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

(2013/C 140/11)

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 (%)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,CAMEMBERT DE NORMANDIE”
NR WE: FR-PD0-0217-01049-12.10.2012

ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [ Nazwa produktu

— [X] Opis produktu

— [X] Obszar geograficzny

— Dowdd pochodzenia

— [X] Metoda produkgji

— Zwigzek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie

— Wymogi krajowe

— O Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [X] Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

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

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

3. Zmiana (zmiany)

Wskazane nizej zmiany majg na celu pokreslenie wlasciwosci i jakosci produktu w powigzaniu z jego
pochodzeniem geograficznym i ochrong renomy ChNP ,Camembert de Normandie”.

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

(%) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Opis produktu

Produkcje ,Camembert de Normandie” z surowego mleka potwierdzono w pkt 2 ,Opis produktu”.
Wprowadzono réwniez bardziej szczegétowe informacje dotyczace okreslania masy (netto w momencie
pakowania) oraz wiasciwosci organoleptycznych produktu.

Obszar geograficzny

Zmieniony obszar geograficzny produkgji ,Camembert de Normandie” obejmuje obecnie 1 557 gmin
(wykluczono 1 678 gmin nalezacych do poprzedniego obszaru geograficznego). Ograniczenie obszaru
geograficznego wynika z prac zrealizowanych w celu wzmocnienia zwigzku miedzy nazwa ,Camem-
bert de Normandie” i normandzkimi systemami produkcji z wykorzystaniem uzytkéw zielonych,
okreslenia istoty nazwy i jej wlasciwosci (Srodowisko naturalne/zwyczaje). Wspomniane ograniczenie
obszaru geograficznego wigze si¢ ponadto ze zmiang warunkéw produkeji, dzigki ktorej podkresla sie
zwiazek z obszarem produkcji poprzez okreslenie obowigzku czeSciowego wykorzystywania przy
produkcji mleka rasy normandzkiej i stosowania wypasu jako gléwnego elementu Zywienia. Wszystkie
gminy znajdujace si¢ na zmienionym obszarze geograficznym doskonale odpowiadaja nowym
warunkom produkgji okreslonym w specyfikacji.

Dowdd pochodzenia

Zmiany pkt 1 wiazg si¢ z ewolucja przepiséw krajowych. W szczegdlnosci przewidziano wydawanie
podmiotom gospodarczym upowazniefi, w ktérych uznaje si¢ ich zdolno$¢ do spelnienia wymogéw
okreslonych w specyfikacji oznaczenia, ktére chca stosowac.

W przypadku instalacji uzdatniajacych przewidziano specjalne o$wiadczenie.

Przepis dotyczacy o$wiadczen niezbednych do celéw znajomosci i monitorowania iloci pozwala
grupie gromadzi¢ dane niezbedne do celéw dobrej znajomosci i monitorowania nazwy pochodzenia
,Camembert de Normandie”.

Uzupelniono punkty dotyczace prowadzenia rejestréw i kontroli w odniesieniu do produktu.

Metoda produkgji

W specyfikacji usciSlono liczne punkty dotyczace metody produkeji w celu lepszego opisania trady-
cyjnych warunkéw produkeji mleka i przetwarzania sera przyczyniajacych si¢ do szczegdlnych wiasci-
wosci i renomy ,Camembert de Normandie”.

Warunki produkcji mleka

Poniewaz obszar Normandii charakteryzuje si¢ przede wszystkim wystgpowaniem rasy normandzkiej,
,Camembert de Normandie” przygotowuje si¢ czeSciowo z mleka produkowanego przez krowy rasy
normandzkiej. Od dnia 1 maja 2017 r. krowy rasy normandzkiej musza stanowi¢ co najmniej 50 %
poglowia kréw mlecznych w kazdym gospodarstwie. Rasa zwierzat bedzie kontrolowana przy pomocy
kodu rasy z paszportu bydla 56 x 56.

W celu zagwarantowania zywienia gléwnie poprzez wypas usciSlono warunki zywienia kréw mlecz-
nych. Krowy wypasa si¢ przez co najmniej 6 miesigcy w ciggu roku. W sklad gospodarstwa wchodzi
co najmniej 0,33 ha powierzchni uzytkéw zielonych na jedna krowe mleczng, w tym co najmniej
0,25 ha powierzchni pastwisk dostepnych z pomieszczen udojowych, jak réwniez 2 ha uzytkéw
zielonych na hektar kukurydzy z przeznaczeniem na kiszonke stosowanej jako pasza dla zwierzat
nalezacych do stada.

W celu potwierdzenia zwiazku z obszarem produkcji podstawowa dawka pokarmowa stada, wyrazona
jako masa sucha, pochodzi w 80 % z gospodarstwa. Poza okresami wypasu krowom mlecznym
codziennie udostepnia si¢ siano. Wklad mieszanek paszowych uzupelniajacych ograniczono do
1 800 kg na krowe nalezacg do stada i na rok kalendarzowy. W specyfikacji uscislono dozwolone
pasze i mieszanki paszowe uzupelniajace.

Okreslono rodzaj mleka wykorzystywanego do produkcji. Jest to mleko krowie znormalizowane pod
wzgledem zawartoci tluszczu przez odtluszczenie czgsci mleka wykorzystywanego w produkgji, pols-
czone z mlekiem pelnym. Mozliwe jest rowniez odtluszczanie przez usunigcie $mietany po jej wyply-
nieciu na powierzchnie mleka. Czas przechowywania mleka od godziny najwczesniejszego udoju do
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poczatku dojrzewania nie moze przekracza¢ 72 godzin. W specyfikacji okreslono warunki techniczne
dojrzewania mleka, jak rowniez warunki techniczne identyfikowalnosci linii przetwarzania mleka
surowego.

Warunki produkcji sera

W celu lepszego opisania metody otrzymywania produktu usciSlono warunki zaprawiania mleka
podpuszczka, krojenia skrzepu, umieszczania w formach, odsgczania. Liczbe etapéw polegajacych na
umieszczaniu skrzepu w formach zwiekszono z 4 do 5.

Stosowanie obrébki i dodatkéw do seréw okreslono w przepisach ogélnych.

Okazalo si¢, ze nowe techniki, z ktorych cze$¢ dotyczy obrdbki i dodatkéw do serdw, takie jak
mikrofiltracja, czg¢Sciowe zageszczanie mleka lub stosowanie enzyméw dojrzewania, mogg miel
wplyw na cechy charakterystyczne seréw objetych nazwa pochodzenia. Niektore dodatki, w szczegdl-
nosci dodatki enzymatyczne, okazuja si¢ niewlasciwe z punktu widzenia zachowania podstawowych
wlasciwosci produktéw objetych ChNP.

Konieczne okazato si¢ wigc okreslenie w specyfikacji nazwy pochodzenia obecnych praktyk w zakresie
stosowania obroébki i dodatkéw w odniesieniu do mleka oraz w produkgji sera, aby unikna¢ sytuacji,
w ktorej przyszle, nieuregulowane w specyfikacji praktyki doprowadzg do zmiany cech charaktery-
stycznych sera objetego nazwg pochodzenia.

Mleko zaprawia si¢ podpuszczka w wannie o maksymalnej pojemnosci 330 litréw, pozwalajac na
koagulacje ilosci mleka dostosowanej do mozliwosci formowania. W specyfikacji usciSlono warunki
zaprawiania podpuszczkg (temperatura i maksymalna ilos¢).

Przed umieszczeniem w formach skrzep mozna pokroi¢ lekko w pionie przy pomocy krajacza
z ostrzem z drutu. Dopuszcza si¢ co najwyzej dwukrotne uzycie tego narzedzia w wannie.

Umieszczanie serow w formach przeprowadza si¢ niezwlocznie po krojeniu. Zabrania si¢ odprowa-
dzania serwatki. Skrzep wybiera si¢ z wanny przy uzyciu urzadzen automatycznych, przegubowych
glowic formujacych lub recznie przy pomocy pétkulistych tyzeczek zamontowanych na koncu raczki.

Skrzep wybiera si¢, a nastgpnie umieszcza w formach w 5 etapach odbywajacych si¢ w odstepach co
najmniej 40 minut. Odsaczanie odbywa si¢ samoistnie w formach przez co najmniej 18 godzin od
pierwszego umieszczenia skrzepu.

Tradycyjna technika polega na recznym umieszczaniu w formach i odsaczaniu, ktére odbywa sig
w pojedynczych, statycznych formach umieszczonych bezposrednio na stole wyposazonym w siatke
odsaczajacy.

Od dnia 1 maja 2017 r. sery odwraca si¢ tylko jeden raz. Po odwrdceniu sery przykrywa si¢ metalowa
plyta, ktéra wywiera lekki nacisk na ser.

Po soleniu, przed rozpocz¢ciem dojrzewania ser mozna suszy¢ przez okres nieprzekraczajacy 24
godzin.

Dojrzewanie i pakowanie sera

Seréw dojrzewajacych w suszarni nie mozna pakowaé przed trzynastym dniem od dnia zaprawienia
mleka podpuszczka. Sery nie moga opusci¢ zakladu przed siedemnastym dniem po zaprawieniu mleka
podpuszczkg, a dostawa do klientéw nie nastepuje przed dwudziestym drugim dniem po zaprawieniu
mleka podpuszczka.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Ta czg$¢ specyfikacji produktu zostala zmieniona zgodnie z planem zawartym w jednolitym doku-
mencie (dotyczacym specyfiki obszaru geograficznego[specyfiki produktu/zwigzku przyczynowego
zachodzacego pomiedzy charakterystyka obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu) oraz uzupeliona z uwzglednieniem usciSlenn dotyczacych metody produkgji i tradycyjnych
warunkow produkeji mleka i przetwarzania sera, majacych wplyw na wlasciwosci i renome sera
,Camembert de Normandie”.
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Etykietowanie

W celu dostosowania specyfikacji do przepiséw krajowych usunigto przepis dotyczacy obowigzku
umieszczenia logo ,INAO”. Postanowiono réwniez wskazaé, ze nalezy umiesci¢ napis ,Appellation
d’origine protégée” lub ,AOP” w oczekiwaniu na rejestracje ChNP Unii Europejskiej.

Usunigto ponadto mozliwos¢ fakultatywnego stosowania napiséw ,moulage a la louche” (,formowanie
chochlg”) i ,fabriqué au lait cru” (,wyprodukowano z mleka surowego”). Etykietowanie seré6w z mleka
surowego podlega dekretowi nr 2007-628 dotyczacemu seréw i produktow z sera. Z drugiej strony
w zwigzku z faktem, ze pojecie chochli jest réznie okreSlane i nie jest zarezerwowane dla seréw
objetych ChNP, postanowiono usuna¢ ten napis ze specyfikacji ChNP ,Camembert de Normandie”.

Wymogi krajowe

Dodano tabele zawierajaca podstawowe punkty kontroli oraz metodg ich oceny w przypadku ,Camem-
bert de Normandie”.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw

3.2.

spozywczych (%)
,CAMEMBERT DE NORMANDIE”
NR WE: FR-PD0-0217-01049-12.10.2012
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa

,Camembert de Normandie”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 1.3. Sery
Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1
,Camembert de Normandie” jest serem z mleka surowego, migkkim, lekko solonym, zawierajacym co

najmniej 45 ¢ tluszczu na 100 g sera po catkowitym osuszeniu, o masie calkowitej masy suchej
wynoszacej co najmniej 115 g na jeden ser.

,2Camembert de Normandie” charakteryzuje si¢ nastgpujacymi cechami:

— ksztalt plaskiego cylindra o $rednicy 10,5-11 cm i masa netto wskazana w momencie pakowania
wynoszaca co najmniej 250 g,

— skérka ,plesniowa” barwy bialej z powierzchowna plesnig stanowiaca biale obramowanie, na
ktérym moga pojawiaé si¢ czerwone plamki,

— masa koloru kosci stoniowej do jasnozoéltego; dojrzata wewnatrz, gladka i sprezysta,

— smak lekko slony, poczatkowo mleczny i lagodny, a nastepnie lekki i owocowy przy dluzszym
dojrzewaniu.

() Poréwnaj: przypis 2.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Mleko stosowane do produkeji ,Camembert de Normandie” pochodzi z gospodarstw, w ktérych od
dnia 1 maja 2017 r. co najmniej 50 % poglowia kréw mlecznych stanowig krowy rasy normandzkiej.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

W celu zagwarantowania Scistego zwigzku miedzy obszarem i produktem poprzez Zywienie specy-
ficzne dla obszaru geograficznego wypas kréw mlecznych trwa co najmniej przez 6 miesigcy w ciagu
roku. W sklad gospodarstwa wchodzi co najmniej 0,33 ha powierzchni uzytkéw zielonych na jedng
krowe mleczna, w tym co najmniej 0,25 ha powierzchni pastwisk dostepnych z pomieszczen udojo-
wych, jak réwniez 2 ha uzytkéw zielonych na hektar kukurydzy z przeznaczeniem na kiszonke
stosowanej jako pasza dla zwierzat nalezacych do stada.

Podstawowg dawke pokarmowg stada (obliczong jako masa sucha), ktérg stanowig pasze, produkuje si¢
w 80 % w gospodarstwie. Wklad mieszanek paszowych uzupehiajacych ograniczono do 1 800 kg na
krowe nalezacg do stada i na rok kalendarzowy. W specyfikacji usciSlono dozwolone pasze i mieszanki
paszowe uzupelniajace.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, wytwarzanie, dojrzewanie i pakowanie seréw odbywaja si¢ na obszarze geogra-
ficznym wyznaczonym w pkt 4.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Czynnosci zwigzane z dojrzewaniem i pakowaniem seréw s3 $ciSle powigzane, a zatem przeprowa-
dzane na obszarze geograficznym wyznaczonym w pkt 4. Dojrzewanie obejmuje pobyt w suszarni,
a nastgpnie w stosownym przypadku dodatkowe dojrzewanie po pakowaniu.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Kazdy wprowadzany do obrotu ser objety ChNP ,Camembert de Normandie” posiada indywidualng
etykiete zawierajaca nazwe pochodzenia, napis ,Appellation d'origine protégée” lub ,AOP”. Umiesz-
czanie symbolu ChNP Unii Europejskiej jest obowigzkowe.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Produkcja mleka, wytwarzanie, dojrzewanie i pakowanie seréw odbywaja si¢ na obszarze geograficz-
nym, ktéry obejmuje teren nastgpujacych kantonéw lub czesci kantonéw:

Departament Calvados

Cate kantony Bény-Bocage, Blangy-le-Chateau, Cambremer, Caumont-'Eventé, Condé-sur-Noireau,
Dozulé, Falaise, Honfleur, Isigny-sur-Mer, Lisieux, Livarot, Mézidon-Canon, Orbec, Pont-l’Evéque,
Saint-Pierre-sur-Dives, Saint-Sever-Calvados, Trévieres, Trouville-sur-Mer, Vassy i Vire; kanton Aunay-
sur-Odon z wyjatkiem gminy Bauquay; kanton Balleroy z wyjatkiem gmin Bucéels, Chouain i Condé-
sur-Seulles; kanton Bayeux z wyjatkiem gmin Nonant, Saint-Martin-des-Entrées i Saint-Vigor-le-Grand;
w kantonie Bourguebus gminy Airan, Cesny-aux-Vignes, Moult i Ouézy; w kantonie Bretteville-sur-
Laize gminy Grimbosq, Maizieres i Les Moutiers-en-Cinglais; kanton Cabourg z wyjatkiem gmin
Colombelles, Hérouvillette i Ranville; w kantonie Evrecy gminy La Caine, Curcy-sur-Orne, Goupilliéres,
Hamars, Montigny, Ouffiéres, Préaux-Bocage, Saint-Martin-de-Sallen i Trois-Monts; kantony Falaise
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z wyjatkiem gmin Bons-Tassilly, Damblainville, Eraines, Fresnes-la-Mere, Pertheville-Ners, Potigny,
Saint-Germain-Langot, Saint-Pierre-Canivet, Soumont-Saint-Quentin, Ussy, Versainville i Villy-lez-
Falaise; w kantonie Morteaux-Couliboeuf gminy Bernieres-d’Ailly, Courcy, Crocy, Louvagny, Le
Marais-la-Chapelle, Les Moutiers-en-Auge, Norrey-en-Auge, Vicques i Vignats; w kantonie Ouistreham
gmina Ouistreham; w kantonie Ryes gminy Commes, Longues-sur-Mer, Magny-en-Bessin, Le Manoir,
Manvieux; w kantonie Tilly-sur-Seulles gmina Saint-Vaast-sur-Seulles; kanton Thury-Harcourt z wyjat-
kiem gmin Acqueville, Cesny-Bois-Halbout, Espins, Martainville, Placy i Tournebu; kanton Troarn
z wyjatkiem gmin Cagny, Cuverville, Démouville, Emiéville, Giberville, Sannerville, Touffréville i Vimont;
kanton Villers-Bocage z wyjatkiem gmin Banneville-sur-Ajon, Courvaudon, Landes-sur-Ajon, Le
Locheur, Maisoncelles-sur-Ajon, Le Mesnil-au-Grain, Missy i Saint-Aignan-le-Malherbe.

Departament Eure

Caly kanton Beuzeville; kanton Beaumesnil z wyjatkiem gmin Ajou i Gouttiéres; w kantonach Bernay
gminy Caorches-Saint-Nicolas i Saint-Victor de Chrétienville; w kantonie Breteuil gminy Cintray i Fran-
cheville; w kantonie Brionne gminy Le Bec Helloin i Brionne; kanton Broglie z wyjatkiem gmin Broglie
i Ferrieres-Saint-Hilaire; kanton Cormeilles z wyjatkiem gminy Fresne-Cauverville; w kantonie Montfort-
sur-Risle gminy Appeville-Annebault, Authou, Condé-sur-Risle, Freneuse-sur-Risle, Glos-sur-Risle,
Montfort-sur-Risle i Pont-Authou; kanton Pont-Audemer z wyjatkiem gmin Colletot, Fourmetot,
Manneville-sur-Risle i Saint-Mards-de-Blacarville; w kantonie Quillebeuf-sur-Seine gminy Bouquelon,
Marais-Vernier, Sainte-Opportune-la-Mare i Saint-Samson-de-la-Roque; kanton Rugles z wyjatkiem
gminy Chéronvilliers; w kantonie Saint-Georges-du-Viévre gminy Lieurey, Noards, La Noé-Poulain, La
Poterie Mathieu i Saint-Christophe-sur-Condé; kanton Thiberville z wyjatkiem gmin Barville, Bazoques,
Boissy-Lamberville, Bournainville-Faverolles, Le Favril, Folleville, Giverville i Heudreville-en-Lieuvin.

Departament Manche

Cale kantony Avranches, Barenton, Barneville-Carteret, Beaumont-Hague, Brécey, Bréhal, Bricquebec,
Canisy, Carentan, Cerisy-la-Salle, Cherbourg, Coutances, Equeurdreville-Hainneville, Gavray, Granville,
La Haye-du-Puits, La Haye-Pesnel, Isigny-le-Buat, Jullouville, Juvigny-le-Tertre, Lessay, Marigny, Monte-
bourg, Montmartin-sur-Mer, Mortain, Octeville, Percy, Périers, Les Pieux, Saint-Clair-sur-l'Elle, Saint-
Hilaire-du-Harcoét, Saint-Jean-de-Daye, Saint-Lo, Saint-Malo-de-la-Lande, Sainte-Mere-Eglise, Saint-
Ovin, Saint-Pois, Saint-Sauveur-Lendelin, Saint-Sauveur-le-Vicomte, Sartilly, Sourdeval, Le Teilleul,
Tessy-sur-Vire, Torigni-sur-Vire, Tourlaville, Valognes, Vesly, Villedieu-les-Poéles; kanton Ducey z wyjat-
kiem gmin Céaux, Courtils, Crollon i Précey; kanton Quettehou z wyjatkiem gmin Anneville-en-Saire,
Barfleur, Montfarville, La Pernelle, Réville, Sainte-Geneviéve i Valcanville; w kantonie Saint-James gminy
Hamelin, Saint-Aubin-de-Terregatte, Saint-Laurent-de-Terregatte i Saint-Senier-de-Beuvron; kanton
Saint-Pierre-Eglise z wyjatkiem gmin Clitourps, Gatteville-le-Phare, Gouberville, Néville-sur-Mer
i Tocqueville.

Departament Orne

Cale kantony Athis-de-I'Orne, Briouze, Carrouges, Domfront, Ecouché, Exmes, La Ferté-Frénel, La Ferté-
Macé, Flers, Gacé, ]uvigny—sous—Andaine, Le Merlerault, Messei, Mortrée, Passais, Putanges-Pont-Ecrepin,
Tinchebray, Vimoutiers; kantony Aigle z wyjatkiem gmin Aube, Irai, Saint-Martin-d’Ecublai, Rai i Vitrai-
sous-I'Aigle; kantony Alencon z wyjatkiem gmin Colombiers, Cuissai, Lonrai; kantony Argentan
z wyjatkiem gmin Commeaux, Occagnes, Sévigny; w kantonie Bazoches-sur-Hoéne gminy Bure, La
Mesniére, Saint-Aubin-de-Courteraie, Saint-Ouen-de-Sécherouvre i Soligné-la-Trappe; w kantonie Cour-
tomer gminy Brullemail, Courtomer, Ferriéres-la-Verrerie, Godisson, Le Plantis, Saint-Agnan-sur-Sarthe,
Saint-Léonard-des-Parcs, Tellieres-le-Plessis; w kantonie Longny-au-Perche gminy Monceaux-au-Perche
i Saint-Victor-de-Réno; kanton Le Méle-sur-Sarthe z wyjatkiem gmin Aunay-les-Bois, Boitron, Essay
i Menil-Erreux; w kantonie Mortagne-au-Perche gmina Feings; kanton Moulins-la-Marche z wyjatkiem
gmin Bonnefoi, Les Genettes i Les Aspres; w kantonie Pervenchéres gminy Barville, Coulimer, Parfon-
deval, Pervencheres, Saint-Julien-sur-Sarthe, Saint-Quentin-de-Blavou i Vidai; w kantonie Rémalard
gmina Boissy-Maugis; kanton Sées z wyjatkiem gmin Aunou-sur-Orne, Neauphe-sous-Essai i Sées;
w kantonie Tourouvre gminy Autheuil, Bivilliers, Bubertre, Champs, Lignerolles i Tourouvre; kanton
Trun z wyjatkiem gmin Bailleul, Brieux, Fontaine-les-Bassets, Guéprei i Villedieu-les-Bailleul.



Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

18.5.2013

5.2.

5.3.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ,Camembert de Normandie” obejmuje terytorium trzech departamentéw Dolnej
Normandii (Calvados, Manche i Orne) oraz zachodnie pogranicze departamentu Eure. Na obszarze tym
wystepuje klimat typu oceanicznego i krajobrazy zdominowane przez Srodowisko le$ne oraz przez
obecnos¢ gestej sieci hydrograficznej i licznych polgczonych mokradel.

Omawiany region, w ktérym wystepuje tradycja serowarska, jest kolebka trzech najwazniejszych seréw
normandzkich (,Livarot”, ,Camembert de Normandie” i ,Pont L’Evéque”). Rozwinely si¢ na nim jedno-
czesnie dynamiczna dzialalno$¢ w zakresie przygotowywania mickkiego sera i specyficzna produkcja
mleka. Specyfika produkcji mleka opiera si¢ zarazem na wykorzystywanej rasie kréw — rasie norman-
dzkiej — i na warunkach Zywienia, na ktére ma wplyw przewaga zielonki w dawce pokarmowej
zwierzat i jej spozywanie na pastwisku przez okres co najmniej 6 miesigcy w ciagu roku.

Specyfika produktu

,Camembert de Normandie” zawdzigcza swoja nazwe wsi Camembert polozonej okoto 30 kilometréw
na potudnie od Lisieux. Pierwsze pisemne wzmianki siegaja XVII wieku i dotycza znakomitych seréw
sprzedawanych woéwczas dojrzewalniom jako sery ,biale”. W drugiej polowie XIX wieku, wraz
z rozwojem pionierskich w tej produkeji zakladow serowarskich, omawiany ser cieszyt si¢ znacznym
powodzeniem wsréd ludnosci dzigki rozpowszechnianiu w miastach za posrednictwem sieci kolejowe;.

Prawdziwg renome¢ zdobywa na poczatku XX wieku i podczas pierwszej wojny Swiatowej, kiedy
producenci seréw starajg si¢ dostarczal sery camembert armii francuskiej i odpowiadaé na rosnacy
popyt na poziomie krajowym. Chociaz w zwigzku ze wspomnianym popytem powstaje coraz wigcej
produktéw okreslanych powszechnie mianem ,camembert” i réznymi nazwami pochodzenia, osta-
tecznie jedynie ,Camembert de Normandie” uznano we Francji do celéw objecia kontrolowang
nazwg pochodzenia w odniesieniu do produktéw zachowujacych zwigzek z obszarem Normandii
i etapy techniczne wywodzace si¢ z tradycji: mleko surowe, umieszczanie w formach etapami, samo-
istne odsgczanie itd.

,Camembert de Normandie” jest powszechnie znany ze swojego unikalnego ksztaltu plaskiego cylindra,
,plesniowej” skorki o bialej barwie z powierzchowna plesnia, masy koloru od kosci stoniowej do
jasnozoltego, gladkiej i sprezystej, lekko stonego smaku, poczatkowo mlecznego i fagodnego,
a nastepnie lekkiego i owocowego przy diuzszym dojrzewaniu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG)

Zwigzek miedzy obszarem produkeji sera ,Camembert de Normandie” i jego wlasciwosciami przejawia
si¢ w warunkach $rodowiska naturalnego sprzyjajacych wykorzystywaniu zielonki i praktyk w zakresie
hodowli wlasciwych dla obszaru Normandii w polgczeniu z umiejetno$ciami serowarskimi rozwinie-
tymi dzigki dawnemu charakterowi produkdiji.

Produkowane mleko posiada szczegdlny charakter, ktory wynika ze stosowania w znacznym zakresie
wypasu, ktéry odbywa sie zazwyczaj od marca do listopada, dzigki lagodnosci klimatu i szerokiej
dostepnosci terenéw porosnietych trawg, jak réwniez korzystanie ze zwierzat rasy normandzkiej,
wykorzystywanej w tym regionie od ponad wicku ze wzgledu na jej przydatnos¢ w serowarstwie.
Duza zawarto$¢ bialka w mleku i jego znakomita zdatno$¢ do produkeji sera pozwalajg otrzymywacé
twardy skrzep, ktéry mozna z latwoscig umieszczal w formach i odsgczad.

Umiejetnosci serowarskie rozwingly si¢ wokél rygorystycznych praktyk (zywienie zwierzat, higiena
udoju, stosowanie surowego mleka, czeSciowe odtluszczenie, zaprawienie mleka podpuszczka
w wannie, umieszczanie w formach etapami, samoistne odsgczanie itd.) pozwalajacych na uzyskanie
korzysci z whasciwosci mleka produkowanego na tym obszarze.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzagdzenia (WE) nr 510/2006 (*)

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

() Poréwnaj: przypis 2.
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