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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 130/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (") w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,VACA DE EXTREMADURA”
Nr UE: PGI-ES-02619 — 14.7.2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa [ChOG]

,Vaca de Extremadura”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.1. Migso $wieze (i podroby)

3.2. Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Swieze migso i podroby kréw z obszaru objetego ChOG ,Vaca de Extremadura”, sprzedawane jako tusze, péltusze,
¢wiartki, czgsci, filety 1 kawalki.

Migso pochodzi od gléwnych ras bydta hodowanych we wspdlnocie autonomicznej Estremadury. Naleza do nich rasy
miejscowe: Avilefia-Negra Ibérica, Retinta, Morucha, Blanca Cacerefia, Berrenda en Negro i Berrenda en Colorado,
zar6wno czyste, jak i krzyzowki tych ras, a takze rasy wpisane do oficjalnego katalogu ras zwierzat gospodarskich
w Hiszpanii w kategorii ,rasy hodowane na stale”, a mianowicie Charolais, Limousin i Blonde d’Aquitaine, oraz krzy-
z6wki z tymi rasami.

Pod wzgledem wieku i metody produkgji przed ubojem wykorzystuje si¢ tylko jeden rodzaj zwierzat:

,Vaca” [krowa]: samice, ktére w chwili uboju maja co najmniej 48 miesigcy i osiagnely wiek reprodukcyjny.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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Gléwne cechy produktu pod wzgledem wiasciwosci organoleptycznych, uformowania, okrywy tluszczowej i pH sta-
nowig o przynaleznosci do nastgpujacej kategorii handlowej:

,Vaca de Extremadura”: migso ma barwe od wiSniowej do purpurowo-czerwonej, a thuszcz ma barwe od kremowej do
z6ltawej. Ma konsystencje zwarta w dotyku, jest lekko wilgotne i charakteryzuje si¢ delikatng strukturg i wicksza ilos-
cig thuszczu migdzymigsniowego (drobne pasemka i struktura marmurkowa). Ma aromat tluszczu zwierzgcego, jest
soczyste i charakteryzuje si¢ intensywnym i dlugo utrzymujacym si¢ miesnym smakiem wotowiny.

— Klasyfikacja tusz: klasy E, U, R oraz O.
— Stopien ottuszczenia: 4, 3 oraz 2.
— pH: zgodne z obowigzujacymi przepisami majgcymi zastosowanie do migsa wysokiej jakosci.

Migso musi by¢ sprzedawane w stanie schtodzonym i nie moze by¢ zamrazane na zadnym etapie procesu produkgji
lub wprowadzania do obrotu.

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

Przez caly okres Zycia produkcyjnego zywienie kréw odbywa si¢ w ramach ekstensywnego systemu chowu, w ktérym
co najmniej 30 % paszy stanowi zielonka (trawa, zboza i rodliny stragczkowe), a takze z wykorzystaniem innych zaso-
boéw gospodarstwa, takich jak dehesa (zadrzewione pastwiska) i krajobrazy typu dehesa. W razie potrzeby zwierzeta
moga dodatkowo otrzymywa¢ mieszanki paszowe i pasze konserwowane (stoma, siano, a w wyjatkowych przypad-
kach zboza).

Z uwagi na fakt, ze wlasciwosci migsa zwierzat i stopien ottuszczenia tusz majg korzystny wplyw na jako$¢ migsa
objetego ChOG ,Vaca de Extremadura”, przed ubojem zaleca si¢ stosowanie okresu opasania w celu zakonczenia pro-
cesu tuczu, uzaleznionego od pory roku.

Co najmniej 60 % zielonki musi pochodzi¢ z obszaru geograficznego objetego ChOG.
Stosowanie produktéw wytworzonych z surowcéw pochodzenia zwierzecego jest wyraznie zabronione. Stosowane

mieszanki paszowe muszg by¢ wpisane na liste pasz zatwierdzonych przez Rade Regulacyjng zgodnie ze specyfika-
cjami dotyczacymi pasz.

3.4. Poszczegolne etapy produkcji, ktore muszq odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym

Narodziny, chéw, tuczenie i ubdj kréw, ktérych migso jest objete ChOG ,Vaca de Extremadura”, muszg odbywac si¢ na
okreslonym obszarze geograficznym w celu zachowania szczeg6lnego charakteru produktu oraz zapewnienia kon-
troli warunkow produkciji i identyfikowalnosci.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana
nazwa

3.6. Szczegotowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Przy wprowadzaniu do obrotu kawatki migsa muszg by¢ opatrzone etykieta identyfikacyjna wydang przez Rade Regu-
lacyjna.

Oprocz etykiet umieszczonych na produkcie do kazdej péltuszy, éwierétuszy lub podstawowego wyrebu musi by¢
dolaczone $wiadectwo zawierajace informacje na temat gospodarstwa pochodzenia, numer identyfikacyjny i typologie
zwierzecia, jego wiek w momencie uboju, nazwe rzeZzni oraz klasyfikacje.
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Etykiety oprocz obowigzkowych informacji musza réwniez zawieraé nastgpujace informacje: identyfikacje i logo
ChOG ,VACA DE EXTREMADURA” oraz dane dotyczace identyfikowalnosci.

Logo ChOG ,VACA DE EXTREMADURA”

VACA DE EXTREMADURA

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny objety chronionym oznaczeniem geograficznym ,Vaca de Extremadura” obejmuje caly obszar
wspodlnoty autonomicznej Estremadury.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Podstawg ChOG ,Vaca de Extremadura” sa szczeg6lne wlasciwosci migsa i jego pochodzenie geograficzne.

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Estremadura znajduje si¢ w poludniowo-zachodniej Hiszpanii, na Pétwyspie Iberyjskim, i obejmuje obszar o powierz-
chni 41 635 km?, z czego okoto 14 300 km? zajmuja dehesas i krajobrazy typu dehesa.

Fauna gatunkéw zwierzat domowych w Estremadurze sklada si¢ w przewazajacej mierze z ras rodzimych, ktére sa
Scisle zwigzane z najbardziej typowym Srodowiskiem tego regionu (dehesa). Rasy te, dzigki swojej wytrzymalosci
i duzej zdolnosci adaptacji do trudnych warunkéw, przyczyniajg si¢ do utrzymania i udoskonalenia ekosystemu, uzy-
Zniajgc glebe, poprawiajgc jako$¢ pastwisk i spowalniajac rozrost zagajnikow.

Opady deszczu rozkladaja si¢ bardzo nieréwnomiernie w ciagu roku, przy czym najwigksza czgstotliwo$¢ wystepuje
jesienig i wiosna, a ich zmienno$¢ z roku na rok jest znaczna.

Klimat dehesas charakteryzuje okres suchy, ktéry powoduje wezesne wysychanie pastwisk.

Skrajne warunki pod wzgledem temperatur i opadéw sprawily, ze rasy objete ChOG ,Vaca de Extremadura” wyksztal-
cily optymalne mechanizmy dostosowawcze: mogag przetrwac zaréwno niskie, jak i wysokie temperatury, a takze nie-
dostatek wody w okresach suszy.

Priorytetowym ekosystemem dla gospodarstw zajmujacych si¢ chowem bydla objetego ChOG ,Vaca de Extremadura”
s dehesas i krajobrazy typu dehesa.

Dehesa jest jednym z systeméw definiujacych ChOG ,Vaca de Extremadura” zwigzanym z ekstensywnym systemem
chowu bydla w Estremadurze i charakteryzuje si¢ wypasem na duzych obszarach. Chéw zwierzat gospodarskich na
tych obszarach jest doskonale dostosowany do warunkéw srodowiskowych ze wzgledu na odpornos$é hodowanych
ras. Surowy klimat i stabe, niskiej jakosci gleby ograniczyly rozwéj rolnictwa, ktére w duzej mierze zostalo zastapione
przez chow zwierzat gospodarskich.

Caly ten ekosystem korzystnie wptywa na wiasciwosci produktu.

5.2. Specyfika produktu

Migso kréw objetych ChOG ,Vaca de Extremadura” charakteryzuje si¢ barwg od wisniowej do purpurowoczerwonej,
gladkimi i marmurkowymi pasmami, pokrywa tluszczu o barwie od kremowobialej do zéltawej, jedrnoscia i zwartg
konsystencja. Migso wyrdznia si¢ rOwniez aromatem tluszczu zwierzgcego, jest soczyste oraz ma intensywny i dlugo
utrzymujacy sie miesny smak charakterystyczny dla wotowiny.



14.4.2023 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 130/23

Barwa migsa objetego ChOG ,Vaca de Extremadura” wynika z wyzszej zawarto$ci mioglobiny. Wynika to z wielu
czynnikéw, miedzy innymi z systemu chowu, ktory wymaga od zwierzat wigkszej aktywnosci fizycznej w poszukiwa-
niu pozywienia. Polaczenie tych czynnikéw decyduje o pozadanych i charakterystycznych cechach miesa, takich jak
kremowy lub z6ttobialy kolor tluszczu bedacy wynikiem nagromadzenia karotenéw i innych pigment6éw oraz zwarta,
ale wyraznie soczysta konsystencja wynikajaca z wigkszej zawartosci thuszczu migedzymig$niowego. Réwnomierne
rozlozenie tluszczu — w postaci ttuszczu marmurkowego lub migdzymig$niowego — nadaje migsu objetemu ChOG
,Vaca de Extremadura” cechy charakterystyczne zaréwno pod wzgledem odzywczym, jak i sensorycznym.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykq obszaru geograficznego a cechami jakoSciowymi,
renomgq lub innymi szczegdlnymi wlasciwosciami produktu

Jako$¢ produktu objetego ChOG ,Vaca de Extremadura” jest wynikiem ekstensywnego systemu chowu na obszarach
okreslanych jako dehesa i krajobraz typu dehesa. System ten pozwala na zapewnienie wysokiego poziomu dobrostanu
zwierzat dzigki znacznie nizszemu poziomowi stresu zwigzanego z produkgja i stale przestrzeganym okresom kar-
mienia nowo narodzonych zwierzat, co sprawia, ze produkt nabiera wyjatkowych cech i jest bardzo ceniony przez
konsumentéw koficowych na poziomie zaréwno krajowym, jak i europejskim.

Na omawianym obszarze geograficznym wystepuje duza réznorodnosé ras bydla utrzymywanego w ramach systemu
ekstensywnego, co jest zwigzane ze zréznicowanym uksztaltowaniem terenu i wplywem migracji stad z sasiednich
regionéw. Rasy te sa w pelni przystosowane do ekstremalnych warunkéw klimatycznych, a ich ewolucja i adaptacja
przyczynily si¢ do poprawy wlasciwosci ich migsa, dzigki czemu jego jako$¢ przewyzsza jako§¢ migsa pochodzacego
z innych regionéw. W ten sposéb zapewniono wsparcie ludnosci wiejskiej i zasiedlenie tych obszaréw, co przyniosto
warto$¢ ekonomiczng ubogim spolecznosciom rolniczym oraz korzysci gospodarcze i spoleczne.

Stosowane systemy produkgji i praktyki chowu musza przyczyniaé si¢ do ochrony $rodowiska, dobrostanu zwierzat
oraz dobrych warunkéw zdrowotnych i higienicznych zgodnie z tradycja ekstensywnego systemu chowu zwierzat
gospodarskich w Estremadurze i obowigzujgcymi przepisami.

Systemy produkcji zwierzecej stosowane na obszarze objetym ChOG ,Vaca de Extremadura” wykazuja wyjatkowe
cechy w poréwnaniu z systemami stosowanymi na innych obszarach chowu zwierzat gospodarskich w Hiszpanii,
a tym bardziej w poréwnaniu z systemami stosowanymi w innych panstwach cztonkowskich UE. Réznice te wynikajg
w duzej mierze z faktu, ze ekstensywne systemy chowu majg duze znaczenie w Estremadurze, poniewaz obejmujg
znaczne tereny i umozliwiaja polaczenie produkcji zwierzecej z ochrong Srodowiska.

Czynniki te znalazly odzwierciedlenie w licznych badaniach przeprowadzonych przez Departament Technologii Zyw-
nos$ci Wydzialu Medycyny Weterynaryjnej w Céceres. Podobnie polaczenie praktyki uboju zwierzat w starszym wieku
i stosowanego systemu chowu sprzyja gromadzeniu naturalnych przeciwutleniaczy pochodzacych ze sposobu zywie-
nia kréw (tokoferoli i karotenéw), ktére nadajg migsu bardziej stabilny czerwony kolor podczas procesu dojrzewania
i przechowywania po uboju.

Jesli chodzi o zawarto$¢ tluszczu oraz jego rozmieszczenie i sklad, migso objete ChOG ,Vaca de Extremadura” ma
wyrazne cechy wyrdzniajace. Polaczenie systemu chowu i praktyki uboju zwierzat w starszym wieku sprzyja wigkszej
zawarto$ci tluszczu i jego réwnomiernemu rozlozeniu, najczesciej w postaci thuszczu marmurkowego lub miedzy-
migéniowego. Sposob zywienia zwierzat przeklada si¢ na charakterystyczne zmiany w sktadzie i wlasciwosciach thusz-
czu, wynikajgce z wlaczania i kumulowania zwigzkéw. Najbardziej znamiennymi przyktadami wplywu na wiasci-
wosci odzywcze i sensoryczne migsa s3 wyzsze poziomy kwaséw tluszczowych omega-3, sprzezonych kwasow
tluszczowych, karotenoidéw, tokoferoli i innych zwigzkéw we frakcji niezmydlajacej si¢ thuszczu, takich jak neofita-
dien czy gamma-tokoferol, ktore moga $wiadczy¢ o rodzaju paszy i systemach chowu wilasciwych dla kréw objetych
ChOG ,Vaca de Extremadura” zywionych w ramach ekstensywnego systemu chowu. Polaczenie tych czynnikéw decy-
duje o pozadanych i charakterystycznych cechach migsa, takich jak kremowy lub zéltobialy kolor tluszczu bedacy
wynikiem nagromadzenia karotenéw i innych pigmentéw oraz zwarta, ale wyraznie soczysta konsystencja wynika-
jaca z wigkszej zawartosci tluszczu migdzymig$niowego.

W szczegblnosci obecnos¢ zwiazkéw o wlasciwosciach przeciwutleniajacych w tluszczu kréw objetych ChOG ,Vaca
de Extremadura” zywionych w ramach ekstensywnego systemu chowu ma wplyw na wlasciwosci aromatyczne i sma-
kowe miesa. W zwigzku z tym zwigzki te, pochodzgce z pozywienia kréw, oprocz tego, ze dzialajg jako ewentualne
prekursory zwiazkéw o przyjemnych i wyrdzniajacych si¢ cechach aromatycznych, podczas dojrzewania i gotowania
maja wplyw na reakcje utleniania, przez co zapobiegaja powstawaniu nieprawidtowych aromatéw wynikajacych z nie-
pozadanych proceséw utleniania lipidow, a podczas gotowania nadaja intensywny aromat i smak charakterystyczny
dla migsa objetego ChOG ,Vaca de Extremadura” uzyskiwanego z kréw chowanych metoda ekstensywna.
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W Estremadurze poglowie bydla w prowincji Caceres stanowi 13,9 % poglowia krajowego, natomiast w prowingji
Badajoz wskaznik ten wynosi 8,1 %.

Na poczatku XIII w. w Estremadurze powszechng praktyka byla orka przy pomocy zaprzegu. Bydlo byto doskonatym
zwierzeciem pociggowym i bylo ubijane na migso dopiero wtedy, gdy nie bylo juz w stanie pracowaé. Hodowano
réwniez zwierzgta wylgcznie na migso, a do uboju trafialy po osiagnigciu najwigkszej masy ciala.

W Estremadurze w zaprzegach do orki przewazaly krowy, co zapewnialo potréjng korzys¢ ekonomiczng: site pocia-
gowg, odchéw cielat i w koficu migso.

W sztuce kulinarnej znaleZ¢é mozna réwniez odniesienia taczace wolowing z kuchnig Estremadury w licznych przepi-
sach, jak np. lengua estofada con gurumelos [duszony jezyk z grzybami gurumelo] (typowa potrawa z Fregenal de la
Sierra), rifiones de vaca extremefia con setas [nerki wolowe z Estremadury z grzybami], callos de vaca extremefia en salsa
blanca [flaki wotowe z Estremadury w bialym sosie], sesos de vaca extremefia con tocino [mézgi wotowe z Estremadury
z boczkiem] i cocido alentejano con carne de vaca extremefia [gulasz z Alentejo z wolowing z Estremadury] (typowa
potrawa z Cheles). (,Recetario de cocina extremefia. Estudio de sus origenes” [,Zbidr przepiséw kuchni regionalnej
Estremadury: badanie jej pochodzenia”], Cofradia Extremefia de Gastronomia, Universitas Editorial, 1985).

Lujdn i Perucho okreslajg kuchnie Estremadury jako szczerg, powazna i powsciagliwa [...] dzigki jej wspanialym potra-
wom nawiazujagcym do hodowli owiec, zycia na wsi i polowan, takim jak golonka wotowa i szpik wolowy z Estrema-
dury [...]. (,El libro de la cocina espafiola. Gastronomia e historia” [,Ksiega kuchni hiszpanskiej. Gastronomia i histo-
ria”], Néstor Lujan i Juan Perucho, Danae, 1972).

Chuletas de vaca a la extremefia [kotlety wotowe z Estremadury] (,Gran Enciclopedia de la Cocina” [,Wielka Encyklope-
dia Kulinarna”], ABC, 1994, Ediciones Nobel S.A., Madryt) czy Entrecot al modo de Cdceres [antrykot z Céceres] (,Cocina
Extremefia” [, Kuchnia Estremadury”], Teclo Villalon i Pedro Plasencia, 1999, Editorial Everest). Lomo de vaca extremefia
con sal de Afiana [poledwica wolowa z Estremadury z sola z Afiany] (La cocina de Gibello [Kuchnia Gibella], strona
internetowa).

(,Recetarios Manuscritos: cocina y alimentacién en la baja Extremadura (1860-1960): estudios y recetas” [,Ksiazki
z odrecznie napisanymi przepisami: jedzenie i gotowanie w Dolnej Estremadurze (1860-1960): opracowania i prze-
pisy”], Andrés Oyola Fabian).

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https://www.juntaex.es/documents|/77055/621148/Solicitud+IGP+Vaca+de+Extremadura.+Pliego+condiciones.pdf]
06¢3¢70b-c0b4-2719-4df3-795006e415af?t=1666696153740
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