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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(C/2025/337)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZLONKOWSKIEGO

,,Cabrales”
Nr UE: PDO-ES-0081-AMO3 - 14 paZzdziernika 2024 r.
ChNP (X) ChOG ()

1.  Nazwa produktu

,Cabrales”
2. Pafistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny
Hiszpania
3. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Dyrekcja Generalna ds. Rozwoju Obszaréw Wiejskich i Rolnictwa i Zywnosci — Departament Srodowiska
Wiejskiego i Spojnosci Terytorialnej Ksiestwa Asturii (Direccién General de Desarrollo Rural y Agroalimentacion -
Consejeria de Medio Rural y Cohesion Territorial del Principado de Asturias)

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano w art. 53 ust. 2
rozporzadzenia (UE) 1151/2012:

Zmiany opisane ponizej nie obejmuja zmiany nazwy chronionej nazwy pochodzenia ani stosowania tej nazwy; nie
wiazg si¢ one z ryzykiem uniewaznienia zwigzku ani z nowymi ograniczeniami we wprowadzaniu produktu do
obrotu. Zmiany te kwalifikuja si¢ zatem jako ,zmiany standardowe” zgodnie z definicja w art. 53 ust. 2
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systemo6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych.

1. Bardziej szczegbtowy opis cech charakterystycznych skérki

Cechy charakterystyczne skorki sera zostaly opisane bardziej szczegdlowo, zastepujac opis ,migkka, cienka, tlusta,
szara, miejscami czerwonawo-zolta” nastepujacym tekstem:

,Skorka migkka, cienka, ttusta, szara — o barwie brazowo-pomaraficzowej, z miejscami czerwono-zoltymi”.

Zmiana dotyczy rozdzialu B ,Opis produktu” specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 ,Opis produktu” jednolitego
dokumentu.

Uzasadnienie:

Zmieniono opis cech charakterystycznych skorki w celu dokladniejszego okreslenia wlasciwosci chronionego
produktu. Skorka sera objetego ChNP ,Cabrales” charakteryzuje si¢ kolorem odcieni od szarego do pomaraficzowo-
brazowego, ktory jest mniej lub bardziej intensywny, w zaleznosci od czasu dojrzewania i obchodzenia si¢ z serami
w jaskini przez kazdego z producentéw.

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
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3.1.

3.2.

Od momentu wprowadzenia ChNP ,Cabrales” zaobserwowano wystgpowanie zoéltoczerwonoczerwonego
zabarwienia skorki, gléwnie w serach dojrzewajacych w jaskiniach na duzych wysokosciach, gdzie okresy
dojrzewania sg dluzsze, podczas gdy sery dojrzewajace w jaskiniach na nizszej wysokosci zazwyczaj nie posiadaja
tego rodzaju Zoltoczerwono-czerwonego zabarwienia.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

2. Dokladniejszy opis cech morfologicznych sera.

Bardziej szczegélowo opisano cechy morfologiczne zwigzane ze Srednicg i wysokoscig (proporcjonalng) sera
objetego ChNP ,Cabrales”, a w czesci okreslajacej cechy charakterystyczne produktu ,$rednica” zawarto nastgpujace
zdanie:

,Srednica nigdy nie moze by¢ mniejsza niz wysokos¢ sera”.

Zmiana dotyczy rozdzialu B ,Opis produktu” specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 ,Opis produktu” jednolitego
dokumentu.

Uzasadnienie:

Zmiana ta wynika z koniecznosci zapewnienia przez grupe skladajaca wniosek tradycyjnej morfologii produktu. Ser
objety ChNP ,Cabrales” jest wytwarzany i wprowadzany do obrotu w standardowej morfologii cylindrycznej, ktorej
$rednica jest réwna lub wigksza od wysokosci. Definicja tej proporcji poprawia opis produktu i wzmacnia zwigzek
z tradycyjng produkcja produktu.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Cabrales”
Nr UE: PDO-ES-0081-AMO3 - 14 pazdziernika 2024 r.
ChNP (X) ChOG ()

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Cabrales”

Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Kod Nomenklatury scalonej

— 04 — PRODUKTY MLECZARSKIE; JAJA PTASIE; MIOD NATURALNY; JADALNE PRODUKTY POCHODZENIA
ZWIERZECEGO, GDZIE INDZIE] NIJEWYMIENIONE ANI NIEWLACZONE

0406 — Ser i twardg

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

Ser z przerostem niebieskiej plesni wyprodukowany z surowego mleka krowiego, owczego lub koziego lub
z polaczenia dwoch lub wszystkich trzech wymienionych rodzajéw mleka — przy czym mleko to musi zawsze byé
mlekiem pelnym — o zréwnowazonym skladzie pod wzgledem zawartosci ttuszczow i bialek.

Ser dojrzewajacy w jaskiniach przez co najmniej dwa miesigce, liczac od momentu powstania skrzepu.
Wiasciwosci ser6w dojrzatych:

ksztalt: cylindryczny, o gladkich bokach;

wysokos¢: 7-15 centymetréw;

masa i $rednica: zréznicowane; $rednica nigdy nie moze by¢ mniejsza niz wysoko$¢ sera;

skorka: migkka, cienka, tlusta, szara — o barwie bragzowo-pomaranczowej, z miejscami czerwono-z6ltymi;
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miazsz sera: migkka konsystencja o zréznicowanym stopniu jednolitosci, w zaleznosci od stopnia fermentacji sera.
Zwarty i pozbawiony dziur. Miejscami bialy z zielonkawo-niebieskimi zylkami. Nieco pikantny smak,
intensywniejszy w serach wyprodukowanych z czystego mleka owczego lub koziego lub z mieszanin tych dwéch
rodzajéw mleka;

zawarto$¢ thuszczu: nie mniej niz 45 % suchej masy

minimalna zawarto$¢ wilgoci: 30 %

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

Zwierzeta gospodarskie karmi si¢ zgodnie z tradycyjnymi praktykami, wypasajac je bezposrednio na pastwiskach
i uzupelniajac ich diete pasza.

Surowe mleko krowie, owcze lub kozie pochodzace z gospodarstw hodowlanych polozonych na okreslonym
obszarze geograficznym. Podpuszczka wylacznie pochodzenia zwierzecego.

3.4.  Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Zaréwno produkcja mleka, jak i przetwarzanie i dojrzewanie sera muszg odbywa¢ si¢ na okre§lonym obszarze
geograficznym.

3.5.  Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie musi odbywacl si¢ na okreslonym obszarze geograficznym, aby zagwarantowaé okre$lone optymalne
warunki wywierajace wplyw na jako$¢ produktu. Dzigki temu serowarzy moga zagwarantowaé autentyczno$é
produktu, co utatwia przeprowadzanie kontroli identyfikowalnosci.

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

Etykiety handlowe umieszczane na serach musza zawiera¢ stowa ,Denominacién de Origen Protegida Cabrales”,
a takze unijne logo chronionej nazwy pochodzenia.

Sery muszg réwniez posiada¢ etykiete dodatkows opatrzong wlasnym numerem seryjnym odpowiednia dla formy
sera, do ktérego dana etykieta si¢ odnosi. Etykiety dodatkowe musza zostaé zatwierdzone, sprawdzone
i dostarczone przez organ kontrolny w sposéb uniemozliwiajacy ich ponowne wykorzystanie.

4, Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji mleka, z ktérego mozna wytwarzal ser ,Cabrales”, obejmuje wsie: Arangas, Arenas, Asiego,
Berodia, Bulnes, Camarmefia, Canales, Carrefia, Escobar, Inguanzo, La Molina, La Salce, Ortiguero, Pandiello,
Puertas, Poo, Sotres i Tielve w gminie Cabrales oraz Ocefio, Ciraves i Rozagas w gminie Pefiamellera Alta —
wszystkie wymienione wsie znajdujg na obszarze Picos de Europa polozonym w prowingji Asturia.

Ser jest rowniez przetwarzany i dojrzewa na obszarze produkcji.

5.  Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika produktu

Specyficzny charakter sera Cabrales, ktéry odrdznia go od innych seréw, jest zwiazany z jego wlasciwosciami
organoleptycznymi (skorka i migzsz). Specyfika obszaru

Specyfika obszaru

Specyfika obszaru znajduje odzwierciedlenie w nastepujacych czynnikach naturalnych i ludzkich:

1- Czynniki naturalne

Pasmo Picos de Europa polozone w potudniowo-wschodniej czeici prowingji Asturia i rozciggajace si¢ na czesé
prowingji Leén i Kantabria sklada si¢ z masywow gérskich wyrastajacych z pétnocnych zboczy Gér Kantabryjskich
oraz rozleglych pastwisk usytuowanych na wysokosci powyzej 800 metréw.
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2-  Czynniki ludzkie

Z uwagi na izolacje, jakiej doswiadczyly pokolenia mieszkaficéw tego obszaru, gospodarka regionu opiera si¢ na
pelnym wykorzystywaniu dostepnych zasobow naturalnych.

Po pierwsze, mieszkaficy osiedli ludzkich polozonych na obszarze Picos de Europa tradycyjnie wykorzystywali
miesiace letnie do wypasania réznego rodzaju zwierzat gospodarskich na pastwiskach — zwierzgta te pochodzily
zazwyczaj ze wsi poloznych na obrzezach obszaru Picos. Latem zwierzeta swobodnie przemierzajg trudne tereny
pastwisk pefia (jak Picos de Europa nazywa miejscowa ludnos¢). Kazda mala wies¢ posiada wlasng zagrode, z ktérej
korzysta cala spolecznos$é, ale w ktérej znajdujg si¢ rézne stada, kazde nalezgce do innego mieszkanca.
W miesiacach letnich zwierzeta przekazuje si¢ kilku mieszkancom wsi odpowiedzialnym za sprawowanie opieki
nad zwierzgtami gospodarskimi i zarzgdzanie nimi, natomiast pozostali mieszkaficy pozostajg we wsi i koncentruja
si¢ na zniwach i sianokosach.

Po drugie, dzigki unikalnej wiedzy fachowej, jaka dysponuja lokalni producenci, a takze z uwagi na fakt, ze trudnosci
natury transportowej sprawialy, iz punkty konsumpcji produktéw byly tak bardzo oddalone od punktéw ich
produkcji, przetwarzaniem mleka w ser zajmowali si¢ sami pasterze.

Zwigzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy specyficznym charakterem obszaru a procesem produkcji
i wlasciwo$ciami produktu

a)  Jaskinie, w kt6rych dojrzewaja sery

Obecnos¢ jaskin i pieczar o réznej wielkosci i charakterystyce na tym obszarze jest zwigzana z formacjami
krasowymi i unikalng interakcja migdzy powietrzem i wodg w masywie skal wapiennych Picos de Europa, ktdry jest
jednym z najgrubszych masywow tego rodzaju w Europie.

Cho¢ jaskinie, w ktorych dojrzewaja sery, znajduja si¢ niekiedy w poblizu zagrody lub szalasu pasterskiego,
wigkszo$¢ jest polozona daleko i prowadza do nich trudno dostepne, wijace si¢ gérskie Sciezki. Jaskinie sa polozone
na wysokosci 800-1 200 metréw; uwaza si¢, ze sery dojrzewajace w wyzej potozonych jaskiniach cechuja si¢ lepsza
jakoscia.

Aby dang jaskini¢ mozna bylo uzna¢ za nadajaca si¢ do dojrzewania w niej sera ,Cabrales”, musi spelniaé ona
nastepujace warunki: by¢ gleboka i posiadaé wejscie wychodzace na strone péinocng; posiadaé co najmniej dwa
otwory prowadzgce na zewnatrz (jeden pelnigcy funkcje wejscia i jeden do celéw wentylacyjnych), aby
doprowadzi¢ do powstania strumienia powietrza wewngtrz jaskini, tzw. soplado; musi znajdowaé si¢ w niej
réwniez plynaca woda. Wszystkie te warunki sprawiajg, ze w jaskini istnieje nieznaczny ruch powietrza i panuje
w niej bardzo wysoka wilgotno$¢ (powyzej 90 %), a temperatura utrzymuje si¢ na poziomie 6-10 °C.

W tych warunkach $ciany jaskini pokrywaja si¢ plesnig, gtéwnie Penicillium roqueforti, a strumienie powietrza, czyli
soplados, przenosza zarodniki, ktére opadaja na ser, kielkuja i przedostaja si¢ do migzszu sera.

Aby osiagna¢ odpowiedni poziom dojrzatosci, sery musza lezakowaé w jaskiniach przez okres od dwéch do pigciu
miesiecy na drewnianych pétkach (talameras). W tym czasie sg one okresowo obracane i czyszczone.

Po zakoniczeniu procesu dojrzewania sery zawijano dawniej w liscie klonu jaworowego, aby ulatwi¢ manipulowanie
nimi w trakcie sprzedazy. Obecnie — w przypadku seréw objetych nazwa pochodzenia — zaprzestano stosowania tej
praktyki; zamiast tego sery zawija si¢ w papier do pakowania zywnosci opatrzony nadrukiem przedstawiajacym
liscie.

b) Renoma

Renoma sera ,Cabrales” znajduje potwierdzenie w szeregu Zrédel. Na przyklad zapiski Jovellanosa (XVII w.),
Diccionario Geografico autorstwa Madoza zredagowany na poczatku XIX w. oraz Memorias Asturianas Gonzileza
Solisa potwierdzaja, ze sery Cabrales zostaly zaprezentowane na wystawie rolniczej w Madrycie w 1857 r. razem
z innymi produktami z Asturii.

Z opracowania po$wigconego przemyslowi serowarskiemu w Santander opracowanego przez braci Alvarado
wynika, ze w 1911 r. rozpoczeli oni swojg wedréwke po regionie Cabrales, w trakcie ktérej wspieli si¢ na masyw
Picos de Europa, aby ,odwiedzi¢ jaskinie pasterzy wytwarzajacych stynny ser »Cabrales«”.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[run.gob.es/wzoCabralN24
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