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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktéow rolnych i srodkéw spozywczych

(2013/C 159/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»CHAOURCE”
NR WE: FR-PD0-0217-0940-24.01.2012

ChOG () ChNP ( X )

1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [ Nazwa produktu

— [X] Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— Dowdd pochodzenia

— Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [X] Etykietowanie

— [X] Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [X] Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

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

(') Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

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

Zmiana (zmiany)

. Zmiana pkt 2 ,Opis produktu”

— Surowiec: obowiazek przetwarzania mleka pelnego, ktérego skladu nie zmieniono, aby zapobiec
dodawaniu lub usuwaniu tluszczu lub bialek.

— Zmniejszono poziom tluszczu w produkcie w celu unikniecia nietradycyjnego nadmiaru tluszczu.

— Flora bakteryjna na powierzchni: szczegélowe informacje dotyczace przewagi Penicillium candidum
i obecnosci Geotrichum.

— Dodano opis wlasciwosci organoleptycznych.

— Wielko§¢ seréw: okreslono obie wielkoici i poddano je kontroli przy pomocy mozliwych do
skontrolowania warto$ci docelowych.

Zmiana pkt 4 ,Dowéd pochodzenia”

Uwzgledniajac zmiany krajowych przepiséw ustawowych i wykonawczych, ujednolicono nagléwek
,Dowody potwierdzajace, ze produkt pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego”; obejmuje on
w szczegblnosci obowigzki w zakresie deklaracji i prowadzenia rejestrow dotyczacych identyfikowal-
nosci produktu i monitorowania warunkéw produkgji.

Dodano informacje pozwalajace na lepsze identyfikowanie mleka i serow w celu zagwarantowania
pochodzenia produktéw objetych nazwa pochodzenia. Kontrole specyfikacji nazwy pochodzenia orga-
nizuje si¢ na podstawie planu kontroli opracowanego przez organ kontrolny.

Ponadto w czgsci tej dodano i uzupelniono szereg postanowien dotyczacych rejestrow i deklaracji
umozliwiajgcych zapewnienie identyfikowalnosci seréw.

Zmiana pkt 5 ,Metoda produkcji”

Produkcja mleka: cze$¢ t¢ zmieniono, aby podkresli¢ zwiazek z obszarem produkeji przez pochodzenie
zwierzat i ich Zywienie. Chodzi o minimalng liczbe 80 % zwierzat urodzonych na wyznaczonym
obszarze geograficznym i o okreslenie zasad definiujgcych samowystarczalno$¢ zywnosciowa na tym
obszarze. Zasady te dotyczg réwniez zarzadzania uzytkami zielonymi i rolg zielonki w dawce pokar-
mowej (poprzez okreSlenie minimalnego wypasu w przypadku jaléwek i zwierzat karmiacych), jak
réwniez wymogoéw dotyczacych pasz i dodatkow.

Produkcja sera: kontrolowanie réznych etapéw produkeji przy pomocy mozliwych do skontrolowania
warto$ci docelowych (temperatura i czas dojrzewania, koagulacji, odsgczania, suszenia i dojrzewania,
okreslenie pH przy formowaniu i koagulacji).

Zmiana pkt 8 ,Etykietowanie”

W celu objecia kontrolg etykietowania produktu oraz zwigkszenia jego czytelnoSci dla konsumenta
zaproponowano pewne reguly w tym zakresie (stosowanie symbolu ChNP UE i logo grupy itd.).

Zmiana pkt 9 ,Wymogi krajowe”

Na konicu specyfikacji umieszczono tabele zawierajaca podstawowe punkty kontroli.
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JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

3.2

3.3.

3.4.

spozywczych (°)
,CHAOURCE”
NR WE: FR-PD0-0217-0940-24.01.2012
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa

,Chaource”

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

Ser ,Chaource”, migkki ser o poroscie plesniowym z przewagg bakterii kwasu mlekowego produkuje
si¢ wylacznie z pelnego mleka krowiego, do ktérego nie dodano ani z ktérego nie usunieto tluszczéw
ani biatek.

Jego solona masa zawiera co najmniej 40 % masy suchej i co najmniej 48 % tluszczu w suchym
ekstrakcie.

Jego skorke musi w wigkszosci pokrywaé biala plesn Penicillium candidum. Dopuszcza sie wystepowanie
marmurkowej lub chropowatej powierzchni spowodowanej obecnoscig Geotrichum.

Uwalnia on lekki, grzybowy zapach i moze rozwija¢ aromaty owocowe, w tym aromat orzecha
laskowego, i lekki smak $wiezych grzybdw.

Ma cylindryczny ksztalt o gladkich powierzchniach. Produkuje si¢ go w dwdch wielkosciach:

— duzy krag, ktérego masa wynosi 450-700 g po minimalnym okresie dojrzewania, charakteryzujacy
si¢ wewnetrzng $rednica formy wynoszacg 110-115 mm,

— maly krag, ktérego masa wynosi 250-380 g po minimalnym okresie dojrzewania, charakteryzujacy
sie wewnetrzng $rednica formy wynoszaca 85-90 mm.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Do produkgji ,Chaource” wykorzystuje si¢ pelne mleko krowie, do ktdrego nie dodano ani z ktdérego
nie usunigto tluszczéw lub biatek, oprocz thuszczéw lub biatek zawartych w pozywce hodowlanej
kultur starterowych w ilo$ci nie wigkszej niz 3 %. Mleko nalezy odbieraé, przechowywacl i przetwarzaé
niezaleznie od innych rodzajéw mleka przez stworzenie catkowitej autonomii cykli odbioru i zakladéw
przetworstwa lub w jednej lokalizacji przez oddzielenie mleka i produktow przetworzonych od
odbioru mleka do dojrzewania seréw.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Srednio w ujeciu rocznym udziat paszy produkowanej w gospodarstwie stanowi co najmniej 75 %
masy suchej w catkowitej dawce pokarmowej bydla mlecznego. Ponadto $rednio w ujeciu rocznym
udzial paszy pochodzacej z obszaru geograficznego produkeji ,Chaource” stanowi co najmniej 85 %
masy suchej w calkowitej dawce pokarmowej bydla mlecznego.

(}) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.5.

3.6.

3.7.

Krowy mleczne majg dostep do uzytkéw zielonych przez co najmniej 5 miesiecy w ciggu roku. W tym
okresie na jedng krowe mleczng przypada obszar uzytkéw zielonych o minimalnej powierzchni 20
aréw. Jezeli chodzi o podawanie paszy zielonej uzupelniajacej wypas, powierzchnie przeznaczone do
tego celu nie moga przekracza¢ 10 aréw na jedna krowe mleczna.

Zawarto$¢ zielonki w paszy kréw mlecznych ustalono na co najmniej 30 % masy suchej pasz objgto-
Sciowych. Zawarto$¢ zielonki w paszy jaléwek, liczong niezaleznie od zawartosci zielonki w paszy
kréw mlecznych, ustalono na co najmniej 30 % masy suchej pasz objetosciowych. Wymogi te maja

zastosowanie w kazdej chwili przez caly rok.

Srednio w ujeciu rocznym udziat dodatkéw paszowych w paszy kréw mlecznych wynosi ponizej 27 %
masy suchej catkowitej dawki pokarmowe;j.

Calkowita dawke pokarmowa kréw mlecznych okreslono jako sume podawanych pasz objetosciowych
i dodatkow.

W specyfikacji przewidziano pozytywny wykaz pasz i pasz treSciwych.

Po odsadzeniu i przed pierwsza laktacja jatowki muszg spedzi¢ obowigzkowy okres wypasu trwajacy
co najmniej 4 miesigce na obszarze geograficznym produkcji.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, wytwarzanie, jak réwniez dojrzewanie sera musza odbywaé si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Etykieta musi zawiera¢ nazwe pochodzenia, jak réwniez symbol ChNP Unii Europejskiej.

Zabrania si¢ zamieszczania jakichkolwiek okre$len lub innych nazw towarzyszacych wspomnianej
nazwie pochodzenia na etykiecie, w reklamach, na fakturach lub w dokumentach handlowych.
Zakaz ten nie dotyczy:

— marek wlasnych,

— napiséw ,artisanal” (,rzemieslniczy”) lub ,fabrication artisanale” (,produkcja rzemieslnicza”) zarezer-
wowanych jedynie dla rzemieslnikow przetwoércoéw uznanych w przepisach dotyczacych rzemiosta,

— napiséw ,affiné par” (,dojrzewanie przeprowadzone w”) lub ,affineur” (,dojrzewalnia”) lub kazdego
innego napisu odnoszacego si¢ do dojrzewania produktu,

— logo Syndicat de Défense du Fromage de Chaource (stowarzyszenie ochrony sera z Chaource).

Ponadto na etykiecie musi znajdowac si¢ nazwa i pelny adres ostatniego upowaznionego podmiotu,
mianowicie dojrzewalni, w przypadku nazwy pochodzenia ,Chaource”.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji odpowiada bardzo ograniczonemu obszarowi geograficznemu polozonemu na
granicy departamentéw Aube i Yonne i obejmujacemu naturalnie podmokly region Szampanii
z gming Chaource w centrum.

Departament Aube

Cale kantony: Aix-en-Othe, Bar-sur-Seine, Bouilly, Chaource, Ervy-le-Chatel, Mussy-sur-Seine, Les Riceys
et Troyes (7 kantondw).

Departament Yonne

Cale kantony: Ancy-le-Franc, Crusy-le-Chatel, Flogny-la-Chapelle, Tonnerre.
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Cale gminy: Bagneaux, Boeurs-en-Othe, Cérilly, Chigy, les Clérimois, Coulours, Flacy, Foissy-sur-Vanne,
Fontaine-la-Gaillarde, Fournaudin, Maillot, Malay-le-Grand, Malay-le-petit, Noé, Saint-Clément, Saligny,
Sens, les Sieges, Theil-sur-Vanne, Vareilles, Vaudeurs, Villeneuve-I'Archevéque, Villiers-Louis, Voisines.

Czg$¢ gmin: Arces-Dilo (cze$¢ znajdujaca si¢ na péinoc od drogi krajowej nr 5), Cerisiers (cze$¢
znajdujaca si¢ na péinoc od drogi krajowej nr 5), Lailly (cze$¢ znajdujaca si¢ na potudnie od drogi
departamentalnej nr 28), La Postolle (cz¢$¢ znajdujaca si¢ na potudnie od drogi departamentalnej
nr 28), Soucy (czg$¢ znajdujgca si¢ na potudnie od drogi krajowej nr 439), Thorigny-sur-Oreuse (czg$¢
znajdujaca si¢ na poludnie od drogi departamentalnej nr 28), Vaumort (czg$¢ znajdujaca si¢ na péinoc
od drogi krajowej nr 5).

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

A.Czynniki naturalne

Obszar chronionej nazwy pochodzenia okreslono, wychodzac od obszaru produkcji Chaourcois
i podobnych sgsiadujacych obszaréw. Obszar ten obejmuje naturalny region podmoklej Szampanii
z gming Chaource w centrum. Jego granice wyznaczaja na pdlnocy las Aumont i Sekwana; na
potudniu las Maulnes i Armancon; na zachodzie wapienny plaskowyz Pays d’Othe; na wschodzie
bieg rzeki Sarce.

Obszar ten charakteryzuje si¢ nieprzepuszczalnym podglebiem, skladajacym si¢ gléwnie z wapienia
i gliny. Teren przecina wiele ciekdw wodnych i znajduje si¢ na nim wiele zZrodel.

Ten maly region jest szczegdlnie odizolowany przez las znajdujacy si¢ migdzy dwoma duzymi szla-
kami komunikacyjnymi:

— Troyes-Saint-Florentin,
— doling Sekwany.

Na wapiennych glebach tego obszaru najczesciej wystepujg trwale uzytki zielone. Gleby te sg stale
wilgotne, co sprzyja rozwojowi zielonki, pozostaja jednak niewykorzystane i nie nadaja si¢ do upraw.
Na niektérych obszarach, takich jak wilgotne doliny, ich wykorzystanie pod uzytki zielone na poczatku
sezonu jest czesto opdznione, co przeklada si¢ na utrate przez zielonke wartosci odzywczych i zubo-
zenie mleka (Proces Verbal de I'Assemblée Générale du Controle Laitier (Protokdt zgromadzenia ogdlnego ds.
kontroli mlecznej) z dnia 23 stycznia 1937 r.).

W zwigzku z réznorodnoscig gleb na tym obszarze, a zatem z ich réznorodnym wykorzystaniem,
rozpowszechnily si¢ tam uprawy mieszane i chow. Produkcja sera ,Chaource” poprzez swéj zwiazek
z dzialalnoscia hodowlang umozliwila i umozliwia jeszcze obecnie utrzymanie tradycyjnej dziatalnosci
rolniczej na tym obszarze, ktdry cechuje si¢ surowym klimatem kontynentalnym.

B. Czynniki ludzkie

Jezeli chodzi o umiejscowienie sera w regionie, w $redniowieczu byto ono $cisle zwigzane z obecnoscia
licznych opactw i komturii. Mnisi jako jedyni dysponowali bowiem lakami i lasami niezbednymi do
zywienia zwierzat gospodarskich i do produkeji mleka i sera. Poniewaz wigkszo$¢ z nich odmawiala
spozywania miesa, zastgpowali je czesto serem, pozwalajac tym samym na rozwdj chowu i przekazy-
wanie technik przetworstwa sera.

Kobiety z tego regionu przejely wspomniane umiejetno$ci w XVII i XVIII wieku, aby produkowaé sery
przeznaczone wylacznie na potrzeby spozycia rodzinnego. Produkcja sera musiala harmonizowaé
z licznymi codziennymi obowiazkami, ktére pozostawialy im niewiele czasu. Dojenie odbywalo si¢
rano lub wieczorem, a nastgpnie pozostawiano mleko do naturalnego $cigcia przed zabraniem go na
koniec dnia lub nazajutrz rano. Ser produkowano z mleka tlustego, czyli z mleka nieodtluszczonego
(bez oddzielania $mietany). Poniewaz skrzep mleczny mozna odsgczaé powoli bez szczegblnego
nadzoru, proces ten byl szczegdlnie dobrze przystosowany do rytmu pracy kobiet w gospodarstwach.

To wlasnie ten system produkcji nadal serowi mleczny charakter i wyznaczyl najwazniejsze etapy
produkgji (czas koagulacji, samoistne i powolne odsaczanie).
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Sery spozywano na rdozne sposoby, jako Swieze lub suche, przy czym sery $wieze wybierano na ogét
latem ze wzgledu na $wiezo$¢, ale réwniez ze wzgledéw praktycznych. Dojrzewanie réznito sig
w zaleznosci od trudnosci z przechowywaniem zwigzanych najczesciej z temperaturg: gdy warunki
byly niekorzystne, sery spozywano w stanie $wiezym, aby unikna¢ ich psucia, a gdy warunki na to
pozwalaly, mozna bylo je przechowywa¢ do dwdch miesiecy. Te zwyczaje zZywieniowe przetrwaly do
dnia dzisiejszego i doprowadzily do stworzenia dwdch wielkosci sera podlegajacych zmianom w nieco
inny sposdb.

Sery, ktorych nie spozywano w gospodarstwie, sprzedawano na targach. Na $lady takiej sprzedazy
mozna natrafi¢ od 1829 r. (pazdziernik 1929 r., Tableau des foires existantes dans le département de I'Aube
(Wykaz targow odbywajgcych si¢ w departamencie Aube)). W wickszosci przypadkéw sery odbierali sprze-
dawcy sera, ktorzy odsprzedawali go na targach lokalnych, lecz takze na gtéwnych rynkach francu-
skich: Paryz, Lyon, Dijon, Tuluza, Reims, Metz, Douai, Clermont-Ferrand, Annecy i Lons-le-Saunier.

Wraz z rozwojem rolnictwa w XIX i XX wieku poprawila si¢ wydajnos¢ mleczna, pozwalajac tym
samym na wzrost produkcji mleka. Rozwija si¢ sprzedaz na targach. Produkcja seréw i ich sprzedaz
wigza si¢ jednak z ograniczeniami i gospodynie wolaly dostarcza¢ mleko do mleczarni, ktére wéwczas
powstawaly. Wobec niedostatku seréw produkowanych w gospodarstwach sprzedawcy sera zajeli si¢
réwniez jego produkcja. Na poczatku lat 60. XX wieku przedsigbiorcy produkujgcy sery zastapili
ostatecznie gospodynie produkujace sery w gospodarstwach.

Proces produkcji i stosowany surowiec zawsze pozwalaly producentom uzyskal wigkszg marze
w poréwnaniu z serami suchymi i mniejszymi serami z mleka czgdciowo odtluszczonego (ze zdjeta
$mietang) produkowanymi w okolicach.

Specyfika produktu
A.Szczegdlne cechy charakterystyczne produktu

,Chaource” produkuje si¢ wylacznie z pelnego mleka krowiego.

Jego solona na sucho masa jest aksamitna, sprezysta i jednocze$nie do$¢ twarda. Charakteryzuje sig
dojrzewaniem do$rodkowym wydobywajacym z czasem kontrast migdzy jego kremowg warstwa
zewnetrzng oraz delikatng i lekko ziarnistg strukturg wnetrza.

Jego skorke pokrywa w przewazajacym stopniu biala plesn Penicillium candidum.

Uwalnia on lekki grzybowy zapach i moze rozwijaé aromaty owocowe, w tym aromat orzecha
laskowego, i lekki smak $wiezych grzybdw.

Jest to jedyny ser krowi produkowany z mleka z porostem ple$niowym majacy wysoki cylindryczny
ksztalt o gladkiej powierzchni. Ksztalt ten wigze si¢ w szczegdlnosci ze stosowaniem form o wysokosci
znacznie przekraczajgcej szeroko$é, w ktérych mozna umiesci¢ duzg ilo$¢ skrzepu, co sprzyja jego
samoistnemu odsaczaniu przez zwykle dzialanie sily ciazenia, a zatem bez Zadnej zewnetrznej inge-
rencji.

B. Wczedniejsze uzywanie nazwy i renoma

Tradycja ustna sigga poczatkéw XIX wicku. W tych czasach gospodynie z Chaourcois produkowaly
z mleka swoich kréw ser juz wtedy nazywany ,serem z Chaource”.

Dr Pourriau w swojej publikacji La Laiterie (Mleczarstwo) z 1872 r., a nastepnie Huguier-Truelle w Le
Petit Guide de la fermiere de I'’Aube (Maly przewodnik dla gospodyri wiejskich z Aube) z 1883 r. opisujg juz
dokfadnie sery ,Chaource” i gléwne zasady ich produkgji.

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

Obszar geograficzny okreslono wychodzac od tradycyjnego obszaru produkcji sera ,Chaource”
i hodowli bydla mlecznego.

Naprzemienne wystgpowanie gleb wapiennych i gliniastych doprowadzilo do powstania gospodarstw
zajmujacych si¢ uprawami mieszanymi i chowem, w ktérych niektére obszary znajdujgce si¢ na
glebach gliniastych i w dolinach zalewowych ciekéw wodnych ukierunkowano na produkcje zielonki.
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Na praktyki w zakresie hodowli wplywaja bezposrednio charakter klimatu i gleb wystepujacych na tym
obszarze oraz jego lokalizacja geograficzna. Jego umiejscowienie, na skrzyzowaniu wielu obszaréw
wystepowania ras bydla, spowodowalo brak zainteresowania innymi rasami kréw na korzys¢ zwierzat
miejscowych. Samowystarczalno$¢ gospodarstw, majaca na celu jak najlepsze wykorzystywanie
zasobow lokalnych, doprowadzita do preferowania pasz (pasze i dodatki) produkowanych w gospodar-
stwie lub na pobliskim obszarze (co najmniej 75 % paszy pochodzi z gospodarstwa, a 85 % z obszaru).
W konsekwendji zielonka uzyskata niemale znaczenie w zywieniu zwierzat, zaréwno w postaci wypasu
na uzytkach zielonych (ponad 20 aréw na jedng krowe przez co najmniej 5 miesigcy) lub w postaci
paszy przechowywanej (ponad 30 % masy suchej uzytkowej pasz). Poniewaz zielonka pochodzi czesto
z zalewowych naturalnych uzytkéw zielonych, jej jako$¢ nie wystarczy do produkeji mleka nadajacego
si¢ do przetwarzania serowarskiego, stad konieczno$¢ uzupelniania jej innymi paszami dostarczajacymi
energii i dodatkami.

Niska warto$¢ odzywcza mleka, a takze w szczegdlnosci dostosowanie gospodyn wiejskich do
wymogow zwigzanych z pracg doprowadzily je w naturalny sposéb do nastawienia si¢ na produkcje
seréw z mleka pelnego (stad sery z minimum 48 % tluszczu w masie suchej). Poniewaz prace rolne
byly liczne i zréznicowane, mogly one po$wieci¢ niewiele czasu na produkcje seréw. Potrzebowaly
zatem systemu podporzadkowanego rytmowi Zycia i wymagajacego nieznacznego nadzoru. Dlatego
wlasnie etapy produkcji sg tak dlugie i uproszczone (koagulacja trwajgca co najmniej 12 godzin,
samoistne i powolne odsaczanie). Dojrzewanie byto réwniez uzaleznione od rytmu zycia: sery spozy-
wano na ogél w stanie $wiezym, ze wzgledu na ich od$wiezajacy mleczny smak i z oczywistych
wzgledéw zwigzanych z przechowywaniem, oraz w stanie bardziej dojrzalym, jezeli pozwalaly na to
warunki. Omawiane zwyczaje zywieniowe przetrwaly i doprowadzily do powstania dwoch typow
produktéw o podobnym okresie dojrzewania: matych, dojrzalych seréw i wigkszych seréw, lekko
plesniowych, o wyraZniejszym posmaku mleka.

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

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

(*) Poréwnaj: przypis 3.
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