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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 systeméw jakoSci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2013/C 179/09)

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 oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (?)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
~SELLES-SUR-CHER”
NR WE: FR-PD0O-0117-0976-26.01.2012

ChOG () ChNP ( X )

1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [ Nazwa produktu
— [X] Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— Dowodd pochodzenia
— [X] Metoda produkgji
— [X] Zwigzek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie
— [X] Wymogi krajowe
— [ 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)

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowiazkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr
510/2006)
3. Zmiana (zmiany)
3.1. Rozdziat 2: Opis produktu
— W nastepstwie zmiany przepisow dotyczacych dodatkéw pojecie ,popidt rodlinny” zastgpiono

pojeciem ,wegiel roslinny”.

— Zmiana wielkosci sera: usciSlono informacje dotyczace ksztattu sera (okoto 10 cm na 9 cm), co jest
bardziej zgodne z wielkoscig formy.

(") 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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3.2.

3.3.

Uzupelniono opis sera. Ser ma barwe, w ktorej przewaza kolor popielatoszary, mniej wigcej jednolity.
W przekroju ser ma barwe kosci stoniowej, jest matowy, gladki i jednolity ze spdjna, cienks i regularng
skorkg. Swieze zapachy kozie zmieniaja si¢ w trakcie dojrzewania w nuty grzybowe i kozie. Konsys-
tencja jest $wieza i rozplywajaca si¢ w ustach. Smak charakteryzuje si¢ rOwnowaga miedzy nutg stong,
kwasng i gorzka. Usunigto pojecie ,migkki”, poniewaz nie stosuje si¢ go w odniesieniu produkcji seré6w
kozich (chodzi o produkcje bedaca wynikiem fermentacji mlekowej). Usunigto rowniez pojecia ,mniej
lub bardziej niebieska plesii na powierzchni” charakteryzujace dojrzale sery produkowane w gospodar-
stwach, ktorych dojrzewanie trwalo dluzej niz przez minimalny okres dojrzewania i ktdre stanowig
obecnie jedynie bardzo marginalng cze$¢ produkgji

UsciSlono mase catkowita suchej masy: 55 graméw na ser.

Rozdziat 4: Dowody potwierdzajgce, ze produkt pochodzi z obszaru geograficznego

— Identyfikowalno$é: w celu zwigkszenia gwarancji pochodzenia wszystkie podmioty musza zglaszaé
wyprodukowane ilosci i posiadaé system identyfikowalnosci pozwalajacy na $ledzenie produktu od
etapu produkeji do etapu wprowadzenia do obrotu.

Rozdziat 5: Metoda produkgji

W celu powiazania produktu z obszarem zmieniono kilka punktéw specyfikacji:

5.1: produkcja mleka

— hodowla kozlat plci zenskiej przeznaczonych do odnowienia stada odbywa si¢ w 80 % na obszarze
geograficznym w celu ograniczenia zagrozen dla zdrowia i preferowania cech genetycznych dosto-
sowanych do $rodowiska;

— kozy pochodza z rasy Alpine, Saanen lub ze skrzyzowania tych dwoch ras, poniewaz sa one od
dawna przystosowane do warunkéw regionu;

— uniezaleznienie stada od pér roku pozwala wydluzy¢ okres produkeji bez pogarszania jakosci
produktu;

— powierzchnia przypadajaca na jedng koze w kozlarni wynosi co najmniej 1,5 m%

— co najmniej 75 % paszy pochodzi z wyznaczonego obszaru, czyli co najmniej $rednio 825 kg masy
suchej rocznie;

— dawka pokarmowa zawiera co najmniej 550 kg masy suchej pasz objetosciowych: w celu zapew-
nienia tej dawki okreslono minimalng powierzchni¢ paszowa wynoszaca 1 000 m? na kozg;

— w celu kontrolowania dopuszczanej do uzycia paszy dodano wykaz dozwolonych pasz pochodza-
cych z obszaru geograficznego;

— stosowanie paszy owijanej ograniczono do 350 kg masy suchej rocznie na jedna kozg, a poziom
masy suchej w paszy owijanej musi przekraczaé 50 %;

— stosowanie kiszonki z trawy i z kukurydzy jest dozwolone do dnia 31 grudnia 2014 r;
— dodano doktadniejsze informacje dotyczace uzupehiajacej dawki pokarmowej;
— GMO sg zabronione.

52: przetwarzanie

— dopuszcza si¢ dojrzewanie mleka przed zaprawieniem podpuszczka: praktyka ta pozwala poprawic
zdolno$¢ mleka do przetwarzania na ser, a tym samym wyrazi¢ jego potencjal aromatyczny;

— czas powstawania skrzepu wynosi od 18 do 48 godzin w temperaturze ponizej 25 °C w celu
zagwarantowania mlecznych wlasciwosci skrzepu;

— dozwolone jest krojenie;

— odcedzanie serwatki przeprowadza si¢ recznie lub przez odpompowywanie (wstgpne odsgczanie na
plétnie jest zabronione);

— usciSlono warunki ponownego wykorzystywania skrzepu mrozonego;
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— dopuszczonymi skladnikami s3: podpuszczka, wegiel roslinny, kultury starterowe, chlorek wapnia
i sol;

— wyjecie z formy nastgpuje 18 do 48 godzin po umieszczeniu w formie;

— okreslenie wielkosci formy usci$la wymiary i katy (formy nie zmieniono);

— czas miedzy zaprawieniem podpuszczka a wyjeciem sera z formy wynosi od 44 do 72 godzin;

— mozliwe jest stosowanie informacji o produkcji sera w gospodarstwie, jezeli od pierwszego udoju
mleka wykorzystywanego w produkcji mingto mniej niz 24 godziny i nie dodano skrzepu mrozo-
nego;

— przewdz serdéw przez podmiot prowadzacy dojrzewalnie musi odbywac si¢ w temperaturze dodat-
niej ponizej 10 °C;

Rozdziat 6: Dowody uzasadniajgce zwigzek z obszarem geograficznym

Zmieniono sposéb zredagowania cz¢sci dotyczacej zwiazku z obszarem geograficznym w celu podzie-
lenia tekstu na trzy czgsci.

Rozdzial 6.1: specyfika obszaru geograficznego

Rozdziat ten uzupetniono w celu wykazania lub wzmocnienia nastgpujgcych elementéw:

— rozwdj wydajnej produkgji seréw kozich w $rodowisku ubogim pod wzgledem agronomicznym;
— r6znorodnos¢ obszaru umozliwiajaca produkcje zrdznicowanej paszy;

— historyczne podstawy technologii opartej na fermentacji mlekowej;

— rola dojrzewalni w normalizacji ksztaltu sera.

Rozdzial 6.2: specyfika produktu

Wymieniono w nim gléwne wlasciwosci ,Selles-sur-Cher”.

Rozdzial 6.3: zaleznos§¢ miedzy obszarem i specyfika produktu

W rozdziale tym wykazano zwiazki miedzy czynnikami naturalnymi obszaru i oryginalnoscig sera.

Rozdziat 7: Odniesienia do struktury kontroli

Rozdzial ten zaktualizowano, uwzgledniajac reforme¢ INAO. W ramach tej reformy grupa wybrala
jednostke certyfikujacg, Qualisud.

Rozdzial 8: Etykietowanie
Umieszczanie na etykiecie symbolu ChNP Unii Europejskiej jest obowiazkowe.
Rozdziat 9: Wymogi krajowe

W rozdziale tym przedstawiono tabele zawierajaca gtéwne elementy okreslajace plan kontroli.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodké6w

1.

spozywczych (%)
»SELLES-SUR-CHER”
NR WE: FR-PDO-0117-0976-26.01.2012
ChOG () ChNP ( X))
Nazwa

LSelles-sur-Cher”

(}) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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2. Panstwo czltonkowskie lub panstwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Ser ma ksztalt plaskiego krazka o pochylych brzegach, przypominajagcego lekko Scigty stozek, o $red-
nicy okoto 9 cm i grubosci okoto 3 cm. Ser, o mlecznych wlasciwosciach, obsypany popiolem z wegla
ro$linnego.

Skorka ma mniej wigcej jednolita popielatoszarg barwe. W przekroju ser ma barwe kosci stoniowej, jest
matowy, gladki i jednolity ze spdjna, cienka i regularng skérka. Na poczatku charakteryzuje sie
$wiezymi zapachami kozimi, kt6re zmieniajg si¢ pod koniec dojrzewania w nuty ,grzybowe” i ,kozie”.
Konsystencja jest $§wieza, rozplywajaca si¢ w ustach i nieco gestawa. W ustach charakteryzuje si¢
réwnowagag miedzy smakiem stonym, kwasnym i gorzkim.

Ser zawiera co najmniej 45 gram tluszczu na 100 gram sera po pelnym wysuszeniu. Masa catkowita
suchej masy nie moze by¢ mniejsza niz 55 graméw.

Okres dojrzewania wynosi co najmniej 10 dni od zaprawienia podpuszczka.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

,Selles-sur-Cher” produkuje si¢ wylacznie z surowego, pelnego mleka koz rasy Alpine, Saanen lub
pochodzacych ze skrzyzowania tych dwoch ras. Kozleta plci zenskiej przeznaczone do odnowienia
stada pochodza w co najmniej 80 % z obszaru geograficznego.

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

W celu zapewnienia Scistego zwigzku migdzy obszarem i produktem catkowita dawka pokarmowa kéz
mlecznych zawiera $rednio w ujeciu rocznym co najmniej 75 % paszy pochodzacej z obszaru geogra-
ficznego, czyli co najmniej 825 kg masy suche;j.

Calkowita roczna dawka pokarmowa kozy mlecznej zawiera co najmniej 550 kg masy suchej pasz
objetoSciowych. Dozwolone pasze przedstawiono w pozytywnym wykazie.

Powierzchnia paszowa odpowiada powierzchni co najmniej réwnej 1000 m? na koze mleczna.
Powierzchnia ta nalezy do gospodarstwa lub obejmuje odpowiadajacej jej powierzchnie w przypadku
pasz nabytych.

Zezwala si¢ na stosowanie paszy owijanej, pod warunkiem ze nie przekracza ona 350 kg masy suchej
rocznie na jedna koze¢ mleczng. Poziom masy suchej w paszy owijanej musi przekraczaé 50 %.

Uzupelniajaca dawka pokarmowa, skladajaca si¢ z pasz tresciwych (bogatych w azot lub wysokoener-
getycznych) lub z suszu paszowego uzyskanego metoda sztucznego suszenia, stanowi najwyzej 550 kg
masy suchej podawanej kozie mlecznej w ciggu roku. Produkuje si¢ ja w iloSci co najmniej 275 kg na
obszarze geograficznym okre$lonym w pkt 4. Dozwolone pasze tworzace uzupelniajaca dawke pokar-
mowg przedstawiono w pozytywnym wykazie.

System zywienia oparty na koncentracie slomy i stosowanie kiszonki z trawy i z kukurydzy sa
zabronione.

Stosowanie kiszonki z trawy i z kukurydzy jest dozwolone do dnia 31 grudnia 2014 r.

Zakazuje si¢ prowadzenia upraw transgenicznych na calym obszarze gospodarstwa produkujgcego
mleko przeznaczone do przetworzenia w produkt objety chroniona nazwa pochodzenia ,Selles-sur-
Cher”. W zywieniu zwierzat mozna stosowal jedynie roSliny i mieszanki paszowe uzupelniajace
pochodzace z produktéw nietransgenicznych.

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, jego przetwarzanie i dojrzewanie serdw musza odbywal si¢ na obszarze geogra-
ficznym okreslonym w pkt 4.
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3.6.

3.7.

Szczegblowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Brak

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Kazdy ser ,Selles-sur-Cher” wprowadzany do obrotu musi by¢ obowigzkowo opatrzony etykietami. Na
etykiecie serow musi znajdowac si¢ nazwa pochodzenia ,Selles-sur-Cher” pisana czcionkg w rozmiarze
réwnym co najmniej dwom trzecim rozmiaru najwickszej czcionki uzytej na etykiecie. Na etykiecie
znajduje si¢ rowniez logo ChNP Unii Europejskiej.

Zwiegzle okre$lenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny sklada si¢ z nastepujacych kantonéw:

Cher (18): Gragay, Lury-sur-Arnon, Vierzon Il (gminy Massay, Méry-sur-Cher, Saint-Hilaire-de-Court,
Thénioux, Vignoux-sur-Barangeon).

Indre (36): Valangay, Issoudin Nord, Saint-Christophe-en-Bazelle, Vatan.

Loir-et-Cher (41): Contres, Montrichard, Saint-Aignan, Mennetou-sur-Cher, Romorantin-Lanthenay
Nord, Romorantin-Lanthenay Sud, Selles-sur-Cher.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Znajdujacy si¢ na zachdd od zalesionego masywu Sologne i u zetknigcia Touraine, Berry i Sologne
obszar geograficzny ,Selles-sur-Cher” obejmuje rozlegly plaskowyz podzielony na osi wschéd-zachdd
doling Cher.

Na poludniowym brzegu tej rzeki rozposciera si¢ region Boischaut, a na pénocnym brzegu potu-
dniowa cze$¢ Gatine tourangelle.

Plycizny Gatine tourangelle stanowig rozlegle zloza muléw rozwinigtych na podlozu zbudowanym
z wapieni z Beauce. W znacznym stopniu otwarty krajobraz wystepuje naprzemiennie z rejonami
pastwisk poprzecinanych zadrzewieniami (bocage), na ktérych chéw wystepuje na bardzo duza skale.

Dolina Cher charakteryzuje si¢ z6tym tufitem z Turenii (turefiskim). Na jej zboczach lub w dolinach
pobocznych dziatalno$¢ rolnicza jest w znacznym stopniu ukierunkowana na uprawe winorodli.

Boischaut lezy na wapieniach z krzemieniami, na ktérych wida¢ réwniez muly plaskowyzowe. Systemy
rolnicze s3 w znacznym stopniu ukierunkowane na uprawe mieszang i chow.

Na ubogich i trudnych obszarach lezacych na granicy omawianych regionéw chéw kéz, wprowadzony
bardzo dawno, stanowi obecnie jedng z niewielu mozliwosci wykorzystania tych gruntéw,
w niewielkim stopniu wykorzystywanych na uprawe winorosli i zbdz.

Rozwojowi gospodarki opartej na produktach pochodzacych od kéz sprzyjal réwniez fakt, ze dolina
Cher byla zawsze bardzo wazna osig komunikacyjng na osi wschéd-zachéd zaréwno w zakresie
przeptywow ludzi (przekazywanie zwyczajow i umiejetnoéci w zakresie serowarstwa), jak i przeplywow
handlowych (0§ handlowa Nantes-Lyon).

Obszar produkgji charakteryzuje si¢ posrednim klimatem oceanicznym, w ktérym wplyw kontynen-
talny staje si¢ stopniowo coraz bardziej intensywny zgodnie z gradientem zachéd-wschéd. Srednie
opady wahajg si¢ miedzy 650 i 750 mm rocznie i rozkladajg si¢ na przestrzeni catego roku. Tempe-
ratury s3 fagodne ze stosunkowo duzymi réznicami migdzy temperaturami zimowymi i letnimi
(Srednia temperatura w styczniu wynosi 4,8 °C, a w lipcu 18,9 °C). tagodne zimy i rzadko suche
lata umozliwiajg uprawe wielu roslin zbozowych i rolin paszowych, niezbednych w Zzywieniu kéz.

Czynniki ludzkie

Ser ,Selles-sur-Cher” byl poczatkowo produkowany na potrzeby wlasne, najczesiciej przez kobiety,
ktére przyjely technologie opartg na fermentacji mlekowej i na elastycznych okresach technologicz-
nych, ktére mozna bylo pogodzi¢ z innymi obowigzkami gospodarskimi i rodzinnymi.

W celu przeprowadzenia dojrzewania ser umieszczano w piwnicy, pomieszczeniu sasiadujacym
z gospodarstwem, znajdujacym si¢ czesto od strony péinocnej. Stosowanie popiotu, a nastepnie
proszku z wegla drzewnego zmieszanego z sola, zapewnialo jako$¢ podczas dojrzewania.
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5.2.

5.3.

Pod koniec XIX wieku osoby odbierajace produkty z gospodarstw, zwane coquetiers, przyjezdzaly
regularnie do gospodarstwa, aby odbiera¢ jaja i drdb, ale takze sery. Niektére wyspecjalizowaly si¢
w tej dzialalnodci, odbierajac $wieze sery w celu obsypania ich popiolem i przeprowadzenia ich
dojrzewania przed wprowadzeniem ich do obrotu.

Gléwnym centrum odbioru i odprzedazy tych seréw bylo miasto Selles-sur-Cher. W rezultacie sery
nazwano nazwg miejsca ich dojrzewania.

Na poczatku XX wieku produkcja ser6w kozich stopniowo wzrastala w celu zapewnienia zaopatrzenia
dla miast przemystowych: Tours, Blois, Vierzon, Chateauroux, Paryz, Lyon itd. Ten wzrost produkgji
produktéw kozich laczyl si¢ z rozwojem technik chowu (swobodna stabulacja, dojarka, wprowadzenie
ras Alpine i Saanen w celu ulepszenia ras lokalnych) i $rodkéw profilaktycznych i weterynaryjnych
(przeciwpasozytniczych, antybiotykdw). Spowodowat on szybka specjalizacje producentéw produktéw
kozich, zaréwno w sektorze mleczarskim, jak i w sektorze hodowlanym (sprzedawcy bezposredni lub
dostarczajgcy do dojrzewalni), i powstawanie sp6ldzielni mleczarskich.

Ser objety ChNP ,Selles-sur-Cher” zostal nastgpnie uznany za chroniong nazwe pochodzenia (appella-
tion d'origine contrdlée) na mocy dekretu z dnia 21 kwietnia 1975 r.

Specyfika produktu

,Selles-sur-Cher” jest serem przygotowywanym z pelnego, surowego mleka koziego, lekko zaprawio-
nego podpuszczka, na bazie skrzepu mlecznego.

Sery soli si¢ na powierzchni i posypuje popiolem z wegla roslinnego. Okres dojrzewania wynosi co
najmniej 10 dni od zaprawienia podpuszczka.

,Selles-sur-Cher” wyrdznia sig:

charakterystycznym ksztaltem lekko Scigtego stozka;

masa barwy kosci stoniowej, matows, o gladkiej i jednolitej konsystencji;
mlecznymi wlasciwo$ciami, ktére stopniowo slabng podczas dojrzewania;

powierzchniowym posypaniem popiotlem nadajagcym skorce barwe, ktéra wraz z dojrzewaniem
zmienia si¢ z popielatej w szaroniebieskawg. Skorka sklada si¢ glownie z Geotrichum i z drozdzy.

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

W réznych rejonach o stabym potencjale agronomicznym, koza okazata si¢ bardzo szybko by¢ ,krowg
ubogiego”, umozliwiajac wykorzystanie ubogich gleb.

Piaszczyste i piaszczysto-gliniaste tereny zachodniej Sologne i doliny Cher, jak réwniez klimat tego
regionu, zdecydowaly o stosowaniu szczegdlnych systeméw pasz, opartych na produkcji paszy suchej
bedacej podstawa dawki pokarmowej kéz. Koniecznosci produkowania paszy suchej towarzyszyto
wykorzystywanie uzytkéw zielonych, ktére cieszyly si¢ stabym zainteresowaniem agronomicznym
(przyklad wilgotnych réwnin Fouzon), zakorzeniajac tym samym dynamiczne wytwarzanie produktéw
kozich na obszarach niezbyt sprzyjajacych innym rodzajom produkdji. Jeszcze obecnie instalacje do
wytwarzania produktéw kozich znajduja si¢ w tych rejonach, ktére nie przyciagaja innej dziatalnosci
rolniczej, takiej jak uprawa winorodli lub uprawa zbdz.

Wymogi w zakresie samowystarczalnosci paszowej wprowadzone w specyfikacji stanowia kontynuacje
tradycji zywienia stad oparta na uprawie uzytkéw zielonych. Hodowcy, wybierajgc kozy przystosowane
do Srodowiska i do warunkéw zywienia, zdolne dostarczaé mleko dobrej jakosci odpowiednie do
produkgji sera, umozliwiaja serowarowi osiagniecie cech charakterystycznych zywnosci i flory bakte-
ryjnej mleka. W zwiazku z tym czynniki takie jak samowystarczalno$¢ zywieniowa, przestrzeganie
minimalnej wiéknistosci w dawce pokarmowej (poziom celulozy), hodowla kozlat plci zefiskiej prze-
znaczonych do odnowienia stada (kontrola genetyczna) na obszarze geograficznym gwarantujg utrzy-
manie tych umiejetnosci.

Normalizacja formy sera jest skutkiem powigzan z dojrzewalniami. Ser ,Selles-sur-Cher” jest do$¢ duzy
jak na ser mleczny. Rodzaj tradycyjnie stosowanej formy (forma z dnem), czas powstawania skrzepu
(18 do 48 godzin w temperaturze ponizej 25 °C) i czas odsgczania w formach powodujg, ze dojrze-
wanie rozpoczyna si¢ od do$¢ wilgotnego skrzepu.



25.6.2013 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 179/39

O ile poczatkowo obsypanie popiotem ulatwialo przechowywanie seréw w magazynie, a nastepnie
w dojrzewalni, obecnie wegiel roslinny i sol tworza wraz z florg bakteryjng na powierzchni skorki
zespot cech, ktére zapewniaja regulacje podczas wymiany z dojrzewalnia, w ktdrej utrzymuje sie do$é
wysoka i stala temperature. Technika ta ma wplyw na konsystencje i na rozwijanie si¢ zapachéw.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)
https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCSelles-sur-Cher.pdf

(*) Poréwnaj: przypis 3.
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