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I\Y
(Tdjékoztatdsok)
AZ EUROPAI UNIO INTEZMENYEITOL, SZERVEITOL, HIVATALAITOL ES
UGYNOKSEGEITOL SZARMAZO TA]EKOZTATASOK
EUROPAI BIZOTTSAG
Eurodtviltasi drfolyamok (')
2022. marcius 4.
(2022/C 108/01)
1 euro =
pe Atvéltdsi , Atvaltasi
énznem . Pénznem p
arfolyam arfolyam
usD USA dollar 1,0929 CAD  Kanadai dollar 1,3937
JPY Japén yen 126,17 HKD  Hongkongi dolldr 8,5411
DKK Dén korona 7,4394 NZD Uj-zélandi dollar 1,6005
GBP AngOl fOnt 0 8 2 3 8 8 SGD SZingapﬁl‘i dollér 1 ,48 7 2
SEK Svéd korona 10,7935 KRW  Dél-Koreai won 1332,23
CHE Sviici frank 1.0056 ZAR  Dél-Afrikai rand 16,8044
CNY Kinai renminbi 6,9065
ISK Izlandi korona 144,20
HRK Horvét kuna 7,5584
NOK Norvég korona 9,8358
IDR Indonéz rdpia 15725,30
BGN Bulgar leva 1,9558
MYR  Maljj ringgit 4,5661
CZK Cseh korona 25,737 . .
PHP  Filop-szigeteki peso 56,814
HUF Magyar forint 386,54 RUB  Orosz rubel
PLN Lengyel zloty 48530 | THR  Thaifoldi baht 35,776
RON Romén lej 4,9495 BRL Brazil real 5,5313
TRY Torok lira 155681 | MXN  Mexikéi peso 22,7543
AUD Ausztrél dollar 1,4872 INR Indiai rtipia 83,4354

() Forrds: Az Eurépai Kozponti Bank (ECB) dtvéltdsi drfolyama.
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v

(Hirdetmények)

EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Elnevezés bejegyzése iranti kérelem kozzététele a mezGgazdasagi termékek és az élelmiszerek
mingségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2022/C 108/02)

Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszdlaldsra, amely a kozzététel id6pontjatdl szdmitott harom hénapon beliil tehetS meg.

EGYSEGES DOKUMENTUM
+QUESO DE ACEHUCHE’
EU-szam: PDO-ES-02621 - 2020.7.14.
OEM (X) OFJ ()
1. Elnevezés

,Queso de Acehiche”

2. Tagdllam vagy harmadik orszdg

Spanyolorszdg

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

1.3. Sajtok

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jeldlt termék leirdsa

A ,Queso de Acehiche” kizdrélag a Murciana-Granadina, Florida, Malaguefia, Retinta és Verata fajtdji vagy ezen fajtdk
keresztezésével kitenyésztett kecskéktSl szdrmazé nyers tejbdl készilt sajt, amelyet a 4. pontban meghatarozott
foldrajzi teriileten mtikod6 gazdasagok éllitanak el8. Oltés alvasztdssal llitjdk el6, és legaldbb 40 napig érlelik.

Az érlelés végén a ,,Queso de Acehtiche” a kovetkezd jellemzékkel rendelkezik:

a) Fizikaijellemzdk

- Alak: Hengeres, elol alapvet8en lapos, oldalt bolygé-dombora

() HLL343.,2012.12.14, 1. 0.
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- Méret:
- Atméré: minimum 7 cm
— Magassdg: nem tobb, mint az 4tmérg 50 %-a

— Tomeg: 200-1 200 g

b) Fizikai-kémiai jellemzdk

— A szdrazanyag zsirtartalma: legaldbb 45 %
- Teljes szdrazanyag-tartalom: legalabb 50 %
— pH: legalabb 5,0, és nem tobb, mint 6,0

- NaCl: legfeljebb 4 %

o) Erzékszervijellemzsk

~  Keéreg: kissé durva, szine viaszsdrgatol sotét okkersargdig terjedd. Erlelés kozben jellegzetes maz képzGdhet. A sajt
eredeti allapotéban, illetve paprikdval vagy olajjal bevonva keriilhet kereskedelmi forgalomba. A ,sobao” mosasi
technikdval késziilt sajtok kérge sima, szélei lekerekitettek.

— Sajttészta: kompakt, homogén szerkezetli, repedésmentes, szine fehértdl elefantcsontszinig terjedS. A vagasi
felilletén egyenetlen eloszldsban megjelenhet néhdny kis, kerek lyuk. Félkemény, rugalmas dllagti. A szdjban lagy
érzetet kelt, kissé olvadd, nem til omlds, zsiros, ragadds, nedves és nem tal szemesés.

— Illat: kdzepesen vagy erGsen intenziv, tejszerti (kecsketej) és egyéb (penész) aromak.

- Iz az érlelési id6 fiiggvényében egyre markdnsabban, kozepesen, illetve erdteljesen jelentkezd enyhén sos,
mérsékelten savanyu, kissé keserti és enyhén pikdns.

3.3. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)

a) Nyilvantartdsba vett kecskenydjak tradiciondlis mddszerekkel torténd takarmanyozdsa extenziv vagy félextenziv
allattenyésztési modszert alkalmazva, amelynek sordn a széban forgd foldrajzi teriilet természeti eréforrdsait
haszndljdk fel. Fokozottan tipanyagigényes idGszakokban — példdul ellés és tejelés idején — illetve, ha az idGjdrdsi
koriilmények kedvezdtlenek — példdul aszdly miatt — kiegészit§ takarmdny is adhat6, amely magdban foglalhat
kukoricat, szalmat, valamint gabonafélékbél, hiivelyesekbdl és csirakbol dll6 sszetett takarmanyt is.

o L

Az allattenyésztési modszer akkor mindsiil félextenzivnek, ha a maximalis dllomdnystirtség 1,8 szdmosillategység/
hektdr (szde/ha). Mivel egy felnétt kecske 0,15 szde-nek felel meg, a legkevésbé szigort feltételek alapjan
engedélyezhetd dllattenyésztési modszert alkalmazva a maximalis dllomdnystrtség 12 kecske/hektdr. A maximalis
dlloménystirtiség biztositja, hogy egész évben elegendd élelem alljon rendelkezésre, tovabbd, hogy az érintett
foldrajzi teriileten kiviilr6l beszerzett takarmdny szdrazanyag-tartalma éves szinten mindig az unids

jogszabdlyokban meghatdrozott hatdrérték alatt maradjon.

Az extenziv vagy félextenziv allattenyésztési mddszerekhez kapcsolddd természetes vegetdcion tdlmenden a
foldrajzi teriilet széndt, szalmdt, gabonaféléket, lucerndt, bitkkonyt, illetve magrél nevelt zabot is biztosit, amelyek
legeltetésre, valamint betakaritds utdn zold, illetve szdraz takarmdnyként haszndlhatok fel. A tarlé szintén
felhaszndlhat6 legeltetésre.

27

A ,Queso de Acehtiche™-t a regisztralt gazdasdgok dltal tenyésztett kecskékbdl fejt természetes tejbdl kell elGéllitani,
amely az aldbbi tulajdonsdgokkal rendelkezik:

=

- nyers, teljes, nem szabvanyositott, tiszta és mentes a szennyez8désektdl;
- egylittes zsir- és fehérjetartalma legaldbb 7 %, a fehérjetartalma pedig minimum 3 %;

— pH-értéke 6,5 és 6,8 kozotti.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni
A teriileten elvégzend§ gyartasi [épések a kovetkezdk:
- tejtermelés, a 3.3. pontban meghatdrozottak szerint;

—  sajtgydrtds, amely magdban foglalja az alvasztdst, a vagast, a formazdst, a préselést, a s6zast és az érlelést, ideértve a
,sobao” technikat is, ha alkalmazzik.
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3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

A termék tetszés szerint csomagolhaté, amennyiben a csomagolds meg6rzi a termék sértetlenségét és végsd
minGségét.

A forgalmazdk a sajtokat félbevdgva vagy negyedelve is kindlhatjdk, amennyiben minden egyes adagon a teljes
mértékd azonositdst és nyomon kovethetdséget biztosit6 tandsitdsi cimkét helyeznek el.

A ,Queso de Acehtiche” a kiskereskedelmi iizletekben barmilyen méret(i adagokra vighat6, amennyiben a miivelet a
vasarlé el6tt, az értékesités idGpontjdban torténik.

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozé egyedi szabdlyok

A ,Queso de Acehtiche” végsd cimkéjének tartalmaznia kell a forgalmazé kereskedelmi cimkéjét és a tanusitdsi cimkét,
amelyeket elvalaszthatatlan és kitorolhetetlen modon kell elhelyezni minden tandsitott sajton vagy sajtadagon. A
cimkék megfelel§ alkalmazdsaért végsé soron a tanusitott forgalmazd felel.

Minden egyes egész vagy darabolt sajt tanusitdsi cimkéjén fel kell tiintetni az egyedi alfanumerikus sorozatszamot, a
,Denominacién de Origen Protegida Queso de Acehiiche” [,Queso de Acehiiche” védett eredetmegjelolés] szoveget, a
,s0bao” sz6t (amennyiben alkalmaztdk ezt a technikat), és az alabb lathat6 terméklogét:

Quwwefﬁ@

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

Minden egyes egész vagy darabolt sajt végs6 cimkéjén fel kell tiintetni tovabbd a vonatkozé jogszabédlyokban
meghatdrozott valamennyi egyéb adatot is.

4. A fo6ldrajzi teriilet tomor meghatdrozisa

Az a foldrajzi teriilet, ahol a tejet elGallitjdk, és a ,Queso de Acehtche”t gyartjdk, az Extramadura Autoném Kozosség
részét képezd Céceres tartomdnyban taldlhaté (Spanyolorszdg).

2o 7

A széban forg teriilet a tartomdny kozépnyugati részén teriil el, mintegy 396 000 ha kiterjedésti, és Tajo-Salor-
Almonte, valamint Valle del Alagén korzetekben a kovetkezd telepiiléseket foglalja magaban: Acehtche, Alcéntara,
Brozas, Cachorrilla, Calzadilla, Cafiaveral, Casas de Milldn, Casillas de Coria, Casar de Caceres, Ceclavin, Coria,
Garrovillas de Alconétar, Hinojal, Holguera, Mata de Alcdntara, Mirabel, Monroy, Navas del Madrofio, Pedroso de
Acim, Pescueza, Piedras Albas, Portaje, Portezuelo, Riolobos, Santiago del Campo, Serradilla, Talavdn, Torrejon el
Rubio, Torrejoncillo, Villa del Rey és Zarza la Mayor.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

a) Természeti tényez8k

Felszinrajz. A termelési teriilet egy alacsony domborzati siksdg, amelyet hosszi ideig tart6 er6zié hozott létre.
Nyugat-keleti irdnyban a Las Corchuelas, a Santa Catalina, az El Arco, a Grande, a Solana és a Garrapata hegyldncok
szelik 4t. A tertilet dtlagos magassaga 350 m, egyes részeken 250 m magas, legmagasabb pontja pedig 825 m-es.
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A foldrajzi teriileten egymdsba omlS Tagus folyd és mellékfolydi — az Alagén és az Almonte — a teriilet gerincét
képezik, és olyan volgyeket hoztak létre, amelyekben a kialakult vizfolydsok— az egyenetlen tereperdzidnak
koszonhetGen — helyenként drkokkal szabdalt jellegzetes tajképet hagytak maguk utan. Igy kedvezd helyzet alakult ki
ahhoz, hogy a Tagus folyon megépitsék az Alcdntara gdtat, amelynek koszonhetSen a hdrom folyd vizszintje
220 m-re nétt, és eldrasztott tobb, mint 10 000 ha teriiletet. Emlitésre méltd még az Alagénba balrél betorkolld
Arrago folyo, és a Rivera de Fresnedosa vizfolyds, amely jobb oldalrél 6mlik a Tagus folyoba, és el6bb a Torrejoncillo
gattal, majd a Portaje gdttal zdrtdk el. A szabalyozdst megel6z8en vizhozama nagyon csekély volt, a legmélyebben
fekvé teriiletekre alig jutott viz. A teriilet hidrogréfiai rendszeréhez hozzdtartozik még szdmos patak és drok,
valamint kis vizgy(jt6 medence is, amelyek vizhozama szintén nagyon egyenetlen.

Novényzet és természeti kornyezet. A f6ldrajzi teriilet novényzete alapvetSen mediterrdn és xerophyte jellegii. A
pszeudo-sztyeppei alacsony domborzatd siksdg, ahol a novényzet f6leg sziklar6zsdkbol, masztixfakbol, hangdkbol,
rekettyékbdl, bobitas levenduldbdl és kakukkftibsl éll, eltér a ,dehesa” (tolgy szavannai) alacsony domborzatii
siksagtol, ahol a novényzet {8 elemei a magyaltolgy és a lagyszard novények, habdr megtaldlhaték itt mds fak is,
példaul a paratolgy és a vad olajfdk, valamint el6fordul csekély szdmi, de kivdlé mindségii legelGteriilet is. A
névényvildghoz tartozik még az éger és a nydrfa, valamint a vizfolydsok mentén taldlhaté fizfaligetek és a hegyi
Gserd6k maradvanyai. Azt is meg kell jegyezni, hogy a foldrajzi teriileten tobb telepiilés is a Monfragiie Nemzeti
Parkon beliil és annak vonzaskorzetében, illetve kiilonleges madarvédelmi teriiletként besorolt zondkban helyezkedik
el.

b) Torténelmi és gazdasdgi tényezdSk

A meghatdrozott foldrajzi teriiletet alkoté korzetekben hosszd id§ 6ta hagyomdnyosan a gazddlkodds, a helyi
legel6kon torténd legeltetéses kecsketartds, valamint a mezGgazdasigi melléktermékek felhasznaldsa biztositja a
megélhetést, mivel a fent ismertetett természeti tényezdk arra kényszeritették a teriileten letelepedett embereket, hogy
gazdasdgaik fenntartdsa érdekében a legtobbet hozzdk ki a rendelkezésre 4ll6 erdforrasokbél. A ,Queso de Acehtiche”
igy alapvetd és eredeti helyi termék, ahogy azt a teriileten m(ikodd sajtiizemek altal a szakvasdrokon és versenyeken
megnyert dijak és elismerések is bizonyitjdk.

Meg kell jegyezni tovdbbd, hogy Acehiiche telepiilés — amelyr6l a sajtot elnevezték — oOnkormdnyzatinak
kezdeményezésére, a hagyomanyos el6allitdsi modszer megdrzése és a mindség elémozditdsa érdekében Acehtiche-
ben 2004 6ta megrendezésre keriil a ,Feria Ibérica del queso de cabra de Acehtiche” [Acehtiche-i Ibériai Kecskesajt Vésr],
amelyen kizdrdlag a nyers tejbdl késziilt kecskesajtok termel6i vehetnek részt.

¢) Emberi tényez6k

Az emberi tényezdk, vagyis a helyi termel8k, kulcsfontossdgi szerepet jatszanak a ,Queso de Acehiche” jellegzetes
karakterének megdrzésében, mivel az alapvetGen tapasztalati dton megszerzett specidlis szaktuddsuk elengedhe-

tetlentil fontos nem csak a ,Queso de Acehtiche” elééllitdsahoz, hanem abbdl a szempontbdl is, hogy e tudast dtadjak
a kovetkez nemzedékeknek.

Kilonosen figyelemremélt6, hogy a sajtkészit6k a termelési folyamat sordn sok olyan valtozét vesznek figyelembe,
amelyekre csak alig van rahatdsuk, és olyan technikdkat alkalmaznak, amelyek nagyrészt mads sajtkészits
szakemberekkel folytatott kozos munka sordn szerzett tapasztalaton alapulnak. Az év sordn mds-mds id6pontokban
termelt, nyers, nem szabvanyositott tejjel valé munkavégzés azt jelenti, hogy a tej Osszetétele és bakteroldgiai
jellemzéi jelentSsen eltéréek lehetnek, ami a teljes folyamatra hatdssal van. Szakértelmet és tapasztalatot igényel
annak meghatdrozdsa is, hogy mikor kell vagni az alvadékot ahhoz, hogy a szemcseméret és a savétlanitds megfelels
legyen, mivel ezt a tej Osszetétele, az alkalmazott oltéenzim mennyisége és az olyan kornyezeti tényezék is
meghatdrozzdk, mint a sajtiizemben 1év6 hmérséklet és paratartalom. A formak betoltése és a kézzel val6 préselés is
olyan munkafolyamat, amelyhez pontosan tudni kell, mennyi alvadékot kell tenni az egyes formdkba, és mekkora
préselGerdt kell alkalmazni a kivant nedvességtartalom eléréséhez.

A sajtok érését a fentiek szerint az év sordn felmeriils, és a tejre, valamint a gyartdsi folyamatra hatdssal lev szdmos
kornyezeti valtozds is befolydsolja, ami azt jelenti, hogy a h6mérsékleti viszonyokat és a pdratartalmat allandéan
figyelemmel kell kisérni, valamint a sajtokat kézzel meg kell tisztitani és meg kell forgatni, hogy megfelelGen érjenek.
A gyartasnak ebben a szakaszaban kell alkalmazni a hagyomdnyos ,sobao” technikat. Ez a technika specidlisan erre a
sajtra kidolgozott, és a helyi termelSk néha alkalmaztdk is a ,Queso de Acehiiche” mdztdl valé megtisztitdsdra és
formdzdsara, hogy javitsdk a piaci megjelenését.
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5.2. A termék sajdtossdgai

Azok a jellegzetes tulajdonsdgok, amelyek a ,Queso de Acehtiche” sajtot mds kecskesajtoktél megkiilonboztetik, abbol
erednek, hogy egyrészt kizdrélag nyers tejbdl készitik és csak kis mértékben savétlanitjdk, ami inkdbb ligy és néha
oml6s dllaga sajttésztat hoz létre, mdsrészt a kéreg mazas és néha inkdbb kidudorodd, aminek enyhén penészes
aroma az eredménye. A ,sobao” technika szintén ehhez a sajthoz kapcsol6doé jellegzetesség.

5.3. A foldrajzi teriilet és a termék mindsége vagy jellemzi kozotti ok-okozati kapcsolat

Az a foldrajzi terilet, amelynek természeti jellemzGit az 5.1. szakasz ismerteti, csekély mennyiségii eréforrdssal
rendelkezik, igy az ott él6k gazdasdgi tevékenységének kozéppontjdban mindig is az allattenyésztés, f6leg a
kecsketartds 4llt, mivel a kecskék jol alkalmazkodtak a foldrajzi kornyezethez. A kecskéket a huisukért, a tejiikért és
sajttermelés céljabol tenyésztik.

Az év sorn viltoz6 idGjardsi koriilmények, valamint a kiilonféle terep- és talajtipusok miatt az okoszisztéma
diverzifikdlt. Az emlitett sajitos helyi kortilmények elGsegitik az 5.1.a. pontban ismertetett jellegzetes novényzet
névekedését, amelyet az extenziv vagy félextenziv médon tartott kecskenydjak legelnek.

A ,dehesa” és pszeudo-sztyeppei alacsony domborzatii siksdgok viltozatos és sok fajnak otthont adé flordja — a
gyomorban torténé emésztés modjanak kdszonhetden — rovid és kozepes lanct zsirsavak képzGdésével, valamint a
tej jellegzetes mikrobioldgiai tulajdonsdgainak kialakitdsaval — el8segiti a j6 minGségi tejzsir 1étrejottét, amelybdl
hékezelés nélkiil készitenek sajtot.

A ,Queso de Acehiiche” hagyomanyos eléillitasi médjaban az emberi tényezd is szerepet jtszik. A helyi termel6k
dltal eldallitott sajt nedvességtartalma nagy, mivel az alvadék vdgdsa utdn kevesebb savét vonnak ki, aminek
kovetkeztében a sajt oldalai kissé kidudorodnak, és a szdjban omlés allag érezhetd. Az alkalmazott gyartastechnoldgia
kovetkeztében az érlelés sordn a kérgen maz képzddik, amitdl a sajt enyhén penészes aromdjii lesz. A sajtok érlelése
soran alkalmazott ,sobao” technika is a helyi termel6k dltal mdr régéta haszndlt eljards, amely abbdl dll, hogy a
kéregképzédés beinduldsa utn vizes kézzel lemossdk a sajtok tetejét, aljt és oldalait. gy érik el, hogy a kéreg sima és
egyenletes, lekerekitett sz€ltf legyen.

Kovetkezésképpen, az év kiilonboz6 idGszakaiban el6fordulé szdmos helyi novényfajt felhaszndlo, a foldrajzi teriileten
mélyen gyokerezd, és nagy mdltra visszatekinté hagyomdnyos kecsketenyésztés eredményeként elGéllitott kiilonleges
tej és az a mdd, ahogyan a helyi termel8k tradiciondlis készségek és technikdk alkalmazasaval, hdkezelés nélkiil sajtot
készitenek, egyiittesen olyan specidlis format, dllagot, aromadt és izvildgot hoz létre, amely a ,Queso de Acehtiche”

sajtot egyediilallova teszi.
Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

http:/[www.juntaex.es/filescms/con03/uploaded_files/SectoresTematicos/Agroalimentario/Denominacionesdeorigen/
Solic_PliegoCondicionesQuesoAcehuche_.pdf



http://www.juntaex.es/filescms/con03/uploaded_files/SectoresTematicos/Agroalimentario/Denominacionesdeorigen/Solic_PliegoCondicionesQuesoAcehuche_.pdf
http://www.juntaex.es/filescms/con03/uploaded_files/SectoresTematicos/Agroalimentario/Denominacionesdeorigen/Solic_PliegoCondicionesQuesoAcehuche_.pdf
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