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ALTE ACTE

COMISIE

Publicarea unei cereri in temeijul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agri-
cole si alimentare

(2008/C 255/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare, in temeiul articolului 7 din
Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in
termen de sase luni de la data prezentei publiciri.

CERERE DE MODIFICARE
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
Cerere de modificare in conformitate cu articolul 9
»QUESO MANCHEGO”

NR. CE: ES/PDO/117/0087/06.11.2006
IGP O DOP X

1. Rubrica din caietul de sarcini afectatd de modificare

Denumire
Descriere

Aria geograficd
Dovada originii
Metoda de obtinere
Legaturd

Etichetare

Cerinte nationale

Moo O O = = > 0O

Altele (organismul de control)

2. Tipul modificirii

O Modificarea documentului unic sau a fisei rezumat

X Modificarea caietului de sarcini al DOP sau IGP inregistrate, pentru care nu s-au publicat niciun
document unic si nicio fisd rezumat.

() JOL93,31.3.2006,p. 12.



8.10.2008

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

C 255/11

3.1.

3.2.

O Modificarea caietului de sarcini care nu genereazd nicio modificare a documentului unic publicat
[articolul 9 alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006].

O Modificarea temporara a caietului de sarcini ca urmare a adoptirii unor masuri sanitare sau fitosani-
tare obligatorii de cdtre autorititile publice [articolul 9 alineatul (4) din Regulamentul (CE)
nr. 510/2006]

Modificari
Descrierea produsului

Progresul tehnologic inregistrat in ultimii ani si actualizarea legislatiei au generat o imbundtdtire a tehni-
cilor de analizd care au devenit mai fiabile §i precise, drept care s-au introdus schimbiri referitoare la
parametrii care caracterizeazd ,Queso Manchego”.

Caracteristicile organoleptice asociate texturii ,Queso Manchego” se dobandesc in urma unei perioade
adecvate de maturare; de aceea se reduce perioada de maturare pentru brinzeturile cu o greutate mai
micd de 1,5 kg si se introduce o perioadd maximd de maturare de doi ani pentru a se pdstra caracteris-
ticile organoleptice specifice acestui tip de branza.

Se mdreste continutul minim de materie grasd de la 6 % la 6,5 %. Numeroasele analize realizate de
fabricile de branzeturi si de laboratorul Consiliului de reglementare au demonstrat cd materia grasd
medie depiseste 7 %.

Determinarea impurititilor microscopice si testul reductazei cu albastru de metilen sunt tehnici analitice
depasite.

Se introduce termenul ,substantd uscatd utild”, care substituie termenul ,substantd uscatd totali”,
intrucat acesta este mai adecvat pentru evaluarea capacititii laptelui de a se transforma in branza.

Se introduce un nou parametru de control printre caracteristicile analitice ale laptelui, si anume densi-
tatea. In cazul laptelui, densitatea este strans legatd de compozitia fizico-chimica a acestuia.

Se modificd dimensiunile produsului, intrucat, in urma acestor ani de functionare, s-a constatat tendinta
unui sector important al pietei de a solicita branzeturi de dimensiuni mai mici.

Se reduce la 4,8 pH-ul minim impus branzeturilor, pe baza studiilor stiintifice care demonstreazd ci
aceasta este o valoare obisnuitd in analizele efectuate pentru acest tip de branzeturi.

In prezent, laboratorul organismului de control utilizeazd tehnica electroforezei pentru analiza ameste-
cului de lapte si branzd. De-a lungul anilor s-a dovedit fiabilitatea si rapiditatea acestei tehnici, care este,
in plus, o tehnicd recunoscutd oficial.

Se elimind mentiunea ,Limita de colesterol: 98 % din fractiunea de steroli din materia nesaponificabild”.
In zilele noastre, metodele utilizate sunt mai sofisticate si mai fiabile, drept care nu are sens si se
mentind aceastd metodd analitica.

Cu trecerea anilor §i odatd elaborati si dezvoltatd ,Fisa de degustare a Queso Manchego”, s-a realizat o
reorganizare a caracteristicilor produsului protejat de denumirea de origine, care este mai exigentd in
ceea ce priveste caracteristicile organoleptice prezentate in caietul de sarcini initial.

De patru ani s-a pus in aplicare procedura de acordare de puncte. Variatiile introduse in diferitele
descrieri ale parametrilor organoleptici sunt determinate de evolutia inregistratd de vocabularul analizei
senzoriale In ultimii ani.

Aria geografici

S-a realizat o actualizare in ceea ce priveste zona de productie ca urmare a modificirii termenului
~municipii” in ,entitdti locale”.

Odatd cu aceastd modificare, au apdrut entitdti locale noi care erau anterior raioane ale unor municipii
si care, apartinind de acestea, erau deja incluse in zona de productie.

in prezent, datd fiind noua recunoastere, dacd entititile locale in cauzd nu ar fi incluse, acestea ar
riméne in afara zonei de productie, desi au fost intotdeauna recunoscute in cadrul fiecirui municipiu
de care apartineau, din moment ce au indeplinit dintotdeauna conditiile stabilite.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.1.

3.2.

Elemente care dovedesc faptul cd produsul este originar din aria respectivd

S-a introdus ca practicd lipirea etichetei de cazeind pe invelisul branzei”, intrucit aceasta este unul
dintre elementele principale de identificare si control.

Acest element de control reprezintd ,amprenta digitald” a ,Queso Manchego”. Nu existd doud produse
la care sd coincidd numirul si seria de pe eticheta de cazeind. In plus, este imposibil de transferat o

etichetd de pe un produs pe altul, deoarece, odatd desprinsd de pe o bucatd de branzi, aceasta nu mai
poate fi lipitd pe o alta.

Organism de control
S-a modificat organismul de control, in temeiul articolului 10 din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al

Consiliului din 20 martie 2006 privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale
produselor agricole si alimentare.

Etichetare
Imaginea entititii a evoluat in permanentd, adaptandu-se cu timpul la diferite cerinte si sugestii. In

cadrul logo-ului actual se evidentiazd insemnele caracteristice pe suprafata branzei si apare reprezentatd
o turmd de oi, producitoarele materiei prime din care se realizeazd produsul.

Cerinte legislative nationale
Actualizarea legislatiei in vigoare care vizeazd denumirile de origine protejate si indicatiile geografice
abroga legislatia precedentd indicatd in dosarul de cerere de inregistrare, prin urmare sectiunea in cauzd
trebuie modificatd in consecinta.
DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/06 AL CONSILIULUI
»QUESO MANCHEGO”
NR. CE: ES/PDO/117/0087/06.11.2006
IGP O DOP X
Denumire

,Queso Manchego”

Stat membru

Spania

Descrierea produsului agricol sau alimentar
Tipul produsului

Clasa 1.3 — Branzeturi

Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Branzd din pastd presatd produsi din lapte de oaie din rasa Manchega, cu o maturare minimid de
30 de zile, pentru branzeturile cu o greutate egald sau mai micd de 1,5 kg, respectiv de 60 de zile
pentru alte greutdti, si cu o maturare maxima de 2 ani.

,Queso Manchego” se poate produce din lapte pasteurizat sau din lapte crud; in acest ultim caz se poate
eticheta cu mentiunea ,Artesano”.
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,Queso Manchego” este o branza grasd; caracteristicile fizice ale branzei la incheierea maturdrii acesteia
sunt urmdtoarele:

— forma: cilindrici cu fete sensibil plane,

— iniltime maximd: 12 cm,

— diametru maxim: 22 cm,

— raport diametru/iniltime cuprins intre: 1,5 si 2,2,
— greutate minimd: 0,4 kg,

— greutate maxima: 4,0 kg.

Caracteristicile fizico-chimice ale branzei sunt:

— pH: 4,8-5,8,

— substantd uscatd: minim 55 %,

— materie grasd: minim 50 % din substanta uscati,
— total proteine din substanta uscatd: minim 30 %,
— clorurd de sodiu: maxim 2,3 %.

Caracteristicile pastei:

— consistentd: tare $i compactd,

— culoare: variabili de la alb la ivoriu-gilbui,

— miros: lactic, intens acid si persistent care atinge note picante in cazul celor mai maturate, cu persis-
tentd globald de lungd duratd,

— gust: usor acid, pronuntat si savuros, care devine picant in cazul branzei foarte maturate. Gust rezi-
dual placut si specific, conferit de laptele de oaie Manchega,

— aspect: prezenta unor giuri mici repartizate inegal, care uneori pot lipsi,

— texturd: elasticitate redusd, untoasi si usor fdinoasd, care poate fi granulard la branzeturile foarte
maturate.

Limitele microbiologice sunt urmdtoarele:

— Escherichia coli: maxim 1 000 colonii/gram,
— stafilococ auriu: maxim 100 colonii/gram,
— salmonela: absentd la 25 grame,

— listeria: absentd la 25 grame.

Este un tip de branzd cu gust usor acid, pronuntat si savuros care devine picant la bucitile de branzi
foarte maturate. Gust rezidual plicut conferit de laptele de oaie Manchega.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

,Queso Manchego” se produce din lapte de oaie din rasa Manchega, cheag natural sau alte enzime
coagulante autorizate si clorurd de sodiu.

Laptele nu trebuie s contind corasld, produse medicamentoase sau alte impurititi care ar putea avea un
efect negativ asupra fabricirii, maturdrii si conservirii brnzei, precum si asupra conditiilor igienice si
sanitare ale acesteia.

,Queso Manchego” se poate produce din lapte pasteurizat sau din lapte crud; in acest ultim caz se poate
eticheta cu mentiunea ,Artesano”.



C 255/14

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

8.10.2008

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Caracteristicile analitice ale laptelui sunt:
— materie grasd: minim 6,5 %,

— lactozd: minim 4 %,

— proteine: minim 4,5 %,

— substantd uscati utild: minim 11 %,
— aciditate (DORNIC): maxim 30°,

— densitate: 1,034-1,040 kg/l,

— punct de inghet: < - 0,550 °C.

Furaje (numai pentru produsele de origine animali)

Oaia Manchega este pdstoritd pe parcursul intregului an, utilizdndu-se resursele naturale; la stdnd, hrana
este suplimentatd cu o ratie de concentrate, nutret si produse secundare.

Din punct de vedere zootehnic, se remarcd fanetele situate in luminisurile crngurilor, precum si pasu-
nile anuale, care includ urmaitoarele plante: Medicago minima, Scorpiurus subvillosa, Astragalus stella,
Astragalus sesamus etc.

Asa-numitele ,Madajales” reprezintd cele mai interesante pisuni pentru ovine; in cadrul acestora se
giseste firiceaua, insotitd de numeroase leguminoase, cum ar fi: Medicago rigidula, Medicago lupulina,
Medicago truncatula, Trigonella polycerata, Coronilla scorpoides etc.

In soluri profunde si umede pot creste ,fenelares”, care sunt finete bogate in care predomind plante
vivace si bianuale, a ciror forma este datd de gramineea Brachypodium phoenicoides.

Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Norme specifice privind felierea, raderea, ambalarea etc.

Branzeturile protejate de denumirea de origine ,Queso Manchego” pot fi puse in circulatie si expediate
de fabricile de branzeturi si de instalatiile inregistrate numai in ambalaje care nu le afecteazd calitatea.

,Queso Manchego” este mereu acoperitd de invelisul sdu, care poate si fi fost spilat in prealabil.

De asemenea, se permite ca ,Queso Manchego” si fie parafinati sau reacoperitd cu substante inactive
transparente §i autorizate prin lege sau si fie unsd cu ulei de mdsline, cu conditia ca invelisul si isi
conserve aspectul si culoarea naturale si s3 permit3 citirea etichetei de cazeind.

In niciun caz nu se folosesc substante care sd ii confere invelisului o culoare neagri.

,Queso Manchego” poate fi prezentatd spre comercializare in portii, feliatd si razuitd, cu conditia si fie
ambalatd si sd permitd cunoasterea provenientei sale. Aceastd operatiune se poate realiza in afara zonei
de origine de citre intreprinderi care au acceptat si care respectd protocolul de actiune stabilit, pentru a
garanta trasabilitatea si operatiunile aferente ,Queso Manchego”.

Ambalajele utilizate trebuie sd respecte, in orice caz, legislatia in vigoare.

Norme specifice privind etichetarea

Pe etichetd figureazi obligatoriu mentiunea: Denumire de origine ,Queso Manchego”. In cazul in care
brinza este produsd din lapte crud, aceastd caracteristicd poate fi indicatd pe etichetd prin mentiunea
~Artesano”.

Produsul destinat consumului este previzut cu contraetichete numerotate si eliberate de Consiliul de
reglementare, care sunt aplicate in cadrul intreprinderii inregistrate, in asa fel incét si poati fi niciodatd
reutilizate; in plus, fiecare bucatd de ,Queso Manchego” trebuie si poarte, pe una din fetele sale, o
etichetd de cazeind cu un numdr si o serie, care se aplicd in etapa de modelare si presare.
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4. Delimitarea succinti a ariei geografice

Entitdtile locale protejate de denumirea de origine ,Queso Manchego” sunt urmdtoarele: 45 din
provincia Albacete, 84 din provincia Ciudad Real, 156 din provincia Cuenca si 122 din provincia
Toledo.

Au fost incluse urmitoarele: Alcoba de los Montes si El Robledo din provincia Ciudad Real, Albadalejo
del Cuende, Villarejo de la Pefiuela, Villarejo-Sobrehuerta si Villar del Horno din provincia Cuenca.

5. Legdtura cu aria geograficd

5.1. Specificitatea ariei geografice

Regiunea naturald La Mancha este situatd in platoul peninsular meridional (Submeseta Sur) si se caracte-
rizeazd printr-un relief de cAmpie care coboard spre Atlantic.

La Mancha este o cAmpie Inaltd care se intinde pe soluri calcaro-argiloase, terenurile destinate pasuna-
tului fiind formate din substraturi bogate in calcare sau marne.

Climatologia regiunii prezintd un caracter extrem, cu oscilatii mari, caracteristic tipului continental, cu
ierni foarte friguroase si veri cilduroase, care ating uneori 40 °C, cu variatii termice zilnice uneori de
20 °C si variatii anuale de 50 °C. Precipitatiile sunt reduse, fapt care situeazd regiunea in asa-numita
Spanie arid3, cu un mediu extrem de uscat, avind o umiditate relativd de aproximativ 65 %.

Conditiile edafoclimatice au ficut ca rasa Manchega si fie cea mai bine adaptatd zonei.

5.2. Specificitatea produsului

Branzd din pastd presatd, cu invelis dur si pastd tare si compactd, a cdrei culoare variazd de la alb la
ivoriu-gilbui, cu miros intens si persistent, gust usor acid, pronuntat si savuros, texturd untoasa si usor
fiinoasd, cu elasticitate redusa.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geografici si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
specificd, reputatia ori alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

Conditiile edafoclimatice ale zonei au realizat o mare parte din selectia naturald pentru ca oaia din rasa
Manchega sd fie cea mai bine adaptatd si s3 producid un lapte care ii conferd branzei ,Queso Manchego”
caracteristicile specifice in ceea ce priveste culoarea, mirosul, gustul si textura.

Branzeturile de oaie din rasa Manchega se produc din vremuri indepartate, iar scurgerea secolelor a ficut
ca tehnicile de productie sd se orienteze spre obtinerea calitdtilor maxime ale acestui tip de branzd
traditionald din La Mancha.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

Consejeria de Agricultura. Denominaciones de Origen. Resolucién de 2 de octubre de 2006, Consejerfa de
Agricultura por la que se adopta decisién favorable sobre solicitud de modificacién de pliego de condiciones
de la Denominacién de Origen Protegida Queso Manchego. D.O.CM. n° 209 de 10 de octubre de 2006.
P4g. 20695.

Publicatd in Jurnalul Oficial din Castilla-La Mancha numdrul 209 din 10 octombrie 2006.
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