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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calitatii
produselor agricole si alimentare

(2015/C 281/08)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului (!).

DOCUMENT UNIC
»TERNERA DE ALISTE”
Nr. UE: ES-PGI-0005-01134 - 29.07.2013
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumire

,Ternera de Aliste”

2. Statul membru sau tara tertd
Spania
3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tip de produs

Clasa 1.1. Carne si organe comestibile proaspete

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Carne de bovine tinere, de rase destinate pentru productia de carne, adaptate la aria geograficd si produse ca rezul-
tat al alimentatiei si al metodelor de crestere traditionale practicate in zond, cu varste cuprinse intre 8 si 12 luni in
momentul sacrificarii.

In functie de metoda de productie, se face distinctie intre urmatoarele tipuri de animale:
— Hrénite cu lapte: carne de animale tinute in staule de la nastere i care nu sunt intdrcate inainte de sacrificare.

— Hrénite cu iarba: carne de animale hrinite cu lapte matern si pe pasunile din zond, iar apoi tinute in staule
panad la sacrificare.

Carnea proaspitd protejatd de IGP se caracterizeazd prin prezenta grasimii de culoare alb-sidefat, repartizatd omo-
gen in tesutul muscular ferm si usor umed. In ceea ce priveste calitdtile sale organoleptice, carnea este foarte fra-
gedi si suculentd si se topeste in gurd; are un gust fin, delicat si un miros nu foarte pronuntat.

Perioada minimd de maturare a cdrnii este de patru zile.

Conformatia carcaselor include tipurile E, U, R si O, iar gradul de grisime este 2 sau 3 in cazul masculilor si 2, 3
sau 4 in cazul femelelor. In functie de tipul de animale de la care provine carnea, culoarea variazd de la roz deschis
in cazul animalelor hranite cu lapte si roz spre rosu in cazul animalelor hrinite cu jarba.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Vitelele destinate reproducerii sunt crescute in sisteme mixte de stabulatie si pe pasune, in exploatatii traditionale
mici cu pdsunat zilnic. Hrana animalelor se bazeazi pe resursele naturale ale zonei, completate, atunci cind resur-
sele sunt limitate, cu fan de pajisti permanente, legume ridicinoase si alte produse agricole locale. In perioada de
intdrcare, animalele primesc, de asemenea, un supliment de cereale si plante leguminoase din aceeasi exploatatie
agricold.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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In paralel, au evoluat doud metode de crestere, care pot fi clasificate dupd cum urmeaza:

Vitei hraniti cu lapte, pentru care hrana de bazd constd in lapte matern completat cu furaje din propria exploatatie
agricold, cu nutret si concentrate, pAnd in momentul in care este atinsd varsta de sacrificare, fard s fi fost intdrcati.
Incepand de la data primei intarcdri, vitelul este tinut intr-un anumit loc, intr-un mediu adecvat, si rimane in staul
dupd nastere, astfel incat sd poatd fi hrinit direct de citre mama sa. Incepand cu varsta de o lund, in hrana anima-
lelor se include fanul, pentru a dezvolta rumenul animalului, astfel incat sd poate incepe introducerea concentrate-
lor in hrand.

Vitei hraniti cu iarbd, pentru care existd doud etape diferite, prima pe pajiste si a doua in staul.

— Prima etapd constd in pdsunatul impreund cu mama si o alimentatie pe bazd de lapte matern. De la vérsta de
trei luni, pe pajisti se amplaseazd coveti cu concentrate, pentru a optimiza cresterea vitelului si pentru a-l ajuta
sd se adapteze la hrana cu continut de concentrate, dupd ce va fi intdrcat. Durata perioadei petrecute pe pajiste
depinde de factori climatici si de disponibilitatea resurselor naturale, perioada minima fiind de cinci luni.

— A doua etapd are loc in staule, unde animalele sunt addpostite si hrinite cu nutret, paie de cereale si concen-
trate pand la sacrificare.

Furajul trebuie si fie de origine vegetald si sd constea in principal in cereale (minimum 60 % din compozitia canti-
tativd) si sd nu depdseascd 50 % din substantd uscatd anuald. Utilizarea produselor care ar putea si interfereze cu
ritmul normal de crestere si dezvoltare a animalelor este interzisi in mod expres.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfasoare in aria geograficd delimitatd
Nasterea, cresterea si ingrisarea animalelor protejate pand la momentul sacrificdrii se desfdsoard in aria geografica
delimitata.

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd
Produsul se poate prezenta sub forma de portii, fileuri sau bucidti, cu conditia ca aceste operatiuni sd fie efectuate
de citre operatori controlati.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Atat carnea tdiatd, cit si ambalajele care contin portii, fileuri sau buciti sunt expediate cu o etichetd pe care sunt
mentionati cel putin termenii ,Indicatie geografici protejatd” si ,Ternera de Aliste”, precum si sigla indicatiei geo-
grafice protejate si sigla europeand care corespunde indicatiei geografice protejate.

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria de productie cuprinde districtele Aliste, Sayago si Sanabria, care se afld in partea de vest a provinciei Zamora.

5. Legdtura cu aria geografica

Legdtura dintre aria geograficd si produsul ,Ternera de Aliste” se bazeazd pe calitatile specifice ale produsului si pe
reputatia acestuia.

Caracteristici fizice

Districtele Aliste, Sayago si Sanabria sunt dominate de peneplene de joasd altitudine, usor ondulate, cu altitudini de
peste 600 de metri. Solurile din zond, formate pe un soclu paleozoic, situat pe roci de granit, roci metamorfice si
sisturi, se caracterizeazd printr-o adincime micd, un grad scdzut de retentie a apei si un nivel ridicat de aciditate,
fiind considerate ,soluri sdrace”. Prin urmare, aceastd zond nu poate fi utilizatd pentru culturi cu randament mare
si este utilizatd pentru pasunat.
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Clima variazd in functie de altitudine, amplasarea si orientarea lanturilor muntoase. Cantitatea medie anuald de
precipitatii variazd de la aproximativ 2 000 mm pe varfurile Sierra Segundera la 600 mm in partea de vest, favori-
zdnd dezvoltarea vegetatiei si a paturii erbacee a pasunilor si fanetelor.

Factori naturali

Este 0 zond de pdsuni care alterneazi cu tufisuri, unde predomind gramineele fine (Agrostis, Poa, Briza si Bromus) si
plantele leguminoase. Vegetatia spontand care acoperd peste patru cincimi din partea de vest a Zamorei este repre-
zentatd in principal de padsuni si plantatii de stejar (Quercus pyrenaica) si stejar de stincd. De asemenea, in aceastd
zond cresc din abundentd iarba-neagrd (Erica arborea, Erica australis v. aragonensis si Calluna vulgaris), labdanumul
(Cistus ladanifer, Cistus laurifolius), grozama, Cytisus oromediterraneus si Retama sphaerocarpa. Deoarece zona este in
mare parte sdlbaticd, pasunile sunt variate si nu foarte bogate in azot, ci mai degrabi uscate si aspre, contribuind
astfel la diversificarea hranei bovinelor.

Aria geograficd a fost si incd mai este habitatul natural al lupului iberic (Canis lupus signatus), fiind, in prezent,
rezervatia naturald cu cea mai mare densitate a populatiei acestei specii in Europa. Prezenta lupului in zond
a influentat considerabil modul de crestere a viteilor, deoarece, din cauza lupilor, crescdtorii au fost nevoiti si-si
protejeze animalele tinere pentru a evita eventualele pierderi si consecintele negative asupra gospodariilor lor, ale
cdror venituri proveneau aproape exclusiv din vanzarea de vitei. Acesta este motivul pentru care vacile fitau in
staule, iar viteii erau tinuti intotdeauna in staule pand cresteau, ca misurd de protectie impotriva lupilor.

Factori istorici si umani

Partea de vest a provinciei Zamora este constituitd dintr-o serie de regiuni periferice care au fost marginalizate timp
de secole si in care oamenii au trdit si s-au adaptat la mediu pentru a extrage putinele resurse pe care le putea oferi
acesta, generand practic o economie de subzistentd. Cresterea animalelor era principala sursd de venituri, avand in
vedere solurile sirace si dificultatea de a face agriculturd. Aceste dificultdti au condus la o mai bund utilizare
a pasunilor pentru cresterea animalelor de citre numeroasele ferme familiale de dimensiuni mici. Vitele au jucat un
rol dublu, de fortd de munci si de supliment in veniturile gospodariilor, cu doud functii de bazi: de produs alimen-
tar, cici laptele produs era consumat, si de resursd economicd, din vanzarea viteilor.

Caracteristicile fizice ale ariei geografice, factorii naturali si cei istorici/lumani definesc un sistem de productie
traditional in care crescdtorii de animale au fost nevoiti sd utilizeze toate tipurile de pasune si toate resursele natu-
rale §i au creat un numdr mare de mici ferme de bovine, in care femelele de reproductie sunt crescute in sisteme
care combini stabulatia si pasunatul. In aceste ferme, au coexistat de-a lungul timpului doud tipuri de crestere
a animalelor, in functie de necesititile exploatatiei, producand-se vitei hraniti cu lapte cind necesitdtile erau minime
si vitei hraniti cu iarbd cand animalul era necesar in calitate de instrument de lucru sau ca producitor de lapte
pentru nevoile familiale. Sunt exploatatii in care existd un gen de simbiozd speciald intre vacd, junincd §i mediul
natural, sub ingrijirea crescitorilor care si-au mostenit deprinderile de la strdmosi, deprinderi insotite de metode de
cregtere a animalelor artizanale si minutioase si de o atentie deosebitd acordati fiecirui element in parte i ansam-
blului conditiilor necesare pentru fiecare exemplar.

Specificitatea produsului

Metodele de crestere specifice, bazate in principal pe alimentarea viteilor cu lapte matern si sacrificarea la o varstd
fragedd, produc o carne cu caracteristici proprii §i distinctive, care se caracterizeazd prin culoarea roz-deschis in
cazul viteilor de lapte si roz spre rosu in cazul viteilor hraniti cu iarbd (L*=41,2-43,1, a*=12,1-12,9, b*=11,5-12,4),
prin gustul delicat §i suculenta mult apreciatd (12,2 % pierderi la gitit la 100 °C), precum si prin frigezime
(3,31-3,71 kg/cm?, sonda Warner-Bratzler) si grisimea ferma de culoare alb-sidefat.

Culoarea caracteristicd a cirnii de ,Ternera de Aliste” se datoreaza stabulatiei viteilor si sacrificirii la o varstd frageda,
producandu-se o concentratie scizutd de mioglobind (2,8-3,2 mg/gr de carne) in mugchi si mai putine fibre rosii decét
fibre albe. In consecinti, carnea de vitel de lapte are o culoare roz-deschis, iar cea de vitel hrinit cu iarbd — o culoare roz
ceva mai pronuntatd, dat fiind ci acesta din urma i petrece prima etapd din viatd in cAmp si este sacrificat la o varstd
mai avansatd.

Frigezimea caracteristici cirnii de ,Ternera de Aliste” se datoreazd varstei fragede la sacrificare si stabulatiei viteilor,
ceea ce reduce tonusul muscular; acesti factori influenteazd colagenul din carne, ficindu-l mai putin stabil la
caldurd in timpul gatirii.

Suculenta cidrnii ,Ternera de Aliste” se datoreazd stabulatiei viteilor, alimentatiei cu hrand cu valoare energetici
ridicatd si varstei fragede la sacrificare, ceea ce contribuie la maturarea rapida a cirnii si conduce la un nivel ridicat
de proteine in muschi si o capacitate excelentd de retinere a apei. Astfel, se elibereazd mai mult suc in timpul
masticatiei, aceasta din urma fiind facilitatd de fragezimea cdrnii si de stratul de grisime tipic.
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Gustul delicat caracteristic cdrnii de ,Ternera de Aliste” se datoreazd faptului c¢i animalele sunt hrinite cu lapte
matern, care contine acizi grasi cu lant mediu si scurt — precursorii gustului. In plus, animalele au un sistem diges-
tiv nedezvoltat pe deplin, avind in vedere vérsta fragedd la sacrificare, i, prin urmare, acesti acizi grasi nu se
supun proceselor metabolice digestive si sunt integrati direct in continutul de lipide responsabil de gustul caracte-
ristic al carnii.

Reputatie

Un sistem de productie foarte minutios, caracterizat prin metode traditionale de alimentare si de crestere specifice
zoneli, conferd produsului anumite caracteristici foarte apreciate si de inaltd reputatie gastronomica.

Carnea de ,Ternera de Aliste” se bucurd de renume si este preferatd de consumatori datoritd calitdtii sale
exceptionale. Numeroase documente istorice atestd reputatia excelentd a acestei cirni, cum sunt cele apirute in
buletinele informatice ale provinciei Zamora si in publicatia El correo Zamora incepand din februarie 1976, care
scot in evidentd calitdtile acestei cirni, acordindu-i calificative precum: ,suculentd §i zemoasi”, ,de o finete deose-
bitd”, ,cea mai bund carne din lume”, ,de o calitate inegalabild” sau ,nu existd in toatd Spania carne de vitel care si
concureze cu aceasta”.

Existd o multitudine de trimiteri in mijloacele de comunicare in masi: in presa locald si regionald, in presa de
specialitate (Eurocarne, Cdrnica 2.000, Origen, Distribucidn y consumo, ITEA, Mundo Ganadero etc.) si in programe
informative de televiziune si de la posturile de radio locale si nationale.

Carnea de ,Ternera de Aliste” figureazd, de asemenea, in cdrti de bucate si in reviste gastronomice, de exemplu, in
cartea Secretos de los chefs: técnicas y trucos de 50 estrella Michelin publicatd de Bon Vivant (2008), cu un prolog scris
de Ferrdn Adria, sau in articolul Boccato di Cardinale: un recorrido por diez de los mejores manjares para disfrutar: Ternera
de Aliste din Crénica de Guadalajara.

Carnea de ,Ternera de Aliste” isi datoreazd renumele si reputatia, in mare masurd, vastei traditii culinare, care se
reflectd de ani de zile in prezenta acestei cdrni in meniurile unui numdr mare de restaurante din Spania si in spe-
cial din Castilla y Le6n. Trebuie mentionate ultimele evenimente dedicate carnii de ,Ternera de Aliste”, care au avut
loc la Parador Nacional de los Condes de Alba y Aliste la Zamora, in cadrul unei serii de evenimente generice
cunoscute sub numele de Muestras Gastrondmicas de los Productos de Espafia. Carnes con Origen.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

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