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Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2010/C 27/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,FOURME DE MONTBRISON”

NR WE: FR-PDO-0005-0542-30.03.2006
ChNP ( X ) ChOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1. Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Institut National de I'Origine et de la Qualité
Adres: 51 rue d’Anjou

75008 Paris

FRANCE

Tel. +33 153898000
Faks +33 153898060
E-mail: info@inao.gouv.fr

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Syndicat de la Fourme de Montbrison AOC
Adres: 11 boulevard de la Préfecture

42600 Montbrison

FRANCE

Tel. +33 477589130

Faks +33 477589130

E-mail: fourme-montbrison@wanadoo.fr

Skfad:  producenci/przetworcy ( X ) inni ( X ) podmioty zajmujace si¢ zbiorem mleka

3. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3 — Sery

4. Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

,Fourme de Montbrison”

4.2. Opis produktu:

,Fourme de Montbrison” to ser wytwarzany z mleka krowiego z dodatkiem podpuszczki. Ma on ksztalt
walca o wysokosci 17-21 cm i $rednicy 11,5-14,5 cm, wazy od 2,1 do 2,7 kg, posiada zielonkawe
grudki plesni, jest nieprasowany, niegotowany, sfermentowany i solony przez dodanie soli do skrzepu
w chwili wkladania sera do formy.
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Ser ma sucha, pokryta plesnia skorke w odcieniu pomarainczowym, ktéra moze przybra¢ kolor bialy,
z6lty lub czerwony. Masa sera w kolorze kremowym jest z rzadka popgkana i poprzecinana jasno-
niebieskimi grudkami plesni. Ta niewielka ilo§¢ otworéw i lekko zaznaczona niebieska plesn nadajg
serowi pewnej delikatnosci.

Zawarto$¢ tluszczu w serze wynosi co najmniej 52 ¢ na 100 g sera po catkowitym osuszeniu, zawar-
to$¢ suchej masy nie moze by¢ nizsza niz 52 ¢ na 100 g dojrzalego sera.

Obszar geograficzny:

Obszar geograficzny to pasmo gorskie Monts du Forez, ktére od wschodu i zachodu wydzielaja dwa
rowy tektoniczne, mianowicie réwnina Forez i réw Ambert. Obejmuje on 33 gminy departamentéw
Loire i Puy de Dome:

Departament Loire: gminy Bard, Cerviéres, Chalmazel, La Chamba, La Chambonie, Champoly, Chatel-
neuf, La Cote-en-Couzan, Ecotay-I'Olme, Essertines-en-Chatelneuf, Jeansagniere, Lérigneux, Noirétable,
Palogneux, Roche, Saint-Bonnet-le-Courreau, Saint-Didier-sur-Rochefort, Saint-Georges-en-Couzan,
Saint-Jean-la-Vétre, Saint-Julien-la-Vétre, Saint-Just-en-Bas, Saint-Laurent-de-Rochefort, Saint-Priest-la-
Vétre, Saint-Romain-d'Urfé, Les Salles, Sauvain, La Valla, Verriéres-en-Forez.

Departament Puy-de-Dome: gminy Brugeron, Job, Saint-Anthéme, Saint-Pierre-la-Bourlhonne
i Valcivieres.

Produkcja mleka, wytwarzanie, dojrzewanie i przechowywanie seréw do 32 dni od dnia zaprawienia
mleka podpuszczkg maja miejsce w obszarze geograficznym.

Dowdd pochodzenia:

Kazdy podmiot, ktéry chce mieé czg¢Sciowy lub pelny udzial w produkeji lub skupie mleka oraz
wytwarzaniu lub dojrzewaniu sera ,Fourme de Montbrison”, jest zobowiazany zlozy¢ o$wiadczenie
identyfikacyjne do grupy skladajacej wniosek.

Kazdy podmiot udostgpnia wlasciwym organom rejestry oraz wszelkie dokumenty niezbedne przy
kontroli pochodzenia, jakosSci i warunkéw produkcji mleka i seréw, w szczegdlnosci ksiggi rejestracji
wejscia i wyjScia mleka i serow w przedziale dziennym lub inny réwnowazny dokument ksiggowy.

Podmioty posiadajace dojrzewalnie podlegaja obowiazkowi prowadzenia oddzielnych rejestréw lub
réwnowaznych dokumentéw ksiegowych dotyczacych produktéw wchodzacych i wychodzacych,
zawierajgcych w szczegdlnosci nastgpujace informacje: date naklucia seréw, liczbe seréw i numer partii,
date wyjscia z komoér lub suszarni po okresie dojrzewania.

W ramach kontroli przeprowadzanej w odniesieniu do cech charakterystycznych produktéw
o chronionej nazwie pochodzenia przeprowadza si¢ badanie analityczne i organoleptyczne majace
na celu weryfikacje jakosci i typowosci produktow poddanych badaniu.

Metoda produkgji:

Produkcja mleka, wytwarzanie, dojrzewanie i przechowywanie seréw do 32 dni od dnia zaprawienia
mleka podpuszczka maja miejsce w obrgbie obszaru geograficznego.

W ciagu calego roku podstawowe dawki kréw mlecznych sa przygotowywane z paszy pochodzacej
z obszaru geograficznego tej nazwy pochodzenia. Podstawa zywienia muszg by¢ trawy pastwiskowe,
suszone, wstepnie osuszane na polu lub kiszone. W okresie dostepu do trawy, gdy warunki klima-
tyczne sg sprzyjajace, wypas jest obowigzkowy.

Po zaprawieniu podpuszczky Scigte mleko jest dzielone na grudki o boku ok. 0,5-1 cm. Mieszanka
skrzepu i serwatki jest kilkakrotnie mieszana i odstawiana.
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Skrzep jest wstepnie odsaczany poprzez odstawienie wraz z delikatnym prasowaniem, a nastepnie
rozdrabniany, solony w calosci i wkladany do formy.

Po odsaczeniu, przy wyjmowaniu z formy sery sg delikatnie solone z zewnatrz, a nastgpne umiesz-
czane w rynienkach z drewna drzew iglastych na ponad sze$¢ dni. Temperatura pomieszczenia wynosi
od 18 do 22°C.

Naktucia seréw dokonuje si¢ po 10 dniach od zaprawienia mleka podpuszczka, po czym ma miejsce
dojrzewanie w komorze lub suszarni, w temperaturze od 6 °C do 12 °C przez co najmniej pigtnascie
dni. Sery sa nastepnie przechowywane w pomieszczeniu o temperaturze od 2 °C do 6 °C przez 32 dni
od zaprawienia mleka podpuszczka.

W przypadku produkcji w gospodarstwie ser jest wytwarzany z surowego, pelnego mleka, nieobjetego
standaryzacja pod wzgledem bialek i tluszczu.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Produkcja sera ,Fourme de Montbrison” w regionie Haut-Forez, w ktorym system rolniczo-pasterski
mial si¢ utrzyma¢ az do II wojny $wiatowej, sigga pdZnego Sredniowiecza: wytwarzanie sera, w tamtym
czasie wylacznie w gospodarstwach, mialo miejsce w tzw. ,jasseries”, budynkach przypominajacych
alpejskie chaty gorskie lub serownie w Owernii. Budynki te stawiano po obu stronach tego samego
masywu gérskiego Monts du Forez. Nazwa produktu pochodzi od nazwy duzego targu znajdujacego
si¢ po jednej stronie masywu: Montbrison w departamencie Loire (podczas gdy z drugiej strony istnial
duzy targ Ambert w departamencie Puy de Dome, ktory jest zrodlem nazwy ,Fourme d’Ambert”).

Obszar geograficzny wyznaczony dla nazwy odpowiada szczytowej partii pasma Monts du Forez oraz
kilku gminom wschodniej czgsci Monts du Forez, w ktdrych istnieja Swiadectwa bardzo dlugiej dzia-
falnosci tego rodzaju. Obszar ten rozcigga si¢ na granitowej podstawie, na ktorej dzialalnos¢ lodowca
byla niewielka, byl on gtéwnie aktywny na obrzezach gér lub w dolinach. Opady deszczu sa dos¢ duze
(Srednio powyzej 1 000 mm w skali roku).

Klimat pozostaje pod wplywem oceanicznym i kontynentalnym. Roczne $rednie temperatury sg tym
samym do$¢ niskie, wynosza ponizej 10 °C, a czesto ponizej 5 °C.

Rozne odnotowywane formacje rodlinne zaleza, z jednej strony, od lokalnych warunkéw, a z drugiej,
od obecnej i dawnej dzialalno$ci pasterskiej.

Warunki produkeji ,Fourme de Montbrison” — a w szczegdlnosci obowigzkowy wypas w czasie, gdy
jest to mozliwe, dawka Zywieniowa oparta na stosowaniu traw i ograniczenie kiszonki kukurydzianej —
sprzyjajg wykorzystaniu roslinnosci pasma Monts du Forez.

,Fourme de Montbrison” charakteryzuje si¢ wstepnym odsaczaniem, mieszaniem i soleniem calej masy
skrzepu, a nastgpnie umieszczaniem w rynienkach.

Rozmiar grudek skrzepu, solenie calego skrzepu i odsaczanie w drewnianych rynienkach — techniki
odziedziczone po przodkach — pozwalaja, by produkt nabral szczegélnych cech, ktérymi sg
w szczegdlnosci nieduza ilo§¢ otwordw, niewielki przerost plesni, pomaraniczowawa barwa skorki
oraz delikatny smak.

Organ kontrolny:

Nazwa: LN.A.O.

Adres: 51 rue d’Anjou
75008 Paris
FRANCE

Tel. +33 153898000
Faks +33 142255797
E-mail: info@inao.gouv.fr
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Nazwa: D.G.C.CR.E.

Adres: 59 Bd V. Auriol
75703 Paris Cedex 13
FRANCE

Tel. +33 144871717
Faks +33 144973037

Etykietowanie:

Obok informacji wymaganych przepisami i majacych zastosowanie do wszystkich seréw etykieta seréw
objetych chroniong nazwg pochodzenia ,Fourme de Montbrison” zawiera chroniong nazwe pocho-
dzenia pisang czcionkg w rozmiarze réwnym co najmniej dwoém trzecim rozmiaru najwigkszej
czcionki uzytej na etykiecie.

Napis ,Appellation d’Origine Controlée” jest obowigzkowy na etykiecie seréw objetych chroniong
nazwa pochodzenia.

Zakazane jest stosowanie jakichkolwiek okreslen dolaczanych bezposrednio do chronionej nazwy
pochodzenia, z wyjatkiem specjalnych znakéw towarowych (fabrycznych lub handlowych).




