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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jako$ci produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2014/C 468/02)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (').

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (3
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»CHEVROTIN”
Nr WE: FR-PD0O-0105-0970-23.2.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nagléowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— X Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [ Etykietowanie
— [ Wymogi krajowe
— X Inne: pakowanie
2. Rodzaj zmiany(zmian)

— X Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo-
rzadzenia (WE) nr 510/2006)

— U Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3. Zmiana (zmiany)
3.1. Opis produktu

UsciSlono opis masy sera, aby lepiej scharakteryzowac¢ produkt.

Obnizono zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: 40 % zamiast 45 %. Obnizenie tej wartosci wynika ze stwierdzonej
zmienno$ci zawarto$ci thuszczu w mleku w zalezno$ci od warunkéw wypasu kéz. Poniewaz mleko wprowadzane
jest do produkcji kazdego dnia, zawarto$¢ poszczegdlnych skladnikéw w serze moze by¢ bardzo rézna. Ta
zmienna nie byla prawidlowo uwzgledniona poprzednio.

3.2. Obszar geograficzny

Czg$¢ obszaru gminy Annecy-le-Vieux zostala wlaczona do wyznaczonego obszaru geograficznego. W zwiazku ze
ztozonym przez jeden z podmiotéw wnioskiem o wlaczenie do wyznaczonego obszaru zastosowano siatke kryte-
riéw opracowang w celu pierwotnego okrelenia obszaru geograficznego. Spelniajgca kryteria cze$¢ obszaru gminy
Annecy-le-Vieux zostala uznana przez komisj¢ bieglych, ktorych zadaniem bylo przeanalizowanie zasiggu okreslo-
nego obszaru.

Przeredagowano opis cech obszaru geograficznego i przeniesiono go do rozdziatu ,Elementy $§wiadczace o zwiazku
produktu z obszarem geograficznym”.

3.3. Dowdd pochodzenia

UsciSlono obowigzki podmiotéw w zakresie sprawozdawczosci. Zmiany te sg zwigzane z reformg systemu kontroli
nazw pochodzenia wprowadzong na mocy dekretu (loi d’ordonnance) nr 2006/1547 z dnia 7 grudnia 2006 r.
w sprawie podnoszenia wartosci produktéw rolnych, lesnych lub $rodkéw spozywcezych oraz produktéw pozyska-
nych z moérz. W szczegdlnoéci przewidziano identyfikowanie podmiotéw w celu przyznawania im certyfikatu
potwierdzajacego ich zdolnos¢ do spelnienia wymogéw specyfikacji znaku towarowego, z postugiwania si¢ ktérym
chcg odnosi¢ korzysci, a takze skladanie o$wiadczen umozliwiajacych gromadzenie informacji i monitorowanie
produktéw przeznaczonych do wprowadzenia na rynek jako objetych nazwa pochodzenia oraz o$wiadczen doty-
czacych zywienia zwierzat.

Dodano przepis dotyczgcy kontroli produktow, aby sprawdzac ich jako$¢ na konicu fanicucha produkgji.
Uscislono, ze znak identyfikacyjny umieszczany na serach ma ksztalt okragly.

3.4. Metoda produkcji
Produkcja mleka

Uscilono definicje stada na podstawie tekstu przepiséw krajowych zwiazanych z poprzednig zarejestrowang specy-
fikacja: ,W rozumieniu niniejszej specyfikacji stado oznacza cale poglowie koz, skladajace si¢ z kéz mlecznych,
kéz zasuszonych, kozlat i koztéw”.

Poprawiono blad powstaly przy kopiowaniu tekstu przepiséw krajowych — odsetek zwierzat rasy alpejskiej wyno-
szacy 80 % dotyczy calego stada, a nie samych kéz.

Dodano usciSlenie dotyczace wykorzystywanej rasy koz. Poniewaz rasa alpejska (Alpine) sklada si¢ z réznych feno-
typéw od chamois po czarno-srokate lub nawet czarne, zmiana ma na celu doprecyzowanie podmiotom, jakie
fenotypy moga wykorzystywaé. W potocznym jezyku fenotypy inne niz chamois sg okreslane jako ,Chevres des
Savoie” (kozy sabaudzkie).

Aby ulatwi¢ kontrole, usci§lono sposéb obliczania limitu Sredniej produkcji na jedng sztuke kozy mlecznej na pod-
stawie tekstu przepiséw krajowych zwiazanych z poprzednig zarejestrowang specyfikacja.

Odnoénie do zywienia zwierzat:

— Okreslono pozytywny wykaz dopuszczalnych pasz oraz surowcow i dodatkéw, jakie moga by¢ stosowane jako
sktadniki uzupelniajacych mieszanek paszowych, aby stworzy¢ ramy dotyczace rodzaju pasz i ulatwi¢ kontrole.

— W szczegblnosci doprecyzowano informacje dotyczaca materialéw paszowych nalezacych do kategorii pasz,
wprowadzajgc do tej kategorii susz paszowy. Dzigki temu lepiej okreslono rodzaje zywnosci zadawanej kozom.

— Uscilono réwniez maksymalne dopuszczalne ilodci uzupelniajacych mieszanek paszowych i suszu paszowego,
aby unikng¢ w szczegélnosci zastgpowania nimi trawy w zywieniu kéz. Dawka uzupelniajacych mieszanek
paszowych dla kéz mlecznych jest ograniczona do 300 g na litr wyprodukowanego mleka, a w przypadku
podawania suszu paszowego dawka uzupelniajgcych mieszanek paszowych i suszu paszowego ograniczona jest
do 500 g na litr wyprodukowanego mleka.
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— UsciSlono mozliwo$¢ pozyskiwania suszu paszowego spoza obszaru geograficznego, aby ulatwi¢ kontrole
pochodzenia calosci zywienia.

— Dodano przepisy, ktérych celem jest zakazanie stosowania pasz modyfikowanych genetycznie oraz prowadze-
nia upraw modyfikowanych genetycznie w gospodarstwach, aby utrzymaé zwiazek z obszarem pochodzenia.

— Aby zapewni¢ wysokiej jakoSci pozywienie dla kéz, uscislono, ze wszystkie pasze muszg by¢ przechowywane
w takich warunkach, ktére zapewniajg utrzymanie ich w nienaruszonym stanie.

Uscislono sposéb nawozenia gruntéw wykorzystywanych na potrzeby produkgji pasz dla kéz, poniewaz dodawa-
nie nawozéw organicznych moze wplywaé na sklad flory pastwisk, a zatem ramy dotyczgce nawozenia pozwalajg
na utrzymanie naturalnej zréznicowanej flory i zachowanie zwigzku z obszarem geograficznym.

,Jedynymi dozwolonymi nawozami organicznymi sg te, ktére pochodzg z obszaru nazwy pochodzenia »Chevrotin«
i s3 to: kompost, obornik, gnojowica, gnojéwka (pochodzenia rolniczego), a takze nawozy organiczne pochodzenia
nierolniczego, np. osady $ciekowe (lub produkty uboczne), odpady zielone.

Do kazdej partii (samochdd cigzarowy, cysterna itd.) nawozéw organicznych pochodzenia nierolniczego nalezy
opracowa¢ analize analityczng czynnikéw chorobotwoérczych, metali cigzkich i $ladowych elementéw organicznych
okreslonych w odpowiednich przepisach prawa.

Nawozenie nawozami organicznymi pochodzenia nierolniczego jest dozwolone na terenach nalezacych do gospo-
darstwa, ale pod warunkiem niezwlocznego zakopania w glebie i postepowania zgodnie z obowiazujacymi przepi-
sami prawa w zakresie ograniczen specjalnych (okres nawozenia, wielko$¢ obszaréw chronionych itd.), ilosci itd.”.

Produkcja sera

Usci$lono opis czynnodci, jakie musza odbywac¢ si¢ w gospodarstwie (bedacym producentem mleka), i przeniesiono
go do punktu ,Produkcja sera” w rozdziale ,Opis metody produkeji” specyfikacji.

Zmieniono przepis dotyczacy zakladu produkujgcego ,Chevrotin” tak, aby wyja$ni¢ sposéb dziatania zakladow,
ktore wykorzystuja na cele innych produkcji mleko innych gatunkéw zwierzat.

Usunigto zdanie ,To proste schlodzenie mleka sprzyja rozwojowi naturalnych bakterii i pozwala unikngé rozwoju
bakterii psychrofilnych”, poniewaz jest to informacja, a nie aspekt podlegajacy kontroli.

W celu ufatwienia kontroli uscislono, ze gospodarstwo, w ktérym catos¢ lub cze$¢ uzywanego mleka jest wyko-
rzystywana na potrzeby produkgji sera ,Chevrotin”, musi spelnia¢ wszystkie wymagania dotyczgce warunkéw pro-
dukcji mleka okreslone w specyfikacji.

Poprawiono blad powstaly przy kopiowaniu tekstu przepiséw krajowych na podstawie tekstu przepiséw krajowych
zwigzanych z poprzednia zarejestrowang specyfikacja:

zmieniono przedzial temperatur zaprawiania mleka podpuszczka (od 30 do 38 °C zamiast od 32 do 36 °C w trak-
cie zaprawiania mleka podpuszczkg, przy czym temperatura musi by¢ utrzymana w tym przedziale przez caly czas
trwania koagulacji).

Okreslono sklad kultur starterowych, aby mie¢ pewnos¢, ze wyselekcjonowane kultury starterowe sa zgodne ze
specyficzng florg i pozwalajg na wyrazenie typowosci sera ,Chevrotin”.

Zmieniono definicje pt6tna do formowania sera. Moze ono by¢ wykonane z bawelny, a nie tylko z Inu. Celem jest
uzupelnienie pierwotnego tekstu, w ktérym byla mowa wylacznie o Inie, podczas gdy stosowanie bawelny jest
réwniez rozpowszechnione w tego rodzaju procesie.

Dojrzewanie

Podloza dla dojrzewajacych seréw nie sa juz ograniczone wylacznie do desek z drewna $wierkowego. Grupa skla-
dajaca wniosek stwierdzita bowiem, Ze podioza inne niz drewniane mozna zaczgé stosowaé od momentu zakon-
czenia etapu suszenia, ktéry obowigzkowo musi odbywac si¢ na deskach z drewna $wierkowego. To podczas tego
etapu drewno odgrywa swoja role regulatora wilgotnosci i podloza dla flory bakteryjnej aktywnej podczas dojrze-
wania. Praktyka wykazala, ze inne rodzaje podloza, latwiejsze w uzytkowaniu, nie zmieniajg cech sera, jesli stoso-
wane s3 na tym etapie. Do$wiadczenia prowadzone z innymi podlozami (maty plecione) przez rézne podmioty
dowodza zachowania jakosci (brak problemu nadmiaru wody lub rozwoju flory). Te bardziej obojetne podloza
okazuja si¢ przydatne do ograniczenia niepozadanych bakterii w przypadku grupowych dojrzewalni, poniewaz
fatwo utrzymac je w czystosci.
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3.5. Etykietowanie

Zniesiono obowigzek umieszczania na etykiecie wyrazenia ,appellation d'origine controlée” (kontrolowana nazwa
pochodzenia) i zastapiono obowiazkiem umieszczania symbolu Unii Europejskiej dla chronionych nazw pochodze-
nia w celu uzyskania lepszej czytelnosci i spéjnosci informacji o produktach zarejestrowanych jako ChNP. Wyraze-
nie ,chroniona nazwa pochodzenia” réwniez moze by¢ umieszczone na etykiecie.

Zniesiono obowigzek umieszczania logo ,INAO” (krajowego instytutu ds. pochodzenia i jakosci) w zwiagzku ze
zmianami w przepisach krajowych.

3.6. Wymaogi krajowe

Zgodnie z wyzej wspomniang reforma krajowego systemu kontroli nazw pochodzenia dodano tabele przedstawia-
jaca najwazniejsze punkty podlegajace kontroli oraz metode ich oceny.

3.7. Inne zmiany
Pakowanie

Spos6b pakowania nie zmienit si¢ (ser w calosci pakowany w opakowanie jednostkowe zawierajace miedzy innymi
dodatkowe denko z drewna $wierkowego). Zmiana dotyczy momentu, w ktérym mozna zaczal pakowal sery
(poczawszy od 15. dnia dojrzewania, a nie ,po zakoriczeniu dojrzewania”, jak podano w rozdz. 2 zarejestrowanej

specyfikacji).

Dzigki tej praktyce zapewniony jest nienaruszony stan produktu po zakoficzeniu dojrzewania. Wplyw opakowania
na strukture produktu jest pozytywny, poniewaz dziala ono jako ,mikro-piwnica” i w ten sposdb przyczynia si¢ do
uzyskania bardziej migkkiej struktury, co zapobiega wysuszaniu seréw i sprzyja proteolizie. Ten sposéb postgpowa-
nia pozwala réwniez zauwazy¢ pojawiajace si¢ wady (np. czarne plamy, ktore pojawiaja si¢ pod koniec dojrzewania
na serach lezakujgcych bez opakowania na deskach lub matach) lub pogorszenie stanu skorki (pekniecia,
odksztalcenia).

JEDNOLITY DOKUMEN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych ()
»CHEVROTIN”
Nr WE: FR-PD0-0105-0970-23.2.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa
,Chevrotin”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery
3.2. Opis produktu noszqgcego nazwe podang w pkt 1

Ser ,Chevrotin” jest produkowany wylacznie z mleka koziego pelnego i surowego, ma ksztalt walca o $rednicy od
9 do 12 cm i wysokosci od 3 do 4,5 cm i masie od 250 do 350 g.

Jest to ser z masy prasowanej niegotowanej, z myta skorka, po zakoniczeniu dojrzewania pokryty w calosci lub
czeSciowo delikatng bialg ,pianky”, skladajaca si¢ gtdwnie z Geotrichum, zawierajacy co najmniej 40 g tluszczu
w 100 g sera po catkowitym wysuszeniu, a jego zawarto$¢ suchej masy nie moze by¢ nizsza niz 45 g w 100 g
sera.

,Chevrotin” jest pakowany w opakowanie jednostkowe zawierajgce migdzy innymi dodatkowe denko z drewna
$wierkowego.

,Chevrotin” pakowany jest w postaci calych krazkéw.

Masa sera jest migkka i ttusta, moze mie¢ twardszy Srodek oraz male otwory. Barwe ma kremowa, jest lekko stona,
charakteryzuje si¢ smakiem koziego mleka.

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko uzywane do produkgji sera ,Chevrotin” pochodzi od stad skladajacych si¢ w co najmniej 80 % ze zwierzat
rasy alpejskiej (alpine); w sklad stada wchodza zwierzeta nalezace do populacji zwanej ,kozy sabaudzkie”, ktore sg
rejestrowane przez Instytut Hodowli w ramach programu zachowania ras koz.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego)
Pasza dla zwierzat sklada si¢ z traw pobieranych przez wypasanie i z siana.

Podstawg tej paszy przez co najmniej pig¢ miesigcy jest ro§linno$¢ pobierana przez wypasanie kéz na terenach
potozonych w obrebie obszaru produkcji.

Hodowca musi dysponowad pastwiskiem o powierzchni co najmniej 1 tys. m2 na 1 sztuke kozy.
W zywieniu calego stada dozwolone sg wylacznie pokarmy wymienione na ponizszym wykazie:

— jedyny dopuszczalny rodzaj paszy objetosciowej to ro§linno$¢ pobierana przez wypasanie oraz siano z natural-
nych i sztucznych lak skladajacych si¢ z roslin trawiastych i straczkowych i utrzymywanych w dobrym stanie,

— susz paszowy: suszone wystodki buraczane i suszona lucerna,

— nastgpujace surowce, stosowane jako skladniki uzupelniajgcych mieszanek paszowych: wszystkie zboza i $ruta
zbozowa, melasa jako spoiwo, cale lub rozkruszona ziarna grochu, bobik, tubin, makuchy stonecznikowe,
kopra, len, ziarna palmowe, rzepak, soja, bawelna, ziemniaki, thuszcze pochodzenia roslinnego, wszystkie mine-
raly, makroelementy, serwatka pochodzaca z gospodarstwa przechowywana w dobrych warunkach, by unikna¢
zakazenia czynnikami chorobotwérczymi. Jedynymi dopuszczalnymi dodatkami sg mikroelementy i witaminy.

Pasze produkowane na wyznaczonym obszarze stanowig co najmniej 70 % suchej masy calego pozywienia stada.
Dawka uzupelniajacych mieszanek paszowych dla kéz mlecznych jest ograniczona do 300 g na litr wyprodukowa-
nego mleka.

W przypadku podawania suszu paszowego dawka uzupelniajacych mieszanek paszowych i suszu paszowego ogra-
niczona jest do 500 g na litr wyprodukowanego mleka.

W zywieniu zwierzat dopuszczalne sa wylacznie roSliny, produkty uboczne i uzupelniajgce mieszanki paszowe
wytworzone na bazie produktéw niemodyfikowanych genetycznie.

Prowadzenie upraw modyfikowanych genetycznie jest zakazane w odniesieniu do calej powierzchni gospodarstw
produkujacych mleko przeznaczone do produkgji chronionej nazwy ,Chevrotin”. Zakaz ten rozszerzony jest na
wszystkie gatunki roslin, ktére mogg by¢ podawane jako pasza zwierzgtom w gospodarstwie, oraz na wszystkie
uprawy gatunkéw, ktére moglyby te pasze zanieczyScié. Dopuszczalny limit musi by¢ zgodny z obowigzujacymi
przepisami prawa i odnosi si¢ do kazdego skladnika paszy.

3.5. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, produkcja i dojrzewania seréw odbywaja sie na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Aby ochroni¢ ser i zachowa¢ zasadnicze cechy charakterystyczne zaréwno jego skorki, jak i konsystencji masy czy
intensywnoéci zapachu, ,Chevrotin” jest pakowany w postaci calych krazkéw. Opakowanie wykonane z odpowied-
niego materialu zawiera dodatkowe denko z drewna $wierkowego pod co najmniej jednym z plaskich bokéw sera.
Pakowanie odbywa si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Kazdy sprzedawany ser noszacy nazwe pochodzenia ,Chevrotin” jest opatrzony etykieta jednostkows, na ktdrej
umieszczona jest nazwa pochodzenia.

Nazwa pochodzenia zapisana jest czcionkg o wymiarach réwnych co najmniej 120 % kazdej innej czcionki uzytej
na etykiecie.

Na okraglej przezroczystej plytce kazeinowej umieszczona jest nazwa pochodzenia i numer identyfikacyjny produ-
centa. Plytka umieszczana w procesie produkcji na jednym z plaskich bokéw sera.

Na etykiecie nalezy umieci¢ symbol ,ChNP” Unii Europejskiej. Mozna réwniez umie$ci¢ wyrazenie ,chroniona
nazwa pochodzenia”.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Departament Haute-Savoie (G6rna Sabaudia)
Gminy, ktére w catosci polozone s3 na wyznaczonym obszarze:

Abondance, Alex, Alléves, Ariches, Aviernoz, Bellevaux, Bernex, Boége, Bogéve, Bluffy, Bonnevaux, Brizon, Burdig-
nin, Chamonix-Mont-Blanc, Chatel, Chevenoz, Chevaline, Combloux, Cons-Sainte-Colombe, Cordon, Demi-Quar-
tier, Dingy-Saint-Clair, Domancy, Doussard, Entremont, Entrevernes, Essert-Romand, Faverges, Giez, Habere-Lullin,
Habere-Poche, La Balme-de-Thuy, La Baume, La Chapelle-d’Abondance, La Chapelle-Saint-Maurice, La Clusaz, La
Cote-d’Arbroz, La Forclaz, La Rivieére-Enverse, La Tour, La Vernaz, Lathuile, Le Biot, Le Bouchet, Le Grand-Bornand,
Le Petit-Bornand-les-Glieres, Le Reposoir, Les Clefs, Les Contamines-Montjoie, Les Gets, Les Houches, Les Villards-
sur-Thones, Leschaux, Lullin, Magland, Manigod, Marlens, Megéve, Mégevette, Mieussy, Montmin, Montriond, Mont-
Saxonnex, Morillon, Morzine, Nancy-sur-Cluses, Naves-Parmelan, Novel, Onnion, Passy, Praz-sur-Arly, Reyvroz, Sal-
lanches, Samoéns, Saxel, Serraval, Servoz, Seythenex, Seytroux, Sixt-Fer-a-Cheval, Saint-André-de-Boége, Saint-Eus-
tache, Saint-Ferréol, Saint-Gervais-les-Bains, Saint-Jean-d’Aulps, Saint-Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-Tholomé, Saint-
Jeoire, Saint-Laurent, Saint-Sigismond, Saint-Sixt, Talloires, Taninges, Thollon-les-Mémises, Thones, Thorens-Glieres,
Vacheresse, Vailly, Vallorcine, Verchaix, Villard-sur-Boége, Villaz, Ville-en-Sallaz, Viuz-en-Sallaz.

Gminy, ktére czg$ciowo polozone sg na wyznaczonym obszarze:

Annecy-le-VieuX, Ayze, Duingt, Gruffy, La Roche-sur-Foron, Lugrin, Marignier, Marnaz, Perrignier, Scionzier, Saint-
Jorioz, Viuz-la-Chiésaz.

Departament Savoie (Sabaudia)
Gminy, ktore w calosci polozone s3 na wyznaczonym obszarze:

Aillon—le—jeune, Aillon-le-Vieux, Allondaz, Arith, Bellecombe-en-Bauges, Cléry, Cohennoz, Crest-Volland, Doucy-en-
Bauges, Ecole-en-Bauges, Flumet, Jarsy, La Compote, La Giettaz, La Motte-en-Bauges, La Thuile, Le Chatelard, Le
Noyer, Les Déserts, Lescheraines, Notre-Dame-de-Bellecombe, Puygros, Saint-Frangois-de-Sales, Saint-Nicolas-la-Cha-
pelle, Sainte-Reine, Thoiry, Ugine.

Gminy, ktére czg$ciowo polozone sg na wyznaczonym obszarze:

Hauteluce, Le Montcel, Marthod, Mercury, Montailleur, Plancherine, Saint-Jean-d’Arvey, Saint-Jean-de-la-Porte, Saint-
Offenge-Dessus, Thénésol, Verrens-Arvey, Villard-sur-Doron.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki Srodowiskowe

Obszar geograficzny obejmuje gorzysta czeS¢ departamentu Haute-Savoie (Gorna Sabaudia), skladajacg si¢ z trzech
masywow: Chablais, Mont Blanc i Aravis oraz masywu Bauges w departamencie Savoie (Sabaudia). Charakteryzuje
si¢ nastepujacymi cechami:

— klimat zimny i wilgotny (roczny poziom opadéw powyzej 1200 mm, przy czym poziom opadéw w okresie
letnim przekracza 60 mm),

— wystepowanie gorskiego pigtra bioklimatycznego na calym obszarze,

— wystepowanie twardych paséw wapiennych w krajobrazie, ktére powoduja, ze gleby terenéw lakowych sa
wapienne,

— ro$linno$¢ fagkowa, w ktorej przewazaja gatunki dostosowane do warunkéw pietra gérskiego.

Obszar geograficzny nazwy wyrdznia si¢ selektywnymi warunkami klimatycznymi i réznorodnoscia biotopow.
Z tego powodu roélinnos¢ jest oryginalna i zréznicowana.

Oryginalno$¢ flory przejawia si¢ w duzej proporcji (na niskich wysokosciach, poczawszy od pietra gorskiego),
a nastgpnie przewadze (powyzej 1500 m), specyficznych gatunkéw (wsrdd najczesciej wystepujacych takowych
rodlin trawiastych sa: Poa alpina, Festuca violacea), tj. gatunkéw i rodzin rzadko spotykanych na sgsiadujacych nizi-
nach (np. rodliny goryczkowate).

Gorskie taki potozone na obszarze produkgji sera ,Chevrotin” wyrdzniajg si¢, z punktu widzenia specyfiki roélin-
noéci, rzadkim wystgpowaniem niektorych traw, ktére przewazajg na nizinach w warunkach upraw intensywnych,
w szczeg6lnosci Lolium perenne (wplyw wysokosci) i powigzang z tym obfitoscig niektérych specyficznych roslin
dwuliSciennych, Géranium silvaticum, Chaerophyllium hirsutum.

Najwigksze zréznicowanie mozna zaobserwowal na fakach lezacych na duzych wysokosciach, w szczegdlnosci
z powodu kontrastowych pokryw glebowych. Gleby sa zréznicowane w zaleznosci od czasu zalegania pokrywy
$nieznej, od rodzaju lokalnych skal macierzystych, pradéw rzecznych i cyrkulacji wody na zboczach, od nachylenia
poszczegblnych zboczy tej samej gory.
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W konsekwencji stada napotykaja czesto w ramach tego samego kwartalu pastwiska calg game réznych $rodowisk
i zbiorowisk rolinnych, od wapieniolubnych po acydofilne, od kserofiléw po rosliny rosnace na glebach $wiezych.

Czynniki ludzkie

Polaczenie klimatu ze Srodowiskiem geologicznym sprawia, ze przedmiotowy obszar posiada znaczny potencjal
paszowy, ktory wplynal na regionalng gospodarke, opartg gtéwnie na systemach rolnictwa ukierunkowanych na
uprawe traw, hodowle i przede wszystkim na produkcje mleka.

Na przestrzeni wiekow ludzie stworzyli system rolniczo-pasterski oparty na okresie wypasu (co najmniej 5 mie-
sigcy), z czego czg$¢ odbywa sie na lgkach polozonych na duzych wysokosciach, i okresie zimowym, przez ktéry
zwierzeta karmione s3 w szczegdlnosci sianem.

To gorskie Srodowisko jest preferowanym miejscem wystepowania rasy alpejskiej, a w jej ramach populacji zwane;j
,kozami sabaudzkimi”, ktére ze wzgledu na swoja odpornos¢ i mleczno$¢ szczegélnie dobrze nadajg si¢ do wyko-
rzystania potencjatu trudnych $rodowisk i do produkeji seréw.

W tym kontekscie hodowla kéz przez dlugi czas byla zrédlem dochodéw dla rodzin tego regionu i dziatalnoscig
uzupelniajaca do hodowli bydla. Produkty pochodzace z tej dziatalno$ci (mleko, ser, migso) byly przeznaczane do
spozycia w gospodarstwie domowym.

Z niektérych dokumentéw wynika, ze od XVIII wieku w regionie istnial ser o nazwie ,Chevrotin”.

Najbardziej wiarygodnymi $wiadectwami sg akty dotyczace dzierzawy (rodzaj najmu), w ktérych bardzo czgsto gos-
podarz (tzw. ,alpagiste” - osoba uzytkujaca pastwiska) musial uiszczaé oplate w postaci seréw. Wirdd tych seréw
systematycznie wymieniany jest ,Chevrotin”.

Wiedza praktyczna serowardéw przekazywana byla z pokolenia na pokolenie (produkcja z mleka cieplego, nie-
zwlocznie po udoju lub przechowywanego nie wiecej niz 14 h i w temperaturze nie nizszej niz 10 °C, krotkie
podgrzewanie w kadziach, wstepne dojrzewanie i mycie).

5.2. Specyfika produktu

W rodzinie seréw kozich ,Chevrotin” odznacza si¢ tym, ze jest produkowany technikg opartg na szybkiej koagula-
¢ji 1 myciu skorki.

,Chevrotin” to ser z masy prasowanej niegotowanej, z myta skorka, produkowany z mleka koziego pelnego i suro-
wego pochodzacego wylacznie z produkcji w gospodarstwie.

Skérka sera ,Chevrotin” jest cienka, lekko rézowawa i pokryta na calej lub czesci powierzchni delikatng bialg
,pianka”. Masa sera jest mickka i tlusta, moze mie¢ twardszy $rodek oraz male otwory. Barwe ma kremows, jest
lekko stona, charakteryzuje si¢ smakiem koziego mleka.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Obszar geograficzny polozony jest w pélnocnym alpejskim przedgdrzu wapiennym i cechuje si¢ znacznym pozio-
mem opadéw ze wzgledu na bezposredni wplyw pradéw z zachodu. Ta wilgotnos¢, polaczona ze stosunkowo
umiarkowang wysokoscia, sprzyja rozwojowi uzytkéw zielonych i laséw.

Techniki hodowli stad k6z nastawione na ekstensywne wykorzystywanie naturalnych zasobéw sprzyjajg réznorod-
nosci flory alpejskiej, co przejawia si¢ w charakterystyce aromatycznej sera.

Bliskos$¢ réznych rodzajow hodowli (kréw i k6z) na obszarze geograficznym moze ttumaczy¢ fakt, ze technologia
stosowana w produkgji sera ,Chevrotin” jest podobna do stosowanej w regionie technologii produkcji seréw
z mleka krowiego.

Produkeja sera ,Chevrotin”, prowadzona wylacznie w gospodarstwach, z mleka surowego i niemodyfikowanego
przed zaprawieniem podpuszczka, umozliwia zachowanie autochtonicznej flory mleka, w szczegdlnosci bakterii
mlekowych i bakterii powierzchniowych.

Wiedza praktyczna kazdego producenta na kazdym kluczowym etapie produkeji (produkcja z mleka cieptego, nie-
zwlocznie po udoju lub przechowywanego nie wiecej niz 14 h i w temperaturze nie nizszej niz 10 °C, krotkie
podgrzewanie w kadziach, wstepne dojrzewanie i mycie) przyczynia si¢ do wyrazenia cech fizyczno-chemicznych
mleka (réwnowaga mineralna, utrzymanie zawartosci tluszczu) i uwydatnienia bakterii mlekowych obecnych
w mleku.

Mikroflora, a w szczegdlnosci Geotrichum candidum, nadaje serowi ,Chevrotin” nie tylko jego specyficzny wyglad, ale
takze w duzej mierze przyczynia si¢ do ksztaltowania si¢ masy. Ma zatem duzy wplyw na jako$¢ seréw zaréwno
pod wzgledem wygladu zewnetrznego jak i struktury (migkka i thusta) oraz zapachu. Jest to jedyny rodzaj bakterii
wystepujacy stale na powierzchni sera ,Chevrotin” i jest odpowiedzialny za powstawanie charakterystycznej delikat-
nej bialej ,pianki”. Dzigki niewielkiej masie i malemu rozmiarowi sera okres dojrzewania jest krotki, a skorka
cienka.
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Kolejne pokolenia serowaréw wyselekcjonowaly, czasem w drodze do$wiadczen, specyficzna mikroflore dostoso-
wang zaréwno do warunkéw mikroklimatycznych $rodowiska naturalnego jak i do technologii serowarskiej.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCChevrotin.pdf

(*) Zob. przypis 3.
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