmiar pojemnika na 8,0-12,0 cm 5,0-10,0 cm

zywnosc€)

Skorka

Sprezysta, pelna, dobrze uformowa-
na, gladka, cala o jasnej stomkowo-
201tej barwie

Twarda, pelna, dobrze uformowana, o
czerwonej barwie, niekiedy szorstka

Masa
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Sery ,Queijo Terrincho” ,Queijo Terrincho”Velho

Konsystencja Zwarta i rowna, nieco mas$lana, nie- | Zwarta i rOwna, dobrze uformowana,
kiedy traci ksztalt w wyniku krojenia | nie maslana, utrzymuje swéj ksztalt
(p6tmiegkka) podczas krojenia (twarda)

Wyglad Nieco kremowy, z nielicznymi dziu- | Niezbyt kremowy, z nielicznymi dziu-
rami rami

Barwa Jednolicie biata Zottawa

Zapach i smak Intensywny zapach, fagodny i czysty, | Mocny, o zréwnowazonej mieszance
niezbyt ostry r6znych zapachéw

Zawarto$¢ ttuszczu (w suchej masie) | 25-50 35-60

(%)

Wilgotnos¢ (w suchej masie bez- 35-60 20-55

3.3.

thuszczowej) (%)

Sery ,Queijo Terrincho” i ,,Queijo Terrincho” Velho sa wprowadzane do obrotu w calosci, pokrojone lub podzielone na

porcje i zapakowane.

Ser ,Queijo Terrincho” Velho moze by¢ takze wystawiany do sprzedazy w formie pokrytej masa z czerwonego pieprzu
lub pokrojony na kawalki i zanurzony w pojemnikach z oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia.

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-

rzonych)

Owce zywig si¢ przede wszystkim na pastwiskach znajdujacych si¢ na wysoko polozonych terenach, ugorach i
ogromnych pofaciach nieuzytkow, ktére pokrywa szorstka i skapa trawa, a takze na podmoklych fgkach lub na natu-
ralnych pastwiskach w obrgbie okre§lonego obszaru geograficznego.

Poniewaz nie ma wystarczajgcej ilosci trawy, konieczne jest wykorzystanie dodatkowych roslin pastewnych, np. zyta,
jeczmienia, owsa, rzepy i soczewicy, a takze liSci drzew takich jak jesion, wigz, dab, migdatowiec oraz drzew oliwnych,
a nawet winoro$li pochodzacych z obszaru geograficznego.

Wykorzystuje si¢ takze inne pasze takie jak stoma i siano, a takze rosliny pastewne wysiewane jesienia/zima (owies,
wyke, zyto i z6lty tubin) oraz wiosng (kukurydza i sorgo), produkowane w gospodarstwie lub przez innych hodow-
c6w owiec na okreslonym obszarze geograficznym.

Wszystkie pasze, ktérymi karmi si¢ owce, pochodzg z wyznaczonego obszaru geograficznego. Jedynie w okresie nie-
doboru mozliwe jest wykorzystanie pasz z innych regionéw, jednak roczna ilo§¢ takich pasz nie moze przekraczaé
50 % suchej masy. Pasza ta jest taka sama i ma taki sam sklad jak pasza pochodzaca z okre§lonego obszaru geograficz-
nego, aby korzystanie z niej nie wplywato na wiasciwosci produktu.

Do produkgji stosuje si¢ s6l spozywczg w proporcji wagowej 15-20 % do masy sera oraz podpuszczke pochodzenia

ZWierzecego.

Czyste, surowe mleko pochodzace od owiec maciorek rasy Churra da Terra Quente musi mie¢ nastgpujace cechy fizy-

kochemiczne:

Kwasowo$¢ (ml Na OH N\1) 25-30
pH 6,5-6,6
Gestos¢ (przy 20 °C) 1036-1038
Zawarto$¢ thuszczu (g/100 g) 8,5
Zawarto$¢ biatka (g/100 g) 6,4-6,6
Azot calkowity (%) 1,0-1,1
Azot niekazeinowy (%) 0,2-0,3
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Czerwony pieprz, oliwa z oliwek oraz okowita z wytlokéw z winogron wykorzystywane do przygotowania masy z
czerwonego pieprzu pochodzg z okreslonego obszaru geograficznego.

3.4. Poszczegélne etapy produkdji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka oraz wytwarzanie sera, w tym dojrzewanie i lezakowanie, musi odbywac si¢ na okreslonym obszarze
geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Dlugie przechowywanie produktu jest dopuszczalne w temperaturze nie nizszej niz -11 °C.

Krojenie i pakowanie musi odbywa¢ si¢ w obrebie okreslonego obszaru geograficznego w celu zachowania integral-
nosci produktu i zagwarantowania cech nadajacych mu jego szczeg6lny charakter, ktéry fatwo moze ulec zmianie w
wyniku kolejnych czynnosci podejmowanych w odniesieniu do produktu lub w wyniku rozciggniecia takich czyn-
nosci w czasie.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Poza logo produktu, ktére przedstawiono ponizej, na etykiecie produktu muszg znalezé si¢ nastepujace stowa:
»QUEIJO TERRINCHO« — Denominagdo de Origem Protegida” [,QUEIJO TERRINCHO” — chroniona nazwa pocho-
dzenia] lub ,»QUEIJO TERRINCHO« — DOP” [,QUEIJO TERRINCHO” — ChNP] lub ,»QUEIJO TERRINCHO« — Deno-
minagdo de Origem Protegida VELHO” [,QUEIJO TERRINCHO” - chroniona nazwa pochodzenia VELHO] lub
,»QUEIJO TERRINCHO« — DOP VELHO” [,QUEIJO TERRINCHO” VELHO — ChNP VELHO].

TERRINCHO

.
BV s

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym wytwarza si¢ produkt i na ktérym produkt ten dojrzewa, obejmuje gminy Mogadouro, Alfandega
da Fé, Torre de Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides i Macedo de Cavaleiros
(z wyjatkiem solectw Edroso, Espadanedo, Ferreira, Murgés i Soutelo de Mourisco), Sdo Jodo da Pesqueira (z wyjat-
kiem solectw Riodades i Paredes da Beira) i Vila Nova de Foz Coa oraz solectwa Rio Torto, Sdo Pedro de Veiga de Lila,
Veiga de Lila, Valpagos, Vales i Possacos w gminie Valpagos, solectwa Longroiva, Fonte Longa, Poco do Canto i Meda w
gminie Meda oraz solectwa Escalhdo, Vilar de Amargo, Algodres i Mata de Lobos w gminie Figueira de Castelo Rod-
rigo.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Jakos$¢ ,Queijo Terrincho” wynika wylacznie z naturalnych i ludzkich czynnikéw zwigzanych z okre$lonym obszarem
geograficznym.

Istnieja informacje, zgodnie z ktérymi produkcja sera owczego upowszechnila si¢ w zwigzku z dzialalno$cig Srednio-
wiecznych chrzescijanskich klasztoréw w tym regionie i w innych regionach. Najlepszym dowodem pochodzenia tego
sera jest prawdopodobnie fakt, ze w regionie Terra Quente Transmontana — od obszaru, z ktérego pochodzi rasa
owiec Churra da Terra Quente, mianowicie od doliny Vilariga, a konkretnie od Quinta da Terrincha — nadano rasie jej
alternatywng nazwe: »Terrincha« i tak réwniez nazwano ser, tj. »Terrincho«. Swiadczy to o tym, ze na tym podobszarze
wystepuje zbieznos¢ réznych czynnikdw, naturalnych i ludzkich, ktére sg charakterystyczne dla calego obszaru pro-
dukgji.

Region Terra Quente Transmontana oraz dolina Alto Douro, czyli obszary, na ktérych znajduje si¢ okreslony obszar
geograficzny, sa miejscem pochodzenia bardzo odpornej i dobrze przystosowanej rasy owiec Badana. To wlasnie z tej
rasy pod koniec XIX w., przez skrzyzowanie z trykami rasy Mondegueiro, powstala rasa Churra da Terra Quente.
Pelen potencjal osiggneta ona w potowie XX w. Rasa ta jest zatem odporna, dobrze przystosowana do zycia w tym
regionie i do$¢ plodna — czgsto rodzg si¢ blizniacze jagnieta. Z rasy tej produkuje si¢ umiarkowane iloSci migsa, jest
to przede wszystkim rasa owiec mlecznych, Sci$le zwigzana z produkcjg sera w regionie.
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W regionie tym wystepuja pagérkowate plaskowyze i strome zbocza, a gleby s3 kwasne i niezbyt zZyzne, chociaz ist-
nieje kilka obszaréw dobrych gruntéw rolnych. Opady deszczu, ktére wystepuja gléwnie w miesigcach zimowych, sg
w pelni wykorzystywane podczas dlugiego, suchego lata. Wszystko to oznacza, ze dostgpnos$¢ zasobow zywnosci nie
jest stata: wiosna jest czasem obfito$ci, natomiast lato — czasem deficytow.

Warunki te majg duzy wplyw na rozmieszczenie upraw w regionie; sprzyjaja one systemom tradycyjnej produkji eks-
tensywnej i powoduja, ze hodowane w ten sposob owce rasy Churra da Terra Quente dajg mleko, ktére w wyniku
przetwarzania przez lokalng ludnos$¢ z wykorzystaniem przekazywanych z pokolenia na pokolenie umiejetnosci i
wiedzy fachowej ma wlasciwosci, dzigki ktérym powstaje z niego ser o wyjatkowym charakterze, ktéry przetrwat
probe czasu.

Lagodny aromat i smak, ktére w miar¢ dojrzewania sera ,Queijo Terrincho” stajg si¢ mocniejsze i bardziej intensywne,
wynikaja w zwigzku z tym z wladciwo$ci wykorzystywanego do jego produkcji czystego, surowego mleka i sa Scisle
zwigzane z rasg owiec i rolinnoécig typowa dla wysoko potozonych terenéw i podmoklych 13k, ktéra stanowi istotng
cze$¢ pozywienia owiec hodowanych na okreslonym obszarze geograficznym.

Zwarta i jednolita konsystencja, barwa oraz nieznacznie tlusty wyglad masy wynikaja z tradycyjnego procesu produk-
cji, ktéry opiera si¢ na wiedzy fachowej lokalnej ludnosci, zwlaszcza jezeli chodzi o sposéb obrébki skrzepu i poste-
powania z nim w taki sposéb, by odsaczy¢ serwatke i uzyskaé zwartg mase.

Proces lezakowania i dojrzewania odbywa si¢ w miejscach naturalnego dojrzewania w kontrolowanym Srodowisku w
warunkach, ktére okreslono ponizej.

Dojrzewanie ,Queijo Terrincho” ,Queijo Terrincho”Velho
Temperatura (°C) 5-12 8-14
Wilgotnos¢ (%) 80-90 75-85
Minimalny czas (ilo$¢ dni) 30 90

Utrzymanie tych warunkéw oraz odpowiednia dbalo$¢ podczas procesu dojrzenia — zwlaszcza jezeli chodzi o mycie
sera, ktorego czestotliwos¢ zalezy od wygladu skorki, ktéra zawsze musi by¢ gladka i czysta — to czynnosci, ktérych
podstawe stanowi lokalna wiedza fachowa i ktére sg decydujacymi czynnikami, jezeli chodzi o zapewnienie, aby
masa otrzymanego sera miala pozadang konsystencje, barwe i wyglad.

Lokalna wiedza fachowa przejawia si¢ rowniez w sposob oczywisty w tradycyjnych technikach konserwacji stosowa-
nych w przypadku dluzej dojrzewajacych serdw, ktore to techniki umozliwiaja zachowanie dluzszej trwalosci pro-
duktu bez zmiany jego szczegdlnych wiasciwosci. Dotyczy to praktyki pokrywania skorki sera masg z czerwonego
pieprzu — pélplynng mieszaning czerwonego pieprzu i okowity z wytlokéw z winogron lub czerwonego pieprzu i
oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia produkowanej lokalnie w tradycyjnych aparatach destylacyjnych lub w olejar-
niach — a takze konserwacji sera w pojemnikach z oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia.

Jezeli chodzi o zwigzek migdzy czynnikami ludzkimi a produktem, ser ,Queijo Terrincho” uwaza si¢ za produkt trady-
cyjny regionu Trds-os-Montes, a przekazywane z pokolenia na pokolenie metody produkeji i konserwacji sa stoso-
wane do dzis.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_Qj_Terrincho.pdf
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