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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 systeméw jakosci produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2014/C 387/09)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
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
~REBLOCHON"[,,REBLOCHON DE SAVOIE”
NR WE: FR-PD0-0217-01003-11.6.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— [0 Nazwa produktu
— X Opis produktu
— X Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— X Zwigzek z obszarem geograficznym
— [X Etykietowanie
— X Wymogi krajowe

— KX Inne: pakowanie, dane organu kontrolnego, wlaiciwe stuzby panstwa czlonkowskiego, dane i sktad grupy
skladajacej wniosek

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [0 Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— X 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)

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

3. Zmiana (zmiany)
Opis produktu: pkt 2 specyfikacji
Dodano uici$lenia w opisie skorki i masy, aby doprecyzowaé dane figurujace w pierwotnej dokumentacji.

Przedzial masy sera ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” malego formatu zostaje nieznacznie rozszerzony
(230-280 g zamiast 240-280 g).

Wprowadzono mozliwo$¢ sprzedazy sera porcjowanego. Celem grupy skladajacej wniosek jest umozliwienie pod-
miotom dostosowania si¢ do zmian w sposobie konsumpcji produktéw przez konsumentéw indywidualnych.

(") 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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Jako$¢ materialéw opakowaniowych oraz technik krojenia pozwala zachowaé jako§¢ produktu podczas tych
czynnosci.

Informacje o stosowaniu dodatkowego denka przeniesiono do zasad dotyczacych pakowania w pkt 5.7 specyfikacji.

Obszar geograficzny: czynnosci wykonywane na obszarze geograficznym: pkt 3 specyfikagji

UsciSlono czynnosci wykonywane na obszarze geograficznym.

Wprowadzono pojecie dojenia na terenie obszaru geograficznego, aby wyjasni¢ sposéb dzialania gospodarstw
polozonych na granicy obszaru. UsciSlono réwniez, ze pakowanie, juz przewidziane w zarejestrowanej specyfikacji,
odnosi si¢ do pierwszego pakowania, aby uwzgledni¢ czynnosci pakowania wstepnego, ktére moga by¢ przeprowa-
dzane na pdzniejszym etapie.

Zniesiono tymczasowy przepis dotyczacy mozliwosci przeprowadzania dojrzewania w dwdch sgsiadujacych gmi-
nach obszaru, poniewaz przedsigbiorstwa, ktérych on dotyczyl, zostaly wlaczone do obszaru geograficznego.

Dodano gming, ktora powstala na skutek podziatu dawnych, wezesniej potaczonych gmin (nie powoduje to zmiany
zasiegu obszaru geograficznego).

Dowéd pochodzenia (identyfikowalnosé): pkt 4 specyfikacji

Zmiany s3 zwigzane z reformg systemu kontroli nazw pochodzenia wprowadzong na skutek zmian przepiséw
krajowych. Ponadto przewidziano zgloszenie identyfikacyjne, ktérego dokonuje si¢ przed udzieleniem pozwolenia
podmiotom w celu potwierdzenia ich zdolnosci do spelnienia wymogéw specyfikacji znaku towarowego, z postu-
giwania si¢ ktérym chcg odnosi¢ korzysci.

Uszczegdlowiono ponadto zasady dotyczace zawartosci i sposobu przekazywania zgloszen pozwalajacych zapew-
ni¢ identyfikowalnos¢ seréw.

UsciSlono przepisy dotyczace dokumentéw i rejestrow koniecznych dla zapewnienia identyfikowalnosci seréw
i monitorowania warunkéw produkcji oraz sposobéw kontrolowania charakterystyk produktu.

W zakresie elementéw znakowania ser6w usciSlono sposoby dystrybucji i wycofywania plytek identyfikacyjnych.

Rasy kréw mlecznych: pkt 5.1 specyfikacji

Zdefiniowanie stada mlecznego, obejmujacego wszystkie krowy mleczne w okresie laktacji, krowy zasuszone
i jaléwki w wieku ponad szesciu miesigcy nalezace do gospodarstwa, pozwala uscislié, ktérych typow zwierzat
dotycza kontrole.

W celu wzmocnienia kontroli dodano uscidlenia dotyczace przynaleznosci zwierzat do dopuszczonych ras, ozna-
czonych kodami 12, 46, 31.

Niektorzy producenci mogg hodowaé zwierzeta do innych celéw niz produkcja mleka przeznaczonego do produk-
cji sera ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” — te mozliwo$¢ wprowadzono i uporzadkowano odpowiednie

wytyczne.

Zywienie kréw mlecznych: pkt 5.2 specyfikagji
a)  Podstawowa dawka pokarmowa i uzupehiajace mieszanki paszowe

Nowe przepisy zmierzaja do utrwalenia systemu zywienia opartego na paszy $wiezej (trawa i siano), aby wzmocnié
zwigzek ChNP z obszarem i utrzymaé produkcje seréw nawigzujaca do technologii przetwarzania surowego mleka
(zywienie pasza kiszong jest wykluczone).

Aby osiagna¢ ten cel, wprowadzono obsade na hektar powierzchni uzytkéw rolnych na poziomie 1,5 DJP.
W okresie letnim krowy mleczne muszg by¢ wypasane przez co najmniej 150 dni.

Aby uwzgledni¢ stwierdzone réznice w funkcjonowaniu poszczegélnych gospodarstw polozonych w obrebie
obszaru geograficznego, uporzadkowano wytyczne dotyczace zadawania krowom mlecznym w okresie laktacji
paszy pochodzacej spoza obszaru. Wylacznie w przypadku gospodarstw polozonych na wysokosci 600 m
n.p.m. oraz gospodarstw gorskich, w ktérych krowy mleczne wypasane s na wysokosci ponad 600 m n.p.m.,
mozna podawaé pasze pochodzaca spoza obszaru geograficznego w ilosci nie wigkszej niz 25 % suchej masy
dawki podstawowe;j.

Paszg nabywang poza obszarem geograficznym moze by¢ wylacznie siano.
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Zadawanie paszy ziclonej jest dopuszczalne, ale ograniczone do jednego positku dziennie w okresie wypasu trwaja-
cym 150 dni. Poza okresem wypasu dopuszczalne jest podawanie paszy zielonej w dwoch positkach dziennie, ale
musi ona by¢ kazdorazowo $wiezo skoszona i podana. Aby unikng¢ problemu zanieczyszczenia niepozadanymi
zalgzkami, pasza zielona musi by¢ podawana w stanie $wiezym, a zloby musza by¢ dokladnie wyczyszczone
z pozostatosci przed podaniem kolejnej porgji.

Rowniez w celu zachowania zwiazku z obszarem, ale tez dlatego, ze krétkie widkno inaczej wplywa na przezuwa-
nie niz siano z trawy lub lucerny, ilo§¢ podawanego granulatu z suszonej lucerny jest ograniczona w ramach uzu-
pelniajacych mieszanek paszowych.

Stworzenie pozytywnego wykazu koncentratéw ulatwia kontrole i zapobiega wprowadzaniu innowacji technolo-
gicznych, ktére nie sa dopracowane dla danej dziedziny. Aby zachowal zwigzek miedzy produktem a obszarem,
z ktérego pochodzi, dodatek wszystkich uzupetniajgcych mieszanek paszowych do dawki pokarmowej ograniczony
jest do 1 800 kg na krowe mleczng rocznie i 500 kg na jaléwke rocznie.

Wreszcie uciSla si¢, ze dopuszcza si¢ pojenie zwierzat serwatky, ale wylacznie produkowana w gospodarstwie
i w ciggu 24 godzin od jej wytworzenia.

b)  Sposéb podawania pozywienia

Aby unikna¢ probleméw sanitarnych i technologicznych, sucha pasze podaje si¢ raczej w okresie zimowym. Row-
niez w celu ulatwienia przezuwania obowigzkowe jest podawanie pasz w nienaruszonym stanie fizycznym.
Wymogi te spowodowaly, ze zabronione jest uzywanie mieszalnikéw-dozownikéw do podawania paszy.

¢)  Produkty fermentowane

Aktualne przepisy zabraniajg stosowania pasz fermentowanych do zywienia kréw mlecznych. Istnieje jednak mozli-
wos¢ zywienia tego rodzaju paszami innego, wyraznie oddzielonego stada, pod warunkiem przestrzegania szcze-
gblnych zasad produkcji, magazynowania i wykorzystania.

System produkgji: pkt 5.3 i 5.4 specyfikacji
a)  Zakaz uzywania produktéw modyfikowanych genetycznie (upraw i pasz)

Okreslony w specyfikacji zakaz stosowania produktéw modyfikowanych genetycznie pozwala wzmocni¢ tradycyjny
charakter pozywienia.

b) Dopuszczalne nawozenie nawozami mineralnymi

Aby sprzyjaé wypasowi, roznorodnoéci biologicznej, naturalnej florze i chroni¢ $rodowisko, ograniczono ilo$¢ sto-
sowanych nawozéw mineralnych. Wprowadzono podzial gmin w zaleznosci od ich polozenia topograficznego
w oparciu o tzw. ,obszary o niekorzystnych warunkach gospodarowania” wyodrgbnione przez administracje.
Okreslone w specyfikacji limity stanowig Srednig dla dzialek kazdego gospodarstwa.

¢) Nawozenie nawozami organicznymi

Warunki nawozenia nawozami organicznymi okrelono, aby zabezpieczy¢ pozywienie kréw przed wszelkim ryzy-
kiem zakazenia czgsteczkami zanieczyszczajacymi.

Dzigki uogdlnieniu warunkéw nawozenia kontrole w tym zakresie stana si¢ tatwiejsze i bardziej obiektywne.
Warunki udoju: pkt 5.5 specyfikacji

Warunki udoju udcislono, aby umozliwi¢ stosowanie nowych technik dojenia, przestrzegajac jednoczesnie wszyst-

kich warunkéw dotyczacych prowadzenia stada oraz zachowania charakterystycznych cech mleka stosowanego do
produkgji sera.

Kontrola instalacji udojowych stalg si¢ obowigzkowa, aby zachowa¢ jako$¢ mleka stosowanego do produkcji sera.
Temperatura chlodzenia w zakladzie serowarskim:

Temperature przechowywania mleka w gospodarstwie lub magazynowania w zakladzie serowarskim zwigkszono
z 8 °C do 10 °C, poniewaz sprzyja to rozwojowi pozytecznej flory technologicznej mleka.
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Produkcja: pkt 5.6 specyfikacji
Pkt 5.6.1. Przepisy ogdlne:
Uzywane mleko, czynniki wspomagajace produkeje i dodatki

Aby zachowal cechy charakterystyczne przetwarzanego surowca w postaci surowego mleka, sporzadzono wykaz
zakazanych technik przetwérczych.

Uzupehiono ustgp dotyczacy stosowania czynnikéw wspomagajacych produkeje i dodatkéw, aby skonsolidowaé
aktualne praktyki w zakresie stosowania technik przetwérczych i dodatkéw w produkgji sera oraz zapobiec sytua-
cji, w ktorej przyszle praktyki bez uporzadkowanych wytycznych negatywnie wplyng na cechy charakterystyczne
SEerow.

Etapy produkgji

Okreslono charakterystyke kadzi produkcyjnych: musza one by¢ otwarte, a ich pojemnos$¢ nie moze przekraczaé
6000 1.

Sledzenie zmystem wzroku i dotyku zmian zachodzacych w skrzepie znajdujacym si¢ w kadzi stanowi bowiem
wazny element produkgji sera z surowego mleka, zbieranego codziennie i niepoddawanego zadnym uprzednim
procesom przetworczym.

Kontrolowanie produkgji jest réwniez lepsze, jesli ilo$¢ uzytego mleka nie wydluza w znaczacy sposéb etapu for-
mowania sera. Zbyt dlugo trwajacy etap formowania spowodowalby zbyt duzg zmienno$¢ charakterystyk sera.

Dodano usci§lenia w opisach etapéw od przetwarzania w kadzi po solenie serdéw, aby uwzgledni¢ niektére modyfi-
kacje: rozmiar form, masa obcigznikéw stosowanych do prasowania malych formatéw, gestos¢ solanki zmniejszona
z 1140 do 1 130.

Odnosnie do czynnosci solenia okreslono, ze nie moze ona odbywa¢ si¢ w kadzi produkcyjnej.

Uscislono, ze laczny czas trwania produkcji, dojrzewania wstepnego i dojrzewania wynosi co najmniej 15 dni
poczawszy od dnia zaprawienia mleka podpuszczkg. Stad ser nie moze opusci¢ zakladu serowarskiego lub dojrze-
walni wezesniej niz w 16. dniu.

Dojrzewanie wstepne i dojrzewanie
Dodano usciSlenia redakcyjne w opisie etapu dojrzewania wstepnego, aby uwzgledni¢ w sposéb bardziej precy-
zyjny wiedze praktyczng serowaréw i zachowaé jakos¢ serdw.

Odnoénie do sposobéw dojrzewania seréw wprowadzono dodatkowa mozliwos¢ pakowania seréw poczawszy od
12. dnia dojrzewania i kontynuowania procesu w nizszej temperaturze przez dluzszy czas.

Ma to na celu dostosowanie si¢ do szybszego starzenia si¢ skorek, ktérych wyglad w dojrzewalni jest optymalny
w 12. dniu, a nastepnie pogarsza si¢, co moze skutkowal wadami estetycznymi w momencie wprowadzenia do
sprzedazy.

Dodano nast¢pujace przepisy:
— Pierwszy etap w dojrzewalni trwajacy co najmniej do 12. dnia, liczac od daty produkcji, jest obowigzkowy.

Temperatura w pomieszczeniu dojrzewalni musi w tym czasie wynosi¢ od 10 do 15°C, a wilgotno§¢ powietrza
ponad 90 %.

— Poczawszy od 12. dnia, sery moga by¢ pakowane w opakowania jednostkowe i dojrzewaja co najmniej do
18. dnia w temperaturze nie nizszej niz 6 °C.

— W przypadku seréw nieopakowanych dojrzewanie kontynuowane jest w pomieszczeniu dojrzewalni co naj-
mniej do 16. dnia w temperaturze od 10 do 15 °C i przy wilgotnosci powietrza ponad 90 %.

Uscislono, ze dozwolone jest stosowanie drewnianych desek, ostruganych lub surowych, jako podloza dla dojrze-
wajacych seréw. UsciSlenie to uwzglednia znaczenie technologiczne rozwoju powierzchniowej flory bakteryjnej
dzigki kontaktowi z warstwg organiczng desek.
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Pkt 5.6.2. Przepisy szczegélowe dotyczace produkcji w zakladach mleczarskich:

Dodano uscislenie dotyczace czasu zakonczenia zaprawiania podpuszczky, aby doprecyzowal czas zaprawiania
podpuszczka.

UsciSlono dawke bakterii fermentacji mlekowe;j.

Podano, ze mozliwe jest stosowanie form do zakwaszania. Formy te ulatwiaja uformowanie produktu i zastepuja
plétno, nie zmieniajgc istotnych charakterystyk produktu. Pozwalajg ponadto wydtuzy¢ réwnowazny czas ,formo-
wania przez owinigcie w ptotnie” (fr. toilage), lepiej kontrolowaé odsgczanie, uzyskal sery o bardziej regularnych
ksztaltach i korzystnie wptywac na skorke sera.

Doprecyzowano mozliwo$¢ ponownego wykorzystania mleka pozostalego po zakonczeniu produkgji, aby uniknaé
sytuacji, w ktorej serowar bylby zmuszony wykonaé produkcje z niepelnej kadzi; ma to na celu ulatwienie pracy
i lepsze kontrolowanie jej przebiegu.

Pkt 5.6.3. Przepisy szczegdtowe dotyczace produkcji w gospodarstwie:

Warunki produkcji w gospodarstwie uzupelniono nastepujacymi przepisami:

— Wprowadzenie pl6tna laminowanego z mikroperforacja odsgczajgca pozwala zintensyfikowaé cechy smakowe
sera, poniewaz w pldtnie gromadzi si¢ flora technologiczna.

— Aby umozliwi¢ utrzymanie przebiegajacej wolno technologii produkeji seréw gospodarskich, ktora zapewnia
uzyskanie wiekszej specyfiki smaku, ilo§¢ uzywanych bakterii fermentacji mlekowych jest ograniczona do 0,5 %
(0,5 1 zakwasu (1) na 100 I mleka) facznej ilosci mleka uzytego do produkcji gospodarskiego typu sera ,Reblo-
chon”/,Reblochon de Savoie”.

— Stosowanie form do zakwaszania oraz jakichkolwiek innych form lub kolnierzy utrzymujacych ser podczas
suszenia jest zakazane, aby zachowa¢ stosowanie pldtna, ktdry jest tradycyjnym elementem produkcji w gospo-
darstwie. Czas formowania przez owinigcie w ptétnie ustalono na sze$¢ godzin, liczac od momentu rozpocze-
cia formowania.

Dodano usciSlenia dotyczace sposobu prasowania, odwracania seréw, wstepnego dojrzewania, mycia i zabiegéw
wykonywanych na mokro w momencie umieszczania ser6w w pomieszczeniu dojrzewalni.

Przepisy te pozwalaja na lepsze ujecie praktyk w ramy przepisow i utrwalenie specyfiki seréw produkowanych
w gospodarstwie.

Aby dojrzewalnie mogly, jesli zechca, wykonywac bardziej specyficzne zabiegi na wczesniejszych etapach produkdji
sera, czas przebywania sera w gospodarstwie skraca si¢ do szeciu dni zamiast poczatkowo przewidzianych dziesie-
ciu dni.

Dodano warunki produkcji, dojrzewania i wstgpnego dojrzewania sera ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” malego
formatu i doprecyzowano niektdre przepisy, tak by byly spjne z praktykami.
Elementy swiadczgce o zwigzku produktu z obszarem geograficznym: pkt 6 specyfikacji
Tre$¢ nagléwka podzielono na nastepujace czesci: ,Specyfika obszaru geograficznego: czynniki Srodowiskowe

i ludzkie”, ,Specyfika produktu”, ,Zwiazek przyczynowy”.

W ramach przeredagowania treSci wprowadzono tez poprawki redakcyjne i dodano uscilenia tam, gdzie bylo to
konieczne.

Specyficzne elementy etykietowania: pkt 8 specyfikacji
Elementy znakowania seréw przeniesiono do nagléwka 4: ,Dowdd pochodzenia”.

Obowigzek umieszczania logo ,INAO” (krajowego instytutu ds. pochodzenia i jakosci) zastepuje si¢ obowigzkiem
umieszczania symbolu ,,ChNP” Unii Europejskiej.

UsciSlono, ze poza okreSleniami, ktérych umieszczenie jest wymagane odpowiednimi przepisami w przypadku
wszystkich seréw oraz okrelenia ,petit” (fr. maly), zakazane jest postugiwanie si¢ jakimkolwiek okresleniem lub
innym terminem towarzyszacym chronionej nawie pochodzenia na etykietach, w reklamie, na fakturach i doku-
mentach handlowych, z wyjatkiem specjalnych znakéw handlowych lub fabrycznych.
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3.2

Wymogi krajowe: pkt 9 specyfikagji
Dodano tabele przedstawiajaca najwazniejsze punkty specyfikacji, podlegajace kontroli, odpowiadajace im wartosci
docelowe oraz metody oceny.
Inne zmiany:
1. Pakowanie: pkt 5.7 specyfikacji
Sery pakowane sg jako cale kregi, potowy kregéw lub porcjowane.
Aby zachowac jakos¢ skérki, uniknac jej wysuszenia i rozwijania si¢ niepozadanych plesni, ser musi opuscic

obszar geograficzny w odpowiednim opakowaniu. Opakowanie to nalezy zachowa¢ do momentu ekspozycji
produktu dla konsumenta koficowego, ale nie oznacza to zakazu ewentualnego przepakowania.

Opakowanie to musi posiada¢ dodatkowe drewniane denko o okre$lonej $rednicy. Podczas krojenia sera
nalezy zachowa¢ to dodatkowe denko.

Wszystkie te przepisy pozwalaja zachowal jakos¢ skérki, konsystencje masy i intensywnos$¢ zapachu sera.
Ponadto ze wzgledu na fakt, ze skorka sera ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” jest delikatna i ze ser latwo
wysycha, dodatkowe denko i opakowanie odgrywaja role regulatora wilgotnosci. Stosowane opakowania nie
zakldcajg specyficznej flory plesniowej skorki sera ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”.

Niemniej w przypadku seréw przeznaczonych dla zastosowan przemystowych w branzy przetwérczej sektora
spozywczego jednostkowe pakowanie tych seréw nie jest obowigzkowe. W takim przypadku stosowanie
dodatkowego denka nie ma uzasadnienia.

2. Wlasciwe organy panstwa czlonkowskiego: zmiana adresu Institut national de l'origine et de la qualité (francu-
skiego krajowego instytutu ds. pochodzenia i jakosci).

3. Sklad grupy skladajacej wniosek: usciSlono informacje dotyczace skladu grupy.
Dane organu kontrolnego: zaktualizowano dane organu kontrolnego.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych ()
~REBLOCHON”"/,REBLOCHON DE SAVOIE”
NR WE: FR-PD0-0217-01003-11.6.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
Nazwa

,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Francja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” to ser z mleka krowiego pelnego i surowego pochodzacego od kréw rasy
Abondance, Montbéliarde i Tarentaise, z masy prasowanej niegotowanej, ma ksztalt plaskiego lekko Scigtego walca,
o Srednicy okoto 14 cm, wysokosci okoto 3,5 cm i masie od 450 do 550 g.

Zawiera co najmniej 45 g tluszczu w 100 g po catkowitym wysuszeniu, a jego zawarto$¢ suchej masy nie moze
by¢ mniejsza niz 45 g w 100 g sera.

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Skérka sera, myta na etapie dojrzewania, jest cienka, regularna i jednorodna. Ma barwe od zéltej po zéttopomaran-
czowa i jest pokryta na calej powierzchni lub czgsciowo biala, delikatng i niewielka ,pianka”.

Masa sera, bardzo mato jedrna, jest jednorodna, migkka i ttusta. Ma barwe od kremowej po z6ttg ko§¢ stoniows,
jest lekko stona i moze posiada¢ niewielkie otwory.

Chroniona nazwg pochodzenia okresla si¢ réwniez sery mniejszego formatu lub malego rozmiaru, o tych samych
cechach organoleptycznych, ale $rednicy okolo 9 cm, wysokosci ok. 3 cm i masie od 230 do 280 g.

,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” moze by¢ sprzedawany w catosci lub porcjowany.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko stosowane do produkgji sera ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” musi pochodzi¢ wylacznie od stad sklada-
jacych sie z kréw ras Abondance, Montbéliarde, Tarentaise (zwanej rowniez Tarine).

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Aby zapewni¢ zwigzek z obszarem, pozywienie stada musi sktadal si¢ gléwnie z pasz pochodzacych z obszaru
geograficznego okre$lonego dla nazwy. Dawke podstawowg stanowia pasze skladajace si¢ z:

— co najmniej 50 % trawy pobieranej podczas wypasu w okresie letnim i siana zadawanego codziennie w okresie
zimowym,

— zielonek: zielona kukurydza, trawa podawana jako zielonka, buraki pastewne. Stome mozna podawaé w dawce
podstawowej wylacznie jatdwkom.

W sezonie letnim okres wypasu wynosi co najmniej 150 dni.

Pasze pochodzace z okreslonego obszaru musza stanowi¢ 100 % suchej masy dawki pokarmowej kréw w okresie
laktacji. W przypadku gospodarstw polozonych na wysokosci 600 m n.p.m. oraz gospodarstw gorskich, w ktérych
krowy mleczne wypasane s3 na wysoko$ci ponad 600 m n.p.m., pasze pochodzace z okreslonego obszaru geogra-
ficznego musza stanowi¢ co najmniej 75 % suchej masy podstawowej dawki pokarmowej kréw w okresie laktacji.
Paszg nabywang poza obszarem geograficznym moze by¢ wylacznie siano.

Oproécz podstawowej dawki pokarmowej mozna podawaé uzupelniajace mieszanki paszowe. Obejmuja one kon-
centraty paszowe oraz susz paszowy. Dodatek wszystkich uzupelniajacych mieszanek paszowych dla kréw w okre-
sie laktacji jest ograniczony do 1 800 kg na krowe mleczna rocznie.

W zywieniu stad kréw mlecznych zakazane jest stosowanie produktéw kiszonych, fermentowanych, konserwowa-
nych przez owijanie oraz pozywienia, ktére mogloby wplyna¢ niekorzystnie na zapach lub smak mleka lub sera,
lub tez stanowi¢ zagrozenie zakazeniem bakteryjnym.

3.5. Poszczeg6lne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, uddj, produkgja i dojrzewania seréw musza odbywac si¢ na okreSlonym obszarze geograficznym.

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Pierwsze pakowanie seréw odbywa si¢ w obrebie obszaru geograficznego zanim sery opuszczg dojrzewalni,
w ktérej odbywa si¢ ostatni etap produkeji ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”. Przepis ten umozliwia utrzymanie
jakosci skorki produktu i uniknigcie jej wysychania oraz rozwoju niepozadanych plesni. To pierwsze pakowanie nie
oznacza, Ze produkt nie moze by¢ pdzniej przepakowany w innym zakladzie.

Opakowanie wykonane z odpowiedniego materialu zawiera dodatkowe denko z drewna $wierkowego pod co naj-
mniej jednym z plaskich bokéw sera sprzedawanego w catosci lub jako polowa kregu. Porcje muszg mie¢ fragment
skorki na trzech bokach.

Produkty przeznaczone dla zastosowan przemystowych w sektorze spozywczym muszg by¢ zapakowane przed
opuszczeniem obszaru geograficznego, ale nie musi to by¢ opakowanie jednostkowe.

3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie nalezy umiesci¢ chroniong nazwe pochodzenia ,Reblochon” lub ,Reblochon de Savoie” zapisang
czcionka o wymiarach réwnych co najmniej dwom trzecim wielkosci najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie.
Ponadto na etykiecie moze znajdowaé si¢ nazwa pochodzenia z okreSleniem ,petit” (fr. maly) w przypadku sera
malego formatu, ktérego cechy okreslono w pkt 3.2.
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Poza okresleniami, ktérych umieszczenie jest wymagane odpowiednimi przepisami w przypadku wszystkich seréw
oraz ww. okreslenia, zakazane jest postugiwanie si¢ jakimkolwiek okresleniem lub innym terminem towarzyszacym
chronionej nawie pochodzenia na etykietach, w reklamie, na fakturach i dokumentach handlowych, z wyjatkiem
specjalnych znakéw handlowych lub fabrycznych.

Na etykiecie nalezy umieci¢ symbol ,ChNP” Unii Europejskiej. Mozna réwniez umiesci¢ wyrazenie ,chroniona
nazwa pochodzenia”.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje dwie trzecie powierzchni departamentu Goérnej Sabaudii (cala cze$¢ lezgca na
wschod od Annecy na wysokosci powyzej 500 m n.p.m.) oraz kilka gmin lub sekcji gmin departamentu Sabaudii.

Departament Haute-Savoie (Gorna Sabaudia)

Abondance, Alex, Allinges, Amancy, Andilly, Annecy-le-Vieux, Arches-la-Frasse, Arbusigny, Arenthon, Armoy,
Arthaz-Pont-Notre-Dame, Aviernoz, Ayse, Ballaison, Beaumont, Bellevaux, Bernex, Bluffy, Boége, Bogeve, Bonne,
Bonnevaux, Bonneville, Bons-en-Chablais, Brenthonne, Brizon, Burdignin, Cervens, Chamonix-Mont-Blanc, Char-
vonnex, Chatel, Chatillon-sur-Cluses, Chevaline, Chevenoz, Cluses, Collonges-sous-Saléve, Combloux, Cons-Sainte-
Colombe, Contamine-sur-Arve, Copponex, Cordon, Cornier, Cranves-Sales, Cruseilles, Demi-Quartier, Dingy-Saint-
Clair, Domancy, Doussard, Draillant, Duingt, Entremont, Entrevernes, Essert-Romand, Etaux, Evires, Faucigny,
Faverges, Fessy, Féternes, Fillinges, Giez, Groisy, Habeére-Lullin, Habére-Poche, Juvigny, La Balme-de-Thuy, La Baume,
La Chapelle-d’Abondance, La Chapelle-Rambaud, La Chapelle-Saint-Maurice, La Clusaz, La Cote-d’Arbroz, La Forc-
laz, La Muraz, La Riviere-Enverse, La Roche-sur-Foron, Lathuile, La Tour, La Vernaz, Le Biot, Le Bouchet, Le Lyaud,
Le Grand-Bornand, Le Petit-Bornand-Les-Glieres, Le Reposoir, Le Sappey, Leschaux, Les Clefs, Les Contamines-
Montjoie, Les Gets, Les Houches, Les Ollieres, Les Villards-sur- Thones, Lucinges, Lullin, Lully, Manigod, Marcellaz-
en-Faucigny, Marlens, Machilly, Magland, Margencel, Marignier, Marnaz, Megéve, Mégevette, Menthonnex-en-Bornes,
Menthon-Saint-Bernard, Mieussy, Monnetier-Mornex, Montmin, Montriond, Mont-Saxonnex, Morillon, Morzine,
Nancy-sur-Cluses, Nangy, Naves-Parmelan, Novel, Onnion, Orcier, Passy, Peillonnex, Perrignier, Pers-Jussy, Praz-sur-
Arly, Présilly, Quintal, Reignier, Reyvroz, Saint-André-de-Boége, Saint-Blaise, Saint-Cergues, Saint-Eustache, Saint-
Férréol, Saint-Gervais-les-Bains, Saint-Jean-d’Aulps, Saint-Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-Tholome, Saint-Jeoire, Saint-
Jorioz, Saint-Laurent, Saint-Martin-Bellevue, Saint-Pierre-en-Faucigny, Saint-Sigismond, Saint-Sixt, Sallanches, Samo-
éns, Saxel, Scientrier, Scionzier, Serraval, Servoz, Sevrier, Seythenex, Seytroux, Sixt-Fer-A-Cheval, Talloires, Taninges,
Thones, Thorens-Glieres, Thyez, Vailly, Vacheresse, Vallorcine, Verchaix, Vétraz-Monthoux, Veyrier-du-Lac, Villard,
Villaz, Ville-en-Sallaz, Villy-le-Bouveret, Villy-le-Pelloux, Vinzier, Viuz-en-Sallaz, Vougy, Vovray-en-Bornes.

Departament Savoie (Sabaudia)

Cohennoz, Crest-Voland, Flumet, La Giettaz, Mercury (Sekcja G1 i G2), Notre-Dame-de-Bellecombe, Plancherine
(Sekcja A1, A2, A3), Saint-Nicolas-La-Chapelle, Ugine.

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki §rodowiskowe

Obszar geograficzny potozony jest w Pélnocnych Alpach i obejmuje rejony gérskie lezace miedzy Jeziorem Genew-
skim a masywem Mont-Blanc. Jego wschodnig granice stanowi granica ze Szwajcarig, a na zachodzie rozciaga si¢
az po najdalej wysuniete na zachdd wypigtrzenia masywu alpejskiego. Na potudniu obszar nie obejmuje masywu
Beaufortain, ale obejmuje poinocng cz¢$¢ masywu Bauges.

Rzezba terenu jest wyjatkowo zréznicowana, uksztaltowana jako masywy, ktérych wysoko$¢ zwigksza si¢ od
zachodu na wschéd (1 000 m n.p.m. w przypadku przedgérza zachodniego, ponad 2 000 m n.p.m. w przypadku
szczytéw masywow wapniowych, ponad 4 000 m n.p.m. w przypadku masywu Mont-Blanc), a ktére oddzielone sg
duzymi dolinami lezacymi na wysokosci ponad 500 m n.p.m. (Dranse, Giffre, Arve, Arly).

Obszar geograficzny obejmuje regiony bardzo zréznicowane pod wzgledem podloza geologicznego. Masywy zlo-
zone ze skal w przewazajacej mierze wapniowych przebiegajg przez ten obszar z pdnocnego wchodu na potud-
niowy zachdd. Niektore szczegblnie odporne warstwy tworzg tutaj formy o ostrych ksztaltach, jak na przyklad
faficuch Aravis. Na zachodzie przedgérze sklada si¢ z migkkiego podioza gliniasto-wapiennego, na ktérym wzno-
sz3 si¢ potezne wzniesienia wapienne (géra Saléve). Na wschodzie — masywy krystaliczne Mont-Blanc i Aiguilles
Rouges stanowig najwyzsze punkty regionu. Skaly s3 tutaj kwasne (granity, gnejsy, tupki mikowe). Na pdinocy
masyw Chablais sklada si¢ z mieszanych skal kwasnych lub wapniowych.
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Klimat jest typu gorskiego, pod bezposrednim wplywem mas z zachodu. Charakteryzuje si¢ wysokim poziomem
opadéw (ponad 900 mm rocznie) i nie wystepuje tutaj susza w okresie letnim. W $rodkowej strefie masywow
poziom opadéw przekracza na ogét 1500-2000 mm rocznie. Ze wzgledu na gorskie Srodowisko zimy sg
chlodne, w zwigzku z czym obfite opady majg wowczas postal opadéw $niegu. Rzezba terenu i wysoko$¢ majg
duzy wplyw na lokalne warunki klimatyczne.

Najwigksza cze$¢ powierzchni uzytkéw rolnych jest uprawiana jako pastwiska. Region charakteryzuje sie szczegdl-
nie dobrze rozwinigtymi gorskimi takami trwalymi, tzw. alpages. Zawierajg one réznorodne gatunki roslin, co zwig-
zane jest z warunkami Srodowiska (gleba, ustr6j wodny, ekspozycja, wysokos¢ itd.) i uzytkowania (praktyki paster-
skie). 90 % powierzchni trawiastej to igki trwale, w skladzie ktérych przewaza kupkéwka, uwazana za bardzo
dobra trawe pastewng, koniczyna biala i koniczyna lgkowa. Sg wérdd nich bogate taki kosne, na ktérych wystepuje
szczaw zwyczajny, laki kosne lub pastwiska $rednie, na ktorych wystepuje biedrzeniec wielki i laki kosne lub
pastwiska chude lub suche, na ktérych wystepuje szalwia lakowa i lebiodka. Wykorzystywana roslinno$¢ porasta
pietrowo zbocza od dna dolin po wysokosci przekraczajace nawet 2 500 m n.p.m.

Czynniki ludzkie

Jedng z cech gospodarstw mleczarskich obszaru geograficznego jest stosowanie wypasu na gérskich halach
w okresie letnim. Cykl zycia stada w duzym stopniu zalezy od pér roku: wyped z obdr na poczatku maja, wypas
na niskich parcelach, nastgpnie przejscie na wyzej polozone hale na poczatku czerwca, gdzie zwierzgta pozostaja
do poczatkéw pazdziernika. PéZniej nastepuje okres zimowy, najdtuzszy, podczas ktérego wystepuja liczne opady
$niegu i trudne warunki pogodowe. Hodowcy muszg wigc w okresie letnim zmagazynowaé pasze, ktéra bedzie
potrzebna do Zywienia stada od listopada do kwietnia (trzeba liczy¢ okolo 2000 kg siana na krowe na okres

zimowy).

Aby sprosta¢ tym warunkom zycia, producenci mleka wykorzystujg rasy kréw pochodzace z regionéw gorskich,
przystosowane do trudnych warunkéw fizycznych i klimatycznych $rodowiska (budowa przystosowana do wypasu
na zboczach gor; tolerancja termiczna; zdolno$¢ wykorzystania paszy zielonej w okresie letnim i paszy suszonej
w okresie zimowym), a jednoczesnie produkujace stale mleko wysokiej jakosci.

Pozywienie kréw mlecznych sklada si¢ gléwnie z trawy pobieranej przez wypas w okresie letnim oraz z pasz
suchych w okresie zimowym. Ilo$¢ dodatkéw paszowych jest ograniczona, zachowal nieintensywny system
hodowli. Nie jest podawana pasza fermentowana, ktéra moze niekorzystnie wplyng¢ na zapach i smak mleka,
a w konsekwencji sera.

Nazwa ,Reblochon de Savoie” pochodzi od stowa ,reblache”, ktére oznacza ,ponowny uddj”. Praktyka ta byla
powszechna od XIII w.: gospodarz, ktéry dzierzawil fake, musial placi¢ wlascicielowi odpowiednie wynagrodzenie.
Zwierzgta niecatkowicie wydojone podczas pomiaru dawaly w drugim udoju mleko w niewielkiej ilosci, ale bardzo
tluste, poniewaz w ostatniej fazie dojenia produkowane mleko jest bogate w tluszcz. Stad serowarzy posiadali nie-
wiele mleka, ale za to tlustego i produkowali nieduze sery tluste. ,Reblochon”, pierwotnie produkowany potajem-
nie, dzieki monetyzacji wymiany handlowej, zostal ,wyjawiony” w XVIII w. i pojawit si¢ na stolach burzuazji, kleru
i szlachty.

Praca serowara, oparta na wiedzy praktycznej odziedziczonej po przodkach, odgrywa zasadnicza role w wydobyciu
potengcjatu aromatycznego sera ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”. Dzigki przetwarzaniu surowego mleka, niepod-
dawanego wcze$niejszym procesom, w tagodnej temperaturze potencjal ten moze by¢ wyrazony w najpelniejszy
spos6b. Dwukrotny udéj w ciagu dnia wymusza szybkie i precyzyjne uzycie mleka. Stosowanie do produkcji mleka
surowego wiaze si¢ z przetwarzaniem go w otwartych kadziach, aby podkresli¢ role zmystu wzroku i dotyku sero-
wara, ktéry dostosowuje proces do ewentualnych zmian zachodzacych w mleku.

Dojrzewanie pierwotnie odbywalo si¢ w gospodarstwie na gorskich lakach. Pézniej zaczelo by¢ praktykowane
w dolinach, do ktérych stosunkowo latwy dostep sprawil, ze pojawily si¢ zaklady wyspecjalizowane w prowadze-
niu procesu dojrzewania seréw. Zaklad taki musi czuwaé nad wieloma aspektami, a w szczegélnosci kontrolowaé
temperature pomieszczeniu dojrzewalni, poniewaz odgrywa ona wazng role dla flory plesniowej (ktora nadaje
skérce charakterystyczny wyglad). Na powierzchni sera wspélistnieja i kolejno pojawiajg si¢ rézne grupy bakterii.
Ta zmienno$¢ wystegpowania wynika ze zmian odczynu pH i zawartoéci soli w skorce. Mikroflora, a w szczegdl-
nosci Geotrichum candidum, powoduje Ze ser ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” pokrywa si¢ delikatnym bialym
przerostem plesni, ktéry jest dla niego charakterystyczny, ale ktéry réwniez w duzym stopniu wplywa na zmiang
struktury i wlasciwos$ci smakowo-zapachowych masy.

Handel serem ,Reblochon” rozwinat si¢ w XIX w., dzigki czemu powstat specyficzny rodzaj dziatalnosci handlowej,
ktérg dodatkowo ulatwila rozbudowa szlakéw komunikacyjnych. W pierwszej potowie XX w. produkcja sera
,Reblochon” rozpowszechnila si¢ poza pierwotng kolebka tego gatunku, co spowodowalo, ze w 1953 r. produ-
cenci zaczeli chroni¢ swoje produkty i okreslili szczegdlowe warunki produkgji.
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5.2. Specyfika produktu

,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” to ser z masy prasowanej niegotowanej produkowany z mleka krowiego pel-
nego i surowego, ktore nie jest poddawane Zadnym uprzednim procesom przetwoérczym.

Ma niewielkie rozmiary i niewiclkg masg; wystepuje tez w malym formacie. Ma ksztalt plaskiego lekko Scigtego
walca.

Jest to ser kremowy, jego masa jest tlusta i migkka, ma barwe kosci stoniowej, jest lekko stony i moze mieé¢ nuty
zapachowe mleczne lub palone. Jego delikatna skorka jest myta, ma barwe z6lta, pokryta jest delikatng bialg
,pianka” (flora plesniowa).

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

Gorski klimat, charakteryzujacy si¢ wysokim poziomem opaddw, wystepuje na calym obszarze geograficznym
i sprzyja obfitemu wzrostowi trawy wiosng i latem. Réznorodno§¢ warunkéw Srodowiskowych, uzalezniona od
takich czynnikéw, jak wysoko$¢ nad poziomem morza i ekspozycja gérskich hal czy rodzaj skal, przeklada si¢ na
bogactwo roslinnosci na lakach, a kazde Srodowisko ma swdj oryginalny sklad flory.

Liczne gatunki wchodzgce w sklad tych réznych rodzajéw flory cechujg si¢ mocnymi aromatami, ktére przyczy-
niajg si¢ do uksztaltowania typowego charakteru sera ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”. Réznice w cechach orga-
noleptycznych moga wynikaé z réznych rodzajéw siana lub pastwisk, jakie wystepuja na obszarze geograficznym.

To surowe Srodowisko jest bardzo wymagajace dla zwierzat i tylko gérskie rasy sa zdolne wytrzymac taki tryb
zycia, ktory laczy zimowa bezczynno$¢ w oborach zlokalizowanych w dolinach i codzienne intensywne przemie-
szczanie si¢ po gorskich halach w okresie wiosenno-letnim, z pokonywaniem nawet kilkuset metréw réznicy wyso-
kosci tgcznie.

Rasy te sg zdolne produkowad w tych warunkach mleko bogate w biatko i doskonale nadajace si¢ do zastosowan
w serowarstwie: zel otrzymany po dodaniu podpuszczki jest jedrny i ma wysoka wydajnos¢ dla produkcji
serowarskiej.

Wywodzacy si¢ pierwotnie z mleka produkowanego w malych ilosciach, ale bogatego w tluszcz, ser ,Reblochon”/
,Reblochon de Savoie” jest wynikiem stosowania prostej technologii (nieznaczne podgrzewanie, szybkie dodanie
kultur startowych, niestosowanie wysuszania w kadziach), dzigki ktorej okres dojrzewania jest krotki.

Dlatego tez cechy organoleptyczne sera ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” s3 mocno zwigzane z pozywieniem
kréw mlecznych (wypas, pasza), opartym na florze dostosowanej do wyzej opisanych warunkéw klimatycznych

i z zachowaniem praktycznej wiedzy stosowanej przez serowaréw i w dojrzewalniach.

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

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

(*) Zob. przypis 3.
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