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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2013/C 296/05)

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 Srodkéw
spozywczych ()
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,VALENCAY”
NR WE: FR-PD0O-0105-01055-30.10.2012
ChOG () ChNP ( X))

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [ Nazwa produktu

— [X] Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— Dowéd pochodzenia

— Metoda produkgji

— [0 Zwiazek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie

— [X] Wymogi krajowe

— Inne (aktualizacja danych dotyczacych najwazniejszych punktéw kontroli i grupy proponujacej
zmiang)

2. Rodzaj zmiany (zmian)
— [X] Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

(') Dz.U. L 343 z 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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3.2.

3.3.

3.4.

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

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajgca 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)

Zmiana (zmiany)

. Grupa proponujgca zmiang

Odbiorcy mleka sg gwarantami pochodzenia mleka migdzy producentami a przetwércami i stanowig
integralng czgs¢ systemu, podobnie jak producenci, dlatego wazne jest, by znajdowali si¢ na wykazie
podmiotéw. W zwigzku z tym zostali oni wlaczeni do wykazu podmiotéw wchodzacych w sklad

grupy.
Opis produktu

Poprawiono opis produktu (dodatkowe okreslenia organoleptyczne), ktéry opiera si¢ teraz na elemen-
tach technologii serowarskiej:

— ser ,Valengay” jest serem na bazie mleka surowego pelnego o wiasciwosciach mlekowych,

— ser ,Valengay” ma charakterystyczny ksztalt Scigtej piramidy o podstawie kwadratu, jego typowa
zewnetrzna warstwa ma barwe od jasnoszarej po szaroniebieskawg, migzsz ma barwe porcelano-
wobiala, jest jednorodny, gladki i delikatny,

— skorke uzyskuje sie przez dodanie wegla drzewnego,

— cechy charakterystyczne sera:

— miazsz tlusty i kremowy na poczatku dojrzewania, twardniejacy w miare starzenia,
— zapach lekko kozi, runa lesnego, grzybowy, urozmaicony nutami kwiatowymi,

— smak kozi bardzo delikatny na poczatku dojrzewania, z czasem staje si¢ bardziej intensywny,

— zawarto$¢ suchej masy stanowi co najmniej 40 % calkowitej masy sera, a catkowita waga suchej
masy w Serze wynosi:

— powyzej 90 ¢ w przypadku sera wytwarzanego w duzej formie,
— powyzej 45 ¢ w przypadku sera wytwarzanego w malej formie.

Elementy, stanowigce dowdd pochodzenia produktu z okreslonego obszaru geograficznego

Te cz¢$¢ przeredagowano, w szczegdlnosci w celu dostosowania do wymogéw okreslonych w przepi-
sach krajowych; do specyfikacji dodano ponizsze punkty:

— dotyczacy podmiotéw obowigzek skladania grupie deklaracji identyfikacji,

— prowadzenie niezbednych rejestréw w celu zapewnienia identyfikowalnosci mleka i seréw ChNP
,Valengay”,

— obowiazek skladania grupie rocznych deklaracji produkeji sera ChNP ,Valengay”,

— obowigzek zapewnienia przez podmiot identyfikowalnosci paszy zadawanej kozom oraz okreslenia
metod kontroli produktéw.

Metoda produkcji

Doprecyzowano informacje w zakresie:
— stada:
— zdefiniowano pojecie ,kozy mlecznej”,

— dopuszczono synchronizacje porodéw u koz,
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Zywienia:

faczna dawka pokarmowa (pasze i uzupelniajace mieszanki paszowe) dla jednej kozy mlecznej
na rok sklada si¢ z co najmniej 820 kg suchej masy pochodzacej z okreslonego obszaru i z nie
wiecej niz 275 kg suchej masy pochodzacej spoza obszaru, w tym nie wigcej niz 130 kg suszu
paszowego, co oznacza, Ze co najmniej 75 % pokarméw pochodzi z okreslonego obszaru,

okreslono maksymalna obsad¢ na hektar upraw paszowych, aby zapewni¢ Scislejszy zwiazek
z obszarem geograficznym, a pojecie upraw paszowych uwzglednia migdzy innymi uprawy
zb6z niedojrzalych (zielonych),

okreslono pasze objetosciowe,

dopuszczono konserwowanie przez owijanie pierwszego pokosu upraw paszowych o zawartosci
co najmniej 55 % suchej masy, poniewaz umozliwia to wykonanie dodatkowego wczesnego
pokosu w sezonie i przeprowadzenie pierwszego pokosu nawet przy niekorzystnych warun-
kach atmosferycznych. Ten pierwszy pokos gwarantuje lepsza jako$¢ paszy, a zatem pozwala
ograniczy¢ stosowanie uzupelniajacych mieszanek paszowych i sprzyja zaopatrywaniu si¢
gospodarstw u producentéw lokalnych. W celu ograniczenia zagrozen sanitarnych podawanie
paszy owijanej kozom mlecznym ograniczone jest do 1kg suchej masy dziennie na sztuke,

usci$lono wykaz dopuszczonych uzupelniajacych mieszanek paszowych,

zakazano wprowadzania upraw modyfikowanych genetycznie do gospodarstw produkujacych
mleko, ktére ma by¢ przeznaczone na surowiec do produkcji ChNP ,Valengay”. Zakazane jest
réwniez wykorzystywanie organizméw modyfikowanych genetycznie jako paszy dla kéz mlecz-
nych,

stosowanego mleka:

usciSlono, ze wymogi dotyczace okresu réwnego czterem udojom majg zastosowanie do mleka
odbieranego oraz ze w przypadku produkcji w gospodarstwach okres ten jest rowny dwom
udojom,

produkdji:

uscislono fazy produkcji:

dojrzewanie mleka: usciSlono charakterystyki dojrzewania mleka, poniewaz ta faza warunkuje
zdatno$¢ mleka do przeksztalcenia w ser i w ten sposob pozwala wyrazi¢ jego potencjal
zapachowy,

dodawanie podpuszczki: do sera dodawana jest niewielka ilo§¢ podpuszczki. Jest to zwigzane
z rodzajem sera (ser mleczny dojrzewajacy). Podpuszczka jest okreslana zawarto$cig chymozyny
w ilo$ci 520 mg na litr, co stanowi podpuszczke referencyjng w serowarstwie,

powstawanie skrzepu: okre$lono czas i temperaturg powstawania skrzepu, przenoszenie
skrzepu mrozonego jest niedozwolone,

obrébka skrzepu i wstepne odsgczanie: usciSlono, ze formowanie jest wykonywane wylacznie
przez bezposrednig obrébke skrzepu,

formowanie — odsaczanie: uSciSlono charakterystyki form oraz czas trwania odsgczania,

solenie: technika solenia seréw jest $cisle zwigzana z odpowiednimi umiejetno$ciami; wazne jest
zachowanie réznych praktyk serowarskich: solenie z nakladaniem do formy lub nie, solenie
a nastgpnie pokrywanie popiolem. Warunkami niezbednymi do zapewnienia specyfiki ,Valen-
cay” jest solenie na powierzchni i pokrywanie calosci popiotem,

dojrzewania i wprowadzania do obrotu:

aby zapewni¢ optymalne dojrzewanie seréw, uscilono nastgpujace dane:

okreslono minimalng temperature dojrzewania, aby zapewni¢ powstawanie skorki sera,

w momencie wprowadzania do obrotu sery muszg by¢ w calosci pokryte skorka, co stanowi —
bardziej niz minimalny okres dojrzewania czy okres, jaki musi uplyna¢ przed wprowadzeniem
do obrotu — wyznacznik osiagniecia okreslonego stopnia dojrzatosci sera,
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3.5.

3.6.

— usciSlono warunki magazynowania i czas przechowywania serow przetworzonych przez produ-
centéw dostarczajacych je do dojrzewalni, aby spelni¢ specyficzne wymogi tego lafcucha
produkciji,

— zabroniono pakowania w atmosferze modyfikowane;.

Szczegélne elementy etykietowania

Usuni¢to nastepujacy akapit: ,Kazdy ser wprowadzany do obrotu pod chroniona nazwa pochodzenia
musi by¢ opatrzony znakiem identyfikujacym zaklad produkcyjny i umozliwiajacym monitorowanie
produktu”.

Zaden z systeméw znakowania z réznych powodéw nie okazat si¢ zadowalajacy. W zaleznosci od
rodzaju stosowanego znakowania stwierdzano rozklad znaku zwigzany ze znaczna kwasowoscig
skrzepu, trudnosci z nadrukiem znaku, pokrywanie si¢ plakietek florg bakteryjna zwiazana z dojrzewa-
niem lub tez trudnosci o charakterze organizacyjnym podczas znakowania.

Z tych powodéw usunigto ze specyfikacji wymagania dotyczace usuwalnego znaku identyfikujacego.
Informacje o zakladzie produkcyjnym podawane na oznakowaniu zostaly usunigte i nie s3 powtarzane
na etykiecie ani opakowaniu.

Zaktualizowano dopuszczalne okreslenia (w tym usunigto mozliwo$¢ umieszczania okreslenia ,Produit
du Berry”) oraz wprowadzono obowigzek umieszczania unijnego symbolu ChNP.

Inne zmiany: dodano tabele przedstawiajgcg najwazniejsze punkty kontroli

Zaktualizowano réwniez dane organéw kontrolnych.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

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

3.2.

spozywczych (%)
,VALENCAY”
NR WE: FR-PDO-0105-01055-30.10.2012
ChOG () ChNP ( X))

Nazwa

,Valencay”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Valencay” to ser migkki z mleka koziego surowego pelnego, mleczny, dojrzewajacy.
Cechy charakterystyczne:
— ksztalt Scigtej piramidy o podstawie kwadratu,

— skérka o barwie od jasnoszarej po szaroniebieskawa, uzyskiwana dzigki dodatkowi wegla drzew-
nego,

— migzsz o barwie porcelanowobialej, jednorodny, gladki i delikatny.

() Poréwnaj: przypis 2.
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Wymiary wewnetrzne form o ksztalcie Scigtej piramidy sa nastepujace:

— w przypadku form duzych: dtugos¢ boku podstawy dolnej wynosi 50-55 mm, kgt miedzy dnem
a bokiem formy 96-102°,

— w przypadku form malych: dlugos¢ boku podstawy dolnej wynosi 40-44 mm, kat miedzy dnem
a bokiem formy 96-102°.

Sery opuszczaja dojrzewalni¢ i s3 wprowadzane do obrotu dopiero wowczas, gdy na calej powierzchni
utworzy si¢ skorka, ktéra pokryta jest na powierzchni warstwa plesni widoczng gotym okiem oraz nie
wezedniej niz w jedenastym dniu od zaprawienia podpuszczka.

Podczas degustacji ser ,Valengay” ma nastepujace cechy:

— migzsz thusty i kremowy na poczatku dojrzewania, twardniejagcy w miare starzenia,

— zapach lekko kozi, runa lesnego, grzybowy, urozmaicony nutami kwiatowymi,

— smak kozi bardzo delikatny na poczatku dojrzewania, z czasem staje si¢ bardziej intensywny.

Zawarto$¢ suchej masy stanowi co najmniej 40 % catkowitej masy sera, a catkowita waga suchej masy
W Serze wynosi:

— powyzej 90 ¢ w przypadku sera wytwarzanego w duzej formie,
— powyzej 45 ¢ w przypadku sera wytwarzanego w malej formie.
Dla konsumenta ostatecznego sery sprzedawane sg na sztuki.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Mleko kozie przeznaczone do produkeji sera ,Valengay” pochodzi od kéz rasy Alpine lub Saanen lub
krzyzéwek tych dwoch ras.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

W celu zapewnienia Scistego zwigzku miedzy obszarem produkcji a produktem faczna dawka pokar-
mowa podawana kozom mlecznym zawiera Srednio rocznie co najmniej 820 kg suchej masy paszy
pochodzacej z okreslonego obszaru.

Pasze objetosciowe, za wyjatkiem suszonych pasz objgtosciowych, pochodza z okreslonego obszaru,
niezaleznie od tego, czy sa wytworzone w danym gospodarstwie czy nie. faczna roczna ilo$¢ paszy
objetosciowej zadawanej kozom mlecznym musi zawiera¢ co najmniej 655 kg suchej masy. Pasza
objetosciowa moze by¢ spozywana w postaci §wiezej, siana lub suszu paszowego. 1lo$¢ suszu paszo-
wego niepochodzacego z obszaru geograficznego musi by¢ ograniczona do 130 kg suchej masy
rocznie.

Dopuszczalne pasze objetosciowe i uzupelniajagce mieszanki paszowe s3 wymienione w wykazie pozy-
tywnym.

Dopuszczalne jest stosowanie w zywieniu kéz trawy owijanej w iloci nie wigkszej niz 1 kg suchej
masy dziennie na jedna koze, pod warunkiem, Ze zawiera co najmniej 55 % suchej masy i zostala
uzyskana z pierwszego pokosu upraw paszowych.

Uprawy paszowe to uprawy wyprodukowane w danym gospodarstwie skladajace si¢ z gatunkéw
okreslonych w wykazie pozytywnym pasz objetosciowych, za wyjatkiem stomy oraz przeznaczone
do zywienia kéz mlecznych. Obsada nie moze przekroczy¢ odpowiednika 12 kéz na hektar upraw
paszowych.

Niepochodzgca z okreslonego obszaru cze$¢ dawki pokarmowej nie moze przekroczy¢ 275 kg suchej
masy rocznie na jedna koze mleczna.

Dodatki paszowe w paszy kéz stanowig nie wigcej niz 440 kg suchej masy rocznie.

Zabrania si¢ stosowania kiszonek oraz systemu zywienia wykorzystujacego dodatki paszowe uzupel-
niajgce jako wylaczny dodatek do stomy.

Zabronione jest wprowadzanie upraw modyfikowanych genetycznie do gospodarstw produkujacych
mleko, ktére ma by¢ przeznaczone na surowiec do produkcji ChNP ,Valengay”. W zywieniu kéz
dozwolone s3 jedynie roéliny i pasze uzupelniajace pochodzace z upraw niemodyfikowanych gene-
tycznie, a maksymalny tolerowany poziom zanieczyszczenia musi by¢ zgodny z przepisami wspol-
notowymi obowiazujacymi dla kazdego skladnika.
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3.5. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Produkcja mleka oraz produkcja i dojrzewanie seréw odbywaja si¢ na obszarze geograficznym.

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

3.7. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania
Ser noszacy chroniong nazwe pochodzenia ,Valencay” jest wprowadzany do obrotu opatrzony etykieta
indywidualng, na ktérej umieszczona jest nazwa pochodzenia czcionka o wymiarach co najmniej 1,3
razy wigkszych niz wymiary najwickszego napisu umieszczonego na etykiecie, okreslenie ,Appellation
d'Origine Protégée” (chroniona nazwa pochodzenia) oraz unijny symbol ChNP. Ponadto w przypadku
serow uzyskiwanych z malych form nalezy umieszczaé réwniez okreslenie ,petit” (fr. maly) na etykie-
cie, fakturach i dokumentach handlowych, ale okreslenie to nie moze wystgpowaé bezposrednio przed
lub po nazwie ,Valencay” ani bezposrednio nad nia.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Departament Cher (18):
nastepujace gminy: Beddes, Charost, Chéry, Chézal-Benoit, Genouilly, Gracay, La-Celle-Condé, Ligniéres,
Massay, Maisonnais, Montlouis, Nohant-en-Gragay, Rezay, Saint-Ambroix, Saint-Outrille, Saint-Baudel,
Saint-Hilaire-en-Ligniéres, Saugy, Touchay, Villecelin.
Departament Indre (36):
kantony: Ardentes, Argenton-sur-Creuse, Buzancais, Chateauroux-Centre, Chateauroux-Est, Chateau-
roux-Ouest, Chateauroux-Sud, Chatillon-sur-Indre, Ecueillé, Issoudun-Nord, Issoudun-Sud, Levroux,
Saint-Christophe-en-Bazelles, Saint-Gaultier, Valengay, Vatan
oraz nastepujace gminy: Chazelet, Cluis (sekcje A1, A3, A5, B1, B2, B3 w rejestrze gruntéw z 1986 r.),
Dunet, Fougerolles, Gournay, La Berthenoux, La Chatre, Lacs, Lourouer-Saint-Laurent, Le Magny, Lys-
Saint-Georges, Maillet, Malicornay, Mers-sur-Indre, Méziéres-en-Brenne, Montgivray, Montipouret,
Montlevicq, Neuvy-Saint-Sépulcre, Nohant-Vicq, Obterre, Paulnay, Prissac, Roussines, Sacierges-Saint-
Martin, Saint-Aout, Saint-Chartier, Saint-Christophe-en-Boucherie, Saint-Civran, Saint-Michel-en-Brenne,
Sarzay, Thevet-Saint-Julien, Sainte-Gemme, Saulnay, Tranzault, Verneuil-sur-Igneraie, Vicg-Exemplet,
Vigoux, Villiers.
Departament Indre et Loire (37):
kanton Montrésor: wszystkie gminy
oraz nastgpujace gminy: Beaulieu-les-Loches, Bossay-sur-Claise, Bridoré, Charnizay Ferrieres-sur-Beau-
lieu, Loches, Perrusson, Saint-Flovier, Saint-Hippolyte, Saint-Jean-Saint Germain, Sennevieres, Verneuil-
sur-Indre.
Departament Loir et Cher (41):
nastepujace gminy: Chateauvieux, Billy (sekcje D, ZI, ZK, ZL, ZM, ZN, ZO, ZP, ZR, ZT, ZV, ZW, ZX
w rejestrze gruntéw z 1983 r.), Chatillon-sur-Cher, Couffy, Giévres, La Chapelle-Montmartin, Maray,
Meusnes, Saint-Julien-sur-Cher, Saint-Loup, Selles-sur-Cher.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkeji chronionej nazwy pochodzenia ,Valencay” dzieli si¢ na cztery
podregiony rolnicze: Boischaut Nord, ktéry stanowi historyczny osrodek chronionej nazwy pocho-
dzenia ,Valengay”; Champagne Berrichonne; Brenne i Boischaut Sud. Ten kompleks czterech podregio-
néw, podobnych do siebie pod wzgledem kulturowym, to Bas-Berry. Sektor ten charakteryzuje sie
glebami pylastymi, mniej lub bardziej kamienistymi i glebami gliniasto-wapiennymi oraz klimatem
typu oceanicznego, ksztaltowanym réwniez wplywami kontynentalnymi, o stosunkowo niskim
poziomie opadéw (650-750 mm rocznie), przy czym najwigksze natezenie opadow wystepuje w kwiet-
niu, maju i czerwcu (Srednio co 2-3 dni), a okresy letnie sg przewaznie suche.

Te warunki glebowo-klimatyczne sg szczegdlnie odpowiednie dla upraw roslin trawiastych i straczko-
wych, w szczegdlnosci lucerny, ktére w postaci siana stanowia podstawe paszy koz.
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5.3.

O obecnosci kéz w rejonie Berry $wiadcza liczne Zrdédla pisane, poczawszy od kapitularzy Karola
Wielkiego i archiwoéw miasta La Chatre w Berry z XVI w.

Produkcje sera wielokrotnie opisywano od czaséw Talleyranda, kasztelana Valengay, po okres I Cesar-
stwa i George Sand, podkreslajac smak i subtelno$¢ tego sera tradycyjnie produkowanego w gospodar-
stwach i przeznaczonego do spozycia lokalnego. Talleyrand odegral wazing role we wprowadzaniu
Scietego ksztaltu formy, zmienionego w stosunku do ksztaltu pierwotnie znanego w tym rejonie.
Przyczynil si¢ on réwniez do pojawienia si¢ tego sera na arystokratycznych stolach Paryza. Dopiero
w XX w. zaobserwowano prawdziwy rozkwit popularnoéci tego sera sprzedawanego pod arystokra-
tyczna nazwg ,Valencay”.

Producenci zachowali swoja wiedze¢ i umiejetnosci. Uzywane jest mleko kozie surowe, pelne, niepo-
ddawane standaryzacji. Przed dodaniem podpuszczki mleko przechodzi etap dojrzewania, a ser otrzy-
muje si¢ w procesie koagulacji typu mlekowego. Do sera dodawana jest niewielka ilo$¢ podpuszczki.
Formowanie odbywa si¢ bardzo ostroznie, aby nie naruszy¢ struktury skrzepu, bez wstepnego odsa-
czania czy mieszania. Odsgczanie w formie jest samoczynne, bez dodatkowego tloczenia skrzepu. Po
wyjeciu z formy ser jest solony i wszystkie jego powierzchnie zostajg pokryte warstwa wegla drzew-
nego. Podczas dojrzewania ser pokrywa si¢ na powierzchni warstwa plesni i ujawniaja si¢ jego
charakterystyczne cechy.

Specyfika produktu

Ser ,Valengay”, produkowany wylacznie z mleka koziego surowego pelnego, migkki, typu mlecznego,
jest jedynym serem kozim w tym regionie, ktéry ma ksztalt Scigtej piramidy, jest pokryty popiotem,
a jego skorka plesnia, tj. podlega dojrzewaniu.

Jego miazsz jest jednorodny, gladki i jedrny, a jednoczesnie migkki podczas gryzienia. Ser ,Valengay”
ma zapach kozi, runa le$nego, grzybowy, z nutami kwiatowymi.

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)

Rodzaje gleb wystepujace na obszarze geograficznym oraz szczegdlne lokalne warunki klimatyczne
umozliwily wprowadzenie hodowli kéz. Metody hodowli stosowane w celu produkcji mleka przezna-
czonego na surowiec do produkcji ChNP ,Valencay” opieraja si¢ na paszy pochodzacej z okreslonego
obszaru i bogatej w roliny pastewne, co pozwala na uzyskiwanie mleka surowego zawierajacego
naturalna flor¢ bakteryjna, co sprzyja tworzeniu si¢ aromatu typowego dla sera koziego, z nutami
runa leSnego, grzybéw i kwiatowymi.

Specyficzny ksztalt Scigtej piramidy, ktéry przypisywany jest miejscowej postaci historycznej, stanowi
dzisiaj o zewngtrznej specyfice sera.

Umiejetnodci serowardw, stosujgcych koagulacje mlekows, formowanie przez bezposrednig obrébke
skrzepu i powolne odsaczanie, pozwala uzyska¢ miazsz o jednorodnej, gladkiej jedrnej strukturze.

Polgczenie solenia i pokrywania popiotem, powstawania warstwy plesni na powierzchni oraz powol-
nego dojrzewania stanowi calo$¢, ktéra decyduje o zachodzacych procesach i przyczynia si¢ do
powstania charakterystycznego smaku i zapachu produktu.

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

https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCValencay.pdf

() Poréwnaj: przypis 2.
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