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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany na mocy art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE)
nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych

i $srodkéw spozywczych

(2009/C 74/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplynagé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

3.1.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 9
~PICODON DE L’ARDECHE” lub ,,PICODON DE LA DROME”
NR WE: FR-PD0-0117-0550-29.03.2006
CHOG () CHNP (X)

Nagléwek w specyfikacji produktu, KTOREGO dotyczy zmiana:

>

Nazwa produktu

Opis produktu
— Obszar geograficzny

Dowdd pochodzenia

Metoda produkcji

Zwigzek z obszarem geograficznym
Etykietowanie

Wymogi krajowe

|
O > > > =[O0 =

Inne [okresli¢ jakie]

Rodzaj zmian:

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub streszczenia

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanej CHNP lub zarejestrowanego CHOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani streszczenia

— O Zmiana specyfikacji niepociagajaca za sobg zadnych zmian w opublikowanym jednolitym doku-
mencie (art. 9 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— 0O Tymczasowa zmiana specyfikacji produktu, wynikajaca z nalozenia przez organy wladzy

publicznej obowiazkowych Srodkéw sanitarnych lub fitosanitarnych (art. 9 ust. 4 rozporza-
dzenia (WE) nr 510/2006)

Zmiana:
Nazwa produktu

Nazwa brzmi ,Picodon” (zamiast ,Picodon de I'Ardéche” lub ,Picodon de la Drome”).

Uzasadnienie:

Picodon jest okresleniem tradycyjnie aczonym z geograficznym obszarem, na ktérym produkowany
jest produkt o chronionej nazwie pochodzenia.

Wiele dokumentéw (ksigg, piesni, korespondenciji itp.) potwierdza miejscowe uzycie tego okreSlenia na
oznaczenie lokalnego sera w sposéb $cisle ograniczony do obszaru geograficznego. Stosowanie tego
okreslenia do seréw, ktére nie odpowiadaja specyfikacji ,Picodon de la Drome” lub ,Picodon de
I'Ardeche” wprowadzalo konsumenta w blad. Producenci chcg wigc powrdcié¢ do tradycji, zmieniajac
nazwe pochodzenia na jedno okreslenie: ,Picodon”.

(') Dz.U.L93731.3.2006,s.12.
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3.2.

3.3.

Opis produktu

Ser ma ksztalt krazka o $rednicy 5-7 cm, wysokosci 1,8-2,5 cm (zamiast 1-3 cm) i masie minimalnej
réwnej 60 gramow.

Ma delikatng skorke z porostem bladozéttej lub bialej plesni, nickiedy ze $ladami niebieskiej plesni.
Powierzchnia przekroju jest czysta, masa serowa biala lub zélta, o jednolitej i gladkiej konsystendji,
moze sta si¢ famliwa po wydluzonym okresie dojrzewania. Ma wyrazny, charakterystyczny smak, nie
jest nazbyt stony ani kwasny. Gdy Picodon przechodzi szczegdlny proces dojrzewania, zwany ,dojrze-
waniem metodg Dieulefit” (fr. affiné méthode Dieulefit), otrzymany ser posiada nastepujace wlasciwosci:

— Srednica: 4,5-6 cm
— Wysokosé: 1,3-2,5 cm
— Masa minimalna: 45 graméw

Powierzchnia sera jest wowczas biala, barwy kosci stoniowej, szara lub jasnokremowa, miejscami zabar-
wiona. Powierzchnie przekroju przecinajg zylki, konsystencja jest gladka, rownomierna i sprezysta. Ma
wyrazny smak charakterystyczny dla koziego sera, lekko ostry.

Uzasadnienie:

Opis produktu zostal uzupelniony o mas¢ i Srednicg oraz wyglad skorki i masy serowej. Podano
réwniez jego wysokosé.

Ser zwany ,affiné méthode Dieulefit” posiada pewne cechy szczegdlne, dotyczace Srednicy, wysokosci,
masy minimalnej i wygladu, ktére nalezy uscislic.

Metoda produkgji

Uscisla sig, Ze mleko wykorzystywane do produkcji musi pochodzi¢ wylacznie ze stad mlecznych, na
ktore skladajg si¢ kozy ras Alpine, Saanen, krzyzéwki tych dwoch ras lub zwierzeta rasy lokalnej.

Podano szczegblowe informacje na temat maksymalnej obsady kéz na hektar, pochodzenia i skladu
paszy. Obecno$¢ w gospodarstwie wszelkich rodzajéw kiszonki i innych sfermentowanych produktéow
z przeznaczeniem do zywienia kéz jest zabroniona. Kiedy warunki klimatyczne na to pozwalaja, kozy
muszg korzysta¢ z wybiegu o stalym dostepie.

Podano szczegbtowe informacje na temat mleka, terminu i warunkéw jego uzycia, koagulacji (przepro-
wadzanej na bazie podpuszczek zwierzecych), terminu i dlugosci powstawania skrzepu (szczegblowe
warunki okreslono dla produkcji w gospodarstwie), formowania (w formie, ktérej dno ma zaokraglone
brzegi, bez wstgpnego odsaczania, recznie za pomoca chochli), solenia, wyjmowania z formy (najpo-
zniej czterdzie$ci osiem godzin od wlozenia do formy).

Podano szczegdlowe informacje na temat dozwolonych skladnikéw, zakazu zageszczania mleka i
zakazu przechowywania produktéw w trakcie produkeji w ujemnej temperaturze lub w atmosferze
modyfikowanej. Wskazano, ze poza surowcami mlecznymi jedynymi sktadnikami, $srodkami pomocni-
czymi lub dodatkami dozwolonymi w mleku i podczas produkcji sa: podpuszczka, nieszkodliwe
kultury bakteryjne, drozdze, ple$nie, chlorek wapnia i sol.

Okreslono dokladnie etap suszenia (trwajacy co najmniej dwadziescia cztery godziny) i nastepujacy po
nim etap dojrzewania (co najmniej przez osiem dni po suszeniu, w okreslonej temperaturze i przy
okre§lonej wilgotno$ci powietrza). Wskazano, ze sery moga opusci¢ zaklad produkcyjny dopiero po
okresie co najmniej czternastu dni od koagulacji (zamiast suszenia i dojrzewania przez co najmniej
dwanascie dni od koagulacji), z wyjatkiem seréw $wiezych przeznaczonych do dojrzewalni.

Ser zwany ,affiné méthode Dieulefit” charakteryzuje si¢ szczegdlnymi warunkami przygotowania (w
szczegllnosci etapem utrzymywania w skrzynkach przez co najmniej 15 dni w warunkach sprzyjaja-
cych tworzeniu si¢ na powierzchni ple$ni oraz drugim etapem dojrzewania w okreslonych warunkach,
obejmujacym co najmniej dwukrotne plukanie sera).

Uzasadnienie:
Szczegblowe informacje wprowadzone do specyfikacji dotycza praktyk, ktére byly stosowane przez

producentéw przy przygotowywaniu produktu, jednak nie zostaly dotychczas ujednolicone w ramach
specyfikacji.
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3.4.

3.5.

3.6.

Producenci uznali za konieczne ubieganie si¢ o formalne wpisanie ich do specyfikacji w celu ochrony
nazwy pochodzenia przed mozliwymi odchyleniami. Celem tych szczegélowych informacji jest wiec
dokladniejsza charakterystyka produktu z naciskiem na jego zwigzek z pochodzeniem.

Ponadto w odniesieniu do zastosowania obrobki i dodatkéw do seréw (ktére stanowi przedmiot prze-
piséw ogdlnych) obserwuje si¢, ze nowe technologie, takie jak mikrofiltracja, czgSciowe zageszczenie
mleka lub enzymy dojrzewania, moga mie¢ wplyw na cechy charakterystyczne seréw o nazwie pocho-
dzenia.

Zdecydowano wiec uscisli¢ w specyfikacjach nazw pochodzenia obecnie stosowane praktyki w zakresie
obrébki i dodatkéw do mleka oraz w procesu wytwarzania sera, aby unikngé w przysziosci sytuacji, w
ktorej praktyki nie ujete w specyfikacji doprowadza do zmiany cech charakterystycznych seréw o naz-
wie pochodzenia.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwiazek z obszarem geograficznym uzupelniono w zakresie:
— poczatkéw produkgji Picodon,
— pochodzenia tradycyjnej nazwy Picodon,

— opisu cech geograficznych, klimatycznych i glebowych wydzielonego obszaru.

Uzasadnienie:

Producenci chcieli silniej podkresli¢ zwigzek z obszarem geograficznym.

Etykietowanie

Etykieta kazdego sera objetego chroniong nazwg pochodzenia ,Picodon” zawiera chroniong nazwe
pochodzenia wpisang przy uzyciu czcionki o rozmiarze réwnym dwoém trzecim najwickszej czcionki
znajdujacej sie na etykiecie i wzmianke ,Appellation d’Origine Contrdlée”. Podanie nazwy i adresu
producenta na etykiecie sera jest obowigzkowe.

Uzasadnienie:

Zniesienie obowiazku umieszczania logo charakterystycznego dla chronionych nazw pochodzenia.

Wymaogi krajowe

Zamiast ,Dekret z dnia 29 grudnia 1986 r.” powinno by¢ ,Dekret w sprawie chronionej nazwy pocho-
dzenia Picodon”.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIA RADY (WE) nr 510/2006
,PICODON”

NR WE: FR-PD0O-0117-0550-29.03.2006
CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.

Wla$ciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Institut National de I'Origine et de la Qualité

Adres: 51, rue d’Anjou
75 008 Paris
FRANCE

Telefon: +33 153898000
Faks: +33 153898060

E-mail:  info@inao.gouv.fr
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2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Syndicat Drome Ardeéche de Défense et de Promotion du Picodon AOC
Adres: 48, avenue Louis Masson
26120 Chabeuil
FRANCE
Telefon: +33 475562606
Faks: +33 475420105

E-mail: info@picodon-aoc.fr  info@picodon-aoc.fr

Sktad: producenci/przetworcy (X) inni (X)

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3. Sery

4. Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymog6w okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

,Picodon”

4.2. Opis produktu:

Picodon jestem serem z mleka koziego w ksztalcie krazka. Ma delikatng skérke z porostem bladozdttej
lub bialej plesni, niekiedy ze $ladami niebieskiej plesni. Powierzchnia przekroju jest czysta, masa serowa
biata lub Zélta, o jednolitej i gladkiej konsystencji, ktéra moze staé si¢ famliwa po wydluzonym okresie
dojrzewania. Ma wyrazny, charakterystyczny smak, nie jest nazbyt stony ani kwasny.

Gdy na serze znajduje si¢ informacja ,affiné méthode Dieulefit”, powierzchnia sera jest biala, barwy
kosci stoniowej, szara lub jasnokremowa, miejscami zabarwiona. Powierzchnie przekroju przecinaja
zylki, konsystencja jest gladka, réwnomierna i sprezysta. Ma wyrazny smak charakterystyczny dla
koziego sera, lekko ostry.

Masa minimalna ,Picodon” wynosi 60 g, chyba ze jest to ser ,affiné méthode Dieulefit”, wtedy jego
masa minimalna wynosi 45 g. Utrata masy wynika z plukania sera w trakcie wydluzonego dojrze-
wania.

Srednica tego krazka waha si¢ od 5-7 cm, jego wysokos¢ wynosi 1,8-2,5 cm. W przypadku Picodon
Laffiné méthode Dieulefit” wymiary s3 mniejsze w wyniku ptukania sera: $rednica 4,5-6 cm, wysoko$¢
1,3-2,5 cm

Zawarto$¢ tluszczu (w masie suchej) wynosi co najmniej 45 % a zawarto$¢ suchej masy nie moze by¢
nizsza niz 40 % na 100 g sera.

4.3. Obszar geograficzny:

Obszar geograficzny obejmujacy wszystkie gminy departamentu Ardéche i departamentu Drome oraz
wszystkie gminy kantonu Valréas (departament Vaucluse) i kantonu Barjac (departament Gard).

4.4. Dowdd pochodzenia:

Kazdy producent mleka, kazdy zaklad przetworczy i kazda dojrzewalnia seré6w wypelnia o§wiadczenie
identyfikacyjne rejestrowane przez stuzby kontroli i umozliwiajace tym ostatnim identyfikacje wszyst-
kich podmiotéw. Podmioty te majg obowigzek przechowywania do wgladu stuzb kontroli rejestréw i
wszystkich dokumentéw niezbednych do kontroli pochodzenia, jakosci i warunkéw produkeji mleka i
serow. Ponadto kazdy podmiot musi posiadal przejrzyste ksiegi rejestracji wejScia i wyjscia mleka i
serow w przedziale tygodniowym.

Badania analityczne i organoleptyczne zapewniajg zgodno$¢ poddanych im produktéw z wymogami
dotyczacymi jakosci i cech charakterystycznych dla nazwy pochodzenia
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4.5.

4.6.

Metoda produkgji:

Produkcja mleka, wytwarzanie seréw i ich dojrzewanie odbywaja si¢ na wydzielonym obszarze geogra-
ficznym.

Mleko uzywane do produkgji ,Picodon” pochodzi wylacznie od kéz rasy Alpine, Saanen, krzyzéwki
tych dwdch ras lub zwierzat rasy lokalnej. Stado jest prowadzone zgodnie z miejscowymi zwyczajami.
Powierzchnia wykorzystywana do wypasu lub produkgji seréw lub zbdz stosowanych w zywieniu kéz
w gospodarstwie musi by¢ réwna co najmniej jednemu hektarowi na 10 kéz. Podstawowa racja zywie-
niowa kéz sklada si¢ w co najmniej w 80 % z pasz lub zbdéz pochodzacych z wydzielonego obszaru
geograficznego. W ciagu calego roku w Zywieniu kéz nie wykorzystuje si¢ zadnego rodzaju kiszonki
ani innej paszy sfermentowanej. Produkty poddane odwodnieniu nie moga stanowi¢ wigcej niz 20 %
paszy, poza przypadkami wystapienia wyjatkowych warunkéw klimatycznych. Podstawowa pasza stada
musi pochodzi¢ z wydzielonego obszaru.

Stale trzymanie kéz w zamknieciu jest zabronione. Jesli warunki klimatyczne na to pozwalaja, zwie-
rzgta musza mie¢ dostep do wybiegu.

,Picodon” jest produkowany wylacznie z pelnego mleka koziego. Poza surowcami mlecznymi jedynymi
skfadnikami, Srodkami pomocniczymi lub dodatkami dozwolonymi w mleku i podczas produkeji sa:
podpuszczka, nieszkodliwe kultury bakteryjne, drozdze, plesnie, chlorek wapnia i sol.

Dodawanie mleka zageszczonego, mleka w proszku lub biatek mlecznych oraz ultrafiltracja sg zabro-
nione. W przypadku produkcji w gospodarstwie mleko musi by¢ surowe. W zakladzie przetworczym
moze zosta¢ poddane termizacji

Do koagulacji wykorzystuje si¢ mleko z dodatkiem kultur bakteryjnych lub serwatki, do ktérej dodaje
si¢ niewielkg ilo$¢ podpuszczki pochodzenia zwierzgcego. Temperatura mleka w trakcie koagulacji musi
miesci¢ si¢ w przedziale 20-25 °C. Powstawanie skrzepu postgpuje powoli: 18—48 godzin w celu otrzy-
mania pH w przedziale 4-4,5.

W przypadku seréw produkowanych w gospodarstwach powstanie skrzepu musi mie¢ miejsce najpo-
zniej 14 godzin po najwczesniejszym dojeniu.

Stosowanie skrzepu mrozonego jest zabronione.

Skrzep umieszcza si¢ w formie bez wstgpnego odsaczania, recznie, za pomocg chochli w pojedynczych
formach z uzyciem naktadki rozdzielajacej lub bez. Skrzep musi zostaé odwrdcony co najmniej jeden
raz. Skrzep soli si¢ po obu stronach, przy uzyciu suchej, miatkiej lub Srednioziarnistej soli. Wyjecie z

formy ma miejsce najpdzniej 48 godzin od wlozenia do formy. Po suszeniu trwajagcym co najmniej
dwadziescia cztery godziny w temperaturze maksymalnej 23 °C rozpoczyna si¢ dojrzewanie sera.

Dojrzewa on przez co najmniej 8 dni w temperaturze 12-18 °C w atmosferze o wzglednej wilgotnosci
wynoszacej co najmniej 80 %.

Ser moze zosta¢ wprowadzony do obrotu dopiero 14 dni po koagulacji.
Przedluzenie przechowywania w niskiej temperaturze musi odbywa¢ si¢ w temperaturze powyzej 0 °C.

Picodon ,affiné méthode Dieulefit” podlega wydtuzonemu procesowi dojrzewania, w trakcie ktérego
odbywa si¢ plukanie:

— etap utrzymywania w skrzynkach przez co najmniej pigtnascie dni w wilgotnym pomieszczeniu, w
ktérym musi panowaé temperatura zawarta w przedziale 5-10 °C, a wilgotno$¢ wzgledna musi
przekraczaé 80 %;

— drugi etap dojrzewania w pomieszczeniu catkowicie nasyconym para wodng i temperaturze w
przedziale 13-17 °C; dlugo$¢ tego etapu przekracza osiem dni i obejmuje co najmniej dwukrotne
ptukanie;

— etap suszenia trwajacy co najmniej dwadzieScia cztery godziny; musi to by¢ naturalny proces
suszenia; sztuczne suszenie mozna zastosowac jedynie wtedy, gdy warunki klimatyczne uniemozli-
wiaja suszenie naturalne.

Ser taki moze zostaé wprowadzony do obrotu dopiero miesiagc po koagulacji.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Departamenty Ardéche i Drome przez dlugi czas byly czotowymi osrodkami hodowli kéz we Frangji.
Nie dziwi wigc fakt, Ze o kozim serze w tym regionie méwi si¢ juz od bardzo odleglych czaséw.

Pierwsze przypadki uzycia stowa ,Picodon” na pismie mialy miejsce w XIX w.
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4.7.

Wystepuje ono w szczegélnosci w dziele Auguste’a Brossiera ,Glossaire du patois de Die”, ktore ukazato
sie¢ w 1863 r. Pocigg kursujacy miedzy Dieulefit a Montélimar otrzymal nazwe ,Picodon” ze wzgledu
na pracownikéw dojrzewalni sera ,Picodon”, ktérzy z niego korzystali i pozostawiali po sobie charakte-
rystyczny zapach.

Ser zwany ,Picodon” pochodzi od stowa z lokalnego dialektu langwedockiego, ktére oznaczalo maly
ser o ostrym smaku.

Niegdys, ze wzgledu na jesienno-zimowa przerwe w produkcji mleka koziego, produkcja sera byla
jedynym sposobem przechowania nadwyzek mleka pozostalego z okresu intensywnej laktacji wiosng i
latem.

To rozlozenie spozycia sera na miesiace zimowe wigzalo si¢ z ré6Znymi stopniami dojrzewania.

Ser moégt by¢ spozywany po bardzo krétkim czasie dojrzewania, ledwo suchy, nazywano go wtedy
,picodon”, lub ogdlniej ,tomme”. Ten zwyczaj zywieniowy zostal utrzymany i mozna przypuszczaé, ze
od niego pochodzi ,Picodon”, ktérego krotki okres dojrzewania przepisy okreslaja na co najmniej 14
dni. Natomiast zima sery Picodon wyprodukowane z nadwyzek byly przechowywane w glinianych
dzbanach.

,Picodon owijano li§¢mi i przechowywano w tzw. bitcho (rodzaj glinianego naczynia z dwoma uchami).
Co pietnascie dni ser wyciggano z naczynia, plukano i okladano nowymi li§¢mi”. Ta metoda umozli-
wiata dlugie przechowywanie sera, ktory nabieral charakterystycznego zapachu i smaku.

Mozna tu rozpozna¢ odmiang techniki ,affiné méthode de Dieulefit”, ktéra zostala zatwierdzona w
przepisach prawa.

,Picodon” jest produkowany na wzgérzach rozciagajacych si¢ po obu stronach doliny Rodanu. Jest
typowy dla ubogiego regionu, jakim jest ten suchy obszar gorski, o warunkach geologicznych i klima-
tycznych, w ktérych jedyng mozliwag hodowla byla hodowla kéz. Produkcja seréw, o ktdrej pamieé
przekazywano z pokolenia na pokolenie, utrzymala si¢ na tych terenach, nadajac im szczegdlny
charakter.

Warunki produkcji zostaly okreSlone w taki sposéb, by zachowaé specyficzny dla tego obszaru
charakter i umozliwi¢ jego wyrazenie poprzez produkt.

Organ kontrolny:

Nazwa: Institut national de I'Origine et de la Qualité (INAO)

Adres: 51, rue d’Anjou
75008 Paris
FRANCE

Telefon: +33 153898000
Faks: +33 153898060

E-mail:  info@inao.gouv.fr

Institut National de I'Origine et de la Qualité jest jednostkg publiczng o charakterze administracyjnym,
posiadajacg osobowos¢ prawng i podlegajacg ministerstwu rolnictwa.

INAO odpowiada za kontrole warunkéw produkcji produktéw objetych chroniong nazwa pochodzenia.

Nazwa: Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes
(DGCCRF)

Adres: 59, Boulevard Vincent Auriol
75703 Paris Cédex 13
FRANCE

Telefon: +33 144871717
Faks: +33 144973037

E-mail: —

DGCCREF jest migdzyresortowa komérka ministerstw gospodarki, przemystu i finansow.
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4.8. Etykietowanie:

Etykieta kazdego sera objetego chroniong nazwa pochodzenia ,Picodon”, zawiera chroniona nazwe
pochodzenia zapisana za pomoca czcionki o rozmiarze rownym dwom trzecim najwickszej czcionki
znajdujacej si¢ na etykiecie i wzmianke ,Appellation d’Origine Controlée”. Podanie nazwy i adresu
producenta na etykiecie sera jest obowigzkowe.

Ser, ktéry spelnia warunki dojrzewania wedlug metody Dieulefit, musi posiada¢ na etykiecie wzmianke
Laffiné méthode Dieulefit”.




