4.12.2013 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej L 323/11
ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 1245/2013
z dnia 28 listopada 2013 r.
zatwierdzajace nieznaczng zmiane¢ specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych [Fourme de Montbrison (ChNP)]
KOMISJA EUROPEJSKA, (3) Komisja przeanalizowala przedmiotowg zmiang i stwier-

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systemow jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczegblnosci jego art. 53 ust. 2 akapit drugi,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1)  Zgodnie z art. 53 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012 Komisja rozpatrzyla wniosek Francji
w sprawie zatwierdzenia zmiany specyfikacji chronionej
nazwy pochodzenia ,Fourme de Montbrison” zarejestro-
wanej na podstawie rozporzadzenia Komisji (UE) nr
917/2010 (3.

(2)  Wniosek ma na celu wprowadzenie zmian w specyfikacji
przez doprecyzowanie dowodu pochodzenia, metody
produkgji, etykietowania, wymogéw krajowych i danych
kontaktowych struktur odpowiedzialnych za kontrole
nazwy pochodzenia.

dzila, Ze jest ona uzasadniona. W zwigzku z tym, ze jest
to zmiana nieznaczna w rozumieniu art. 53 ust. 2 akapit
trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, Komisja moze
ja zatwierdzi¢ bez odwolywania si¢ do procedury okre-
Slonej w art. 50-52 wymienionego rozporzadzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:
Artykut 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Fourme de
Montbrison” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem
I do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Skonsolidowany jednolity dokument zawierajacy gléwne
elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 28 listopada 2013 r.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 269 z 13.10.2010, s. 21.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Fourme de Montbrison” zatwierdza si¢ nastgpujace zmiany:

2.2

2.3.

3.1.

Nagtéwek 11 ,,Opis produktu”

— Opis produktu uzupelniono nastgpujgcym opisem organoleptycznym: ,»Fourme de Montbrison« posiada jedno-
litg, dos¢ zwarta, rozplywajaca sie w ustach konsystencje. Ma subtelny i aromatyczny zapach, mleczno-owocowy
smak z lekko zaznaczong nutg niebieskiej plesni nadajgca mu pewnej delikatnosci. Dopuszcza si¢ smak nieco
stony i lekka gorycz.”. Opis ten jest przydatny przy badaniu organoleptycznym produktu w ramach kontroli.

— Uscislono, ze ,Zezwala si¢ na krojenie »Fourme de Montbrison, jezeli nie narusza ono konsystencji sera. Porcje,
ktérych masa przekracza 50 graméw, musza by¢ obowigzkowo pokryte skorka.”.

Uwzgledniajac ciggly ewolucje sposobow konsumpcji sera, postanowienie to ustala ramy majace na celu zapobie-
ganie nieodpowiednim sposobom krojenia.

Nagltéwek IV ,,Dowdd pochodzenia”

. Podpozycja IV.1 ,Obowigzki w zakresie deklaracji”

— Uscislono, ze o$wiadczenie identyfikacyjne ,sklada si¢ zgodnie z wzorem zatwierdzonym przez dyrektora Institut
national de l'origine et de la qualité.”.

Przewidziano uprzednie o$wiadczenia skladane w przypadku braku zamiaru produkcji i wznowienia produkcji,
pozwalajace doktadnie monitorowaé podmioty, ktére chca wycofa¢ si¢ chwilowo z wytwarzania produktu objetego
nazwg pochodzenia.

Okreslono szczegdlowo tres¢ i warunki przekazywania o§wiadczen niezbednych w celu uzyskania wiedzy o produk-
tach i ich monitorowania.

Zmiany te wigzg si¢ z reformg systemu kontroli nazw pochodzenia wprowadzona na mocy rozporzadzenia nr
2006-1547 z dnia 7 grudnia 2006 r. dotyczacego podnoszenia wartosci produktéw rolnych, lesnych lub spozyw-
czych i owocéw morza.

Podpozycja IV.2 ,Rejestry”

— Uzupelniono wykaz rejestracji, ktorych podmioty musza dokonal w celu umozliwienia kontroli warunkéw
produkeji okreslonych w specyfikacji.

Podpozycja IV.3 ,Kontrola produktéw”

— Uscislono etap, na ktérym przeprowadza si¢ badanie organoleptyczne produktu, i metod¢ pobierania prébek.
Warunki te zawarto nastepnie w planie kontroli lub inspekcji nazwy pochodzenia przygotowywanym przez
jednostke certyfikujaca.

Nagléwek V ,Metoda produkcji”
Podpozygia V.1 ,Produkcja mleka”

— Zdefiniowano pojecie stado mleczne. Sg to ,wszystkie krowy mleczne i jaléwki stuzgce do odnowienia stada
znajdujace si¢ w gospodarstwie”, przy czym ,krowy mleczne sg zwierzetami uzytkowymi i zwierz¢tami po
zakonczeniu laktacji’, a ,jalowki sa zwierzetami w okresie migdzy odsadzeniem a pierwszym porodem.”. Defi-
nicja ta ma na celu jasne ustalenie, do jakich zwierzat odnosza si¢ pojecia ,stado mleczne”, krowy mleczne”
i jaléwki” w dalszej czesci specyfikacji, co pozwala unikna¢ nieporozumien.

— Z pkt V.1.a usunigto warunki czasowego odstepstwa od pochodzenia podstawowej dawki pokarmowej kréw
mlecznych w przypadku okreséw suszy, nieprzewidzianych warunkéw klimatycznych lub innych wyjatkowych
okolicznosci.

— W pkt V.1.a uciSlono, ze akapit drugi dotyczy podstawowej dawki pokarmowej i Ze stosowanie roslin kapus-
towatych jako paszy jest wykluczone. Celem tych usciSleri jest uniknigcie wszelkich watpliwosci w tekscie.

— W pkt V.1.a zdanie ,Podstawg Zywienia musza by¢ trawy pastwiskowe, suszone, wstgpnie osuszane na polu lub
kiszone” zastepuje si¢ zdaniem ,llo§¢ trawy pastwiskowej, suszonej, wstepnie osuszanej, owijanej lub kiszonej,
wyrazonej w masie suchej, wynosi $rednio co najmniej 80 % pasz podstawowej dawki pokarmowej krow
mlecznych na wszystkie krowy mleczne rocznie”. Tym samym uscisla si¢ wyraznie udzial zielonki w podstawowej
dawce pokarmowej, jak réwniez zwierzeta, do ktorych ma ona zastosowanie i odpowiednie ramy czasowe, co
ulatwi przeprowadzanie kontroli. Postanowienie to podkresla znaczenie pasz na bazie zielonki w produkgji sera
objetego nazwa pochodzenia ,Fourme de Montbrison”.
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— W pkt V.1.a zdanie ,Ilo$¢ kiszonki kukurydzianej, wyrazonej w masie suchej, nie moze przekraczaé $rednio 20 %
dziennej dawki pokarmowej na stado rocznie” zastepuje si¢ zdaniem ,Ilo$¢ kiszonki kukurydzianej, wyrazonej
w masie suchej, nie moze przekraczal $rednio 20 % podstawowej dawki pokarmowej kréw mlecznych na
wszystkie krowy mleczne rocznie”. Ograniczenie ilosci kukurydzy ma zatem zastosowanie w przypadku
dawki podstawowej, a nie w przypadku catkowitej dawki pokarmowej i dotyczy jedynie kréw mlecznych.

Postanowienie to uzupelniono zdaniami: ,W stadzie mlecznym spozywanie kiszonki kukurydzianej z calej rosliny
zarezerwowane jest dla jaldwek rozpoczynajacych ostatni miesiac cigzy i dla kréw mlecznych” i ,Zabrania si¢
faczenia, w codziennej dawce pokarmowej kréw mlecznych, calej roliny kukurydzy (w postaci zielonki lub
kiszonki) z ziarnami lub kolbami kukurydzy konserwowanymi na mokro”. Uscislenie, ktére zwierzeta mogg otrzy-
mywac kiszonke kukurydziang, utatwia kontrolg ilosci kiszonki kukurydzianej faktycznie podawanej krowom mlecz-
nym. Zakaz laczenia calej rosliny kukurydzy z ziarnami lub kolbami kukurydzy konserwowanymi na mokro ma
réwniez na celu ograniczenie udziatu kukurydzy w zywieniu krow mlecznych, w szczegdlnosci w postaci sfermen-
towane;j.

Wszystkie wspomniane postanowienia maja na celu uprzywilejowanie zielonki w Zywieniu kréw mlecznych, a jedno-
czesnie ulatwienie kontroli dzigki dokladniejszym odniesieniom do zwierzat i odpowiednich okresdw.

— W pkt V.1.a postanowienie dotyczgce udzialu siana poza okresem wypasu dotyczy wylacznie kréw mlecznych:
w celu zapewnienia spéjnosci kontrole tego postanowienia przeprowadza si¢ w odniesieniu do wszystkich kréw
mlecznych, a nie do stada mlecznego.

— W pkt V.1.b, w celu uzyskania wigkszej dokladnosci, wskazano, ze zakaz chowu bydla wylacznie w oborze oraz
bez wypasu na pastwisku dotyczy kréw mlecznych.

— W pkt V.1.b usciSlono minimalny okres wypasu kréw mlecznych wynoszacy 150 dni rocznie. Warunek ten
wzmacnia rolg wypasu w Zywieniu kréw mlecznych i ulatwia kontrole obowigzku wypasu.

— W pkt V.1.b w zdaniu odnoszacym si¢ konkretnie do podawania paszy zielonej zezwala si¢ na stosowanie tej
praktyki w przypadku krow mlecznych z wykorzystaniem zielonki pochodzacej z wyznaczonego obszaru
geograficznego jako uzupelnienia wypasu. Pozwolono tym samym na wykorzystywanie jako paszy trawy pocho-
dzacej z dzialek zbyt oddalonych od budynku udojni, aby wyprowadza¢ na nie krowy mleczne.

— W pkt V.1.b wprowadzono ograniczenie obcigzenia gospodarstwa w celu potwierdzenia ekstensywnego chowu
w gospodarstwach mlecznych objetych nazwg pochodzenia ,Fourme de Montbrison”.

— W pkt V.1.c wprowadzono ograniczenie iloSci suplementéw i dodatkéw maksymalnie do 1 800 kg masy suchej
na krowe mleczng rocznie. Postanowienie to daje zatem pierwszenstwo zywieniu paszami stanowigcymi podsta-
wowa dawke pokarmowa, ktére pochodza z wyznaczonego obszaru geograficznego.

— W pkt V.1.c, w celu zapewnienia wigkszej przejrzystosci, surowce dozwolone w dodatkach podawanych krowom
mlecznym i dozwolone dodatki umieszczono w dwéch odrebnych pozytywnych wykazach.

Pozytywny wykaz dozwolonych surowcéw podawanych krowom mlecznym w dodatkach uzupelniono kukurydza
na ziarno wilgotne, produktami pochodnymi nasion oleistych bez dodatku mocznika, produktami pochodnymi
owocow oleistych bez dodatku mocznika, z wyjatkiem olejow i thuszczéw roslinnych oraz tupin kakaowca
i tusek kakaowych, produktami pochodnymi nasion roélin straczkowych oraz produktami ubocznymi fermentacji
mikroorganizméw, ktorych komérki inaktywowano lub zabito, innymi niz produkty uzyskiwane z biomasy okre-
$lonych mikroorganizméw hodowanych na okre$lonych podtozach i innymi niz vinasse. Pojecia ,wszystkie zboza
i ich produkty uboczne”, ,odwodnione wystodki buraczane”, ,melasa”, ,nasiona rodlin wysokobiatkowych” i ,s6l,
mineraly” zastgpuje si¢ odpowiednio pojeciami ,wszystkie ziarna zb6z i ich produkty pochodne”, ,suszone wystodki
buraczane”, ,melasy”, ,nasiona roSlin straczkowych” i ,mineraly i ich produkty pochodne”. Usunigto pojecia
»makuchy bez dodatku mocznika”, poniewaz produkty te naleza do produktéw pochodnych nasion lub owocoéw
oleistych bez dodatku mocznika. UsciSlono réwniez, ze kolby kukurydzy mozna konserwowal na sucho lub na
mokro. Surowce te nie majg wplywu na jako$¢ produktu.

Przy obrdobee zbdz i ich produktéw pochodnych zabrania si¢ stosowania sody kaustycznej, poniewaz nie jest to
tradycyjna praktyka.

Zdanie ,Zakazane jest stosowanie jakichkolwiek dodatkéw, ktérych celem jest bezposrednia zmiana skfadu mleka”
zastepuje si¢ pozytywnym wykazem dodatkéw; w wykazie wyszczegdlniono w wyczerpujacy sposob kategorie
i grupy funkcjonalne dozwolonych dodatkéw, uwzgledniajac terminologie zawarta w przepisach. Zmiana ta ma
na celu uniknigcie podczas kontroli wszelkich watpliwosci lub interpretacji.



L 323/14

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

4.12.2013

3.2.

3.3.

— W pkt V.1.e w celu utrzymania tradycyjnego charakteru zywienia dodano postanowienie zabraniajace stosowania
GMO w zywieniu zwierzat i uprawach w gospodarstwie.

Podpozycja V.3 ,Przetwarzanie”

— W celu zapewnienia wigkszej dokladnosci w pozytywnym wykazie skladnikéw lub substancji pomocniczych
badz dodatkéw dozwolonych w mleku i w trakcie produkcji pojecia ,obojetne kultury bakterii, drozdze, plesn”
zastepuje si¢ pojeciami kultury bakterii, drozdze i plesn, ktérych bezpieczenstwo wykazano”.

— Usunigto akapit ,Kolejne etapy to krojenie ,koagulatu lub skrzepu”, mieszanie, odstawienie skrzepu, lekkie
prasowanie, rozdrabnianie, solenie skrzepu w calosci, wkiadanie do formy, odsgczanie i umieszczanie w rynien-
kach, okreslone w kolejnych akapitach:”, poniewaz kazdy etap wymieniony w tym akapicie opisano odr¢bnie
w dalszej czgci specyfikacji.

— Lekkie prasowanie skrzepu podczas spoczynku poprzedzajacego rozdrabnianie jest odtad fakultatywne. Praktyka
ta nie jest niezbedna w technologicznym schemacie produkeji w zakresie, w jakim koficowa masa sucha sera jest
zgodna ze schematem okreSlonym w specyfikacji.

— Zdaniu ,Skrzep jest nastgpnie rozdrabniany, solony w calosci i wkladany do formy” nadano nastgpujace brzmie-
nie: ,Skrzep jest nastepnie rozdrabniany i solony w calosci, najpézniej w momencie wkladania do formy”. Takie
sformulowanie okresla wyrazniej moment, w ktérym nastgpuje solenie.

— W celu zapewnienia wigkszej zrozumiatosci usciSlono, ze odsgczanie w pomieszczeniu bez prasowania, poprzez
odwracanie, nastgpuje po umieszczeniu skrzepu w formie.

— Minimalny okres odsaczania w formie bez prasowania, poprzez odwracanie, skrocono z 24 do 18 godzin. Okres
ten skrécono w zwigzku ze zmiang praktyk, ktéra nie wplywa jednak na jako$¢ otrzymywanych seréw.

— Zdanie ,Naklucia seréw dokonuje si¢ po 10 dniach od zaprawienia mleka podpuszczky” przeniesiono do pkt
V.4, udcislajac, ze chodzi o nakluwanie seréw.

Podpozycja V.4 ,Dojrzewanie i przechowywanie”

Zdanie ,Po nakluciu nastgpuje okres dojrzewania trwajacy co najmniej pigtnascie dni w komorze lub suszarni,
w temperaturze od 6 °C do 12 °C i wilgotnosci wzglednej od 90 % do 98 %” zastepuje si¢ zdaniem ,Po opuszczeniu
pomieszczenia z rynienkami, po ewentualnym suszeniu, nastgpuje okres dojrzewania w komorze lub suszarni,
w temperaturze od 6 °C do 12 °C i wilgotnosci wzglednej od 90 % do 98 %”, uzupelionym zdaniem ,Po naktuciu
sery dojrzewaja co najmniej 15 dni w komorze lub suszarni, w opisanych powyzej warunkach temperatury i wilgot-
nosci”.

Wspomniane uciSlenia redakcyjne majg na celu lepsze opisanie nastgpstwa czynnosci. Nakluwanie sera nie odbywa
si¢ tuz przed umieszczeniem w komorze, lecz gdy sery sg juz w komorze. Suszenie moze ewentualnie odbywac si¢
migdzy opuszczeniem pomieszczenia z rynienkami i umieszczeniem w komorze. Minimalny pigtnastodniowy okres
pobytu w komorze liczony jest od dnia nakluwania.

Nagléwek VIII ,Etykietowanie”

Usunigto obowigzek umieszczania na etykiecie napisu ,appellation d’origine controlée” (kontrolowana nazwa pocho-
dzenia) i zastgpiono go obowigzkiem umieszczania symbolu ChNP Unii Europejskiej w celu zapewnienia czytelnosci
i synergii informacji dotyczacych produktéw zarejestrowanych w ramach ChNP.

Nagléwek IX ,,Wymogi krajowe”

Zgodnie z wspomniang wyzej krajowa reformg systemu kontroli nazw pochodzenia dodano tabele przedstawiajaca
gléwne punkty kontroli i metode ich oceny.
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ZALACZNIK 11

SKONSOLIDOWANY JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczef geograficznych i nazw

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywezych (1)
,FOURME DE MONTBRISON”
NR WE: FR-PDO-0105-01014-06.07.2012
ChOG () ChNP (X)

Nazwa

,Fourme de Montbrison”

Pafistwo cztonkowskie lub pafstwo trzecie

Francja

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Fourme de Montbrison” jest 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.

Zawarto$¢ thuszczu w serze wynosi co najmniej 52 gramy na 100 gramow sera po catkowitym osuszeniu, zawarto$¢
suchej masy nie moze by¢ nizsza niz 52 gramy na 100 graméw dojrzalego sera.

Ser moze zostaé objety chroniong nazwa pochodzenia ,Fourme de Montbrison” dopiero od trzydziestego drugiego
dnia od dnia zaprawienia mleka podpuszczka.

Ser ma suchg, pokryta plesnia skorke w odcieniu pomaraficzowym, ktéra moze przybraé kolor bialy, z6lty i czer-
wony. Masa sera w kolorze kremowym jest z rzadka popgkana i poprzecinana jasnoniebieskimi grudkami plesni.

JFourme de Montbrison” posiada jednolita, lekko twardg, rozplywajaca si¢ w ustach konsystencje. Ma subtelny
i aromatyczny zapach, mleczno-owocowy smak z lekko zaznaczong nutg niebieskiej plesni nadajaca mu pewnej
delikatnosci. Dopuszcza si¢ smak nieco stony i lekka gorycz.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

W ciggu calego roku podstawowe dawki pokarmowe kréw mlecznych sa przygotowywane z paszy pochodzacej
z obszaru geograficznego objetego nazwg pochodzenia.

Dozwolona zywno$¢ w podstawowej dawce pokarmowej to wszystkie rosliny paszowe z wyjatkiem roslin kapus-
towatych w postaci pasz.

llo§¢ trawy pastwiskowej, suszonej, wstepnie osuszanej, owijanej lub kiszonej, wyrazonej w masie suchej, wynosi
$rednio co najmniej 80 % pasz w podstawowej dawce pokarmowej krow mlecznych na wszystkie krowy mleczne
rocznie.

llo$¢ kiszonki kukurydzianej, wyrazonej w masie suchej, nie moze przekraczaé $rednio 20 % podstawowej dawki
pokarmowej kréw mlecznych na wszystkie krowy mleczne rocznie.

Poza okresem wypasu siano stanowi co najmniej 3 kg suchej masy na krowe mleczng dziennie, $rednio w stosunku
do ogétu kréw mlecznych.

W okresie dostgpu do trawy, gdy warunki klimatyczne sg sprzyjajace, wypas krow mlecznych jest obowiazkowy.
Jego okres nie moze by¢ krétszy niz 150 dni rocznie.

(") Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada

2012 r. w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych (Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1).
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3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

Ilo$¢ suplementéw i dodatkéw wynosi maksymalnie 1 800 kg masy suchej na krowe mleczng rocznie, w ujeciu
$rednim w stosunku do ogétu kréw mlecznych.

Zezwala si¢ na stosowanie jako suplementéw i dodatkéw podawanych krowom mlecznym jedynie surowcow
i dodatkéw okreslonych w pozytywnym wykazie.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, wytwarzanie, dojrzewanie i przechowywanie seréw do 32 dni od dnia zaprawienia mleka podpusz-
czka majg miejsce na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Zezwala si¢ na krojenie ,Fourme de Montbrison”, jezeli nie narusza ono konsystencji sera. Porcje, ktorych masa
przekracza 50 graméw, musza by¢ obowigzkowo pokryte skorka.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie ser6w objetych nazwg pochodzenia ,Fourme de Montbrison” znajduje si¢ nazwa pochodzenia pisana
czcionkg o rozmiarze réwnym co najmniej dwom trzecim rozmiaru najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie oraz
symbol ChNP Unii Europejskiej.

Obok informacji wymaganych przepisami i majacych zastosowanie do wszystkich seréw zakazane jest stosowanie
jakichkolwiek okresleri dotgczanych bezposrednio do chronionej nazwy pochodzenia, z wyjatkiem specjalnych
znakéw towarowych (fabrycznych lub handlowych).

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny objety chroniong nazwa pochodzenia ,Fourme de Montbrison” obejmuje nast¢pujace teryto-
rium:

Departament Loire: gminy Bard, Cerviéres, Chalmazel, La Chamba, La Chambonie, Champoly, Chatelneuf, La Cote-
en-Couzan, Ecotay—l’Olme, Essertines-en-Chatelneuf, Jeansagniére, 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-Rochefort, Saint-Priest-la-Vétre, Saint-Romain-d'Urfé, Les Salles, Sauvain, La Valla-
sur-Rochefort, Verriéres-en-Forez.

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

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne

Obszar geograficzny objety chroniong nazwa pochodzenia ,Fourme de Montbrison” obejmuje gtéwnie obszar zwany
Hautes Chaumes tworzgcy szczytowg cze$¢ pasma gorskiego Monts du Forez na pograniczu departamentéw Loire
i Puy-de-Dome, jak réwniez wschodnig czg$¢ pasma gorskiego Monts du Forez. Jest to obszar gor Srednich
(wysoko$¢ 1 634 m nad poziomem morza w najwyzszym punkcie) ciggnacych si¢ zasadniczo z pénocy na potu-
dnie, o granitowej podstawie, lezacy w naturalnych granicach. Wystepuja na nim wrzosowiska gorskie i subalpejskie,
ksztaltujace krajobraz golych plaskowyzéw o okraglych i tagodnych szczytach, otoczonych zboczami porosnigtymi
drzewami, w szczeg6lnosci drzewami iglastymi. Wystepuja na nim liczne torfowiska i uzytki zielone. Opady deszczu
sa do§¢ duze (Srednio powyzej 1 000 mm w skali roku). Klimat pozostaje pod wplywem oceanicznym i kontynen-
talnym. Roczne $rednie temperatury sg tym samym do$¢ niskie, wynosza ponizej 10 °C, a czgsto ponizej 5 °C. Zimy
sa dlugie i zimne z czgstymi opadami $niegu.

Z powodu duzej wysokosci nad poziomem morza i duzych opadéw produkcja paszy opiera si¢ zasadniczo na
trwalych uzytkach zielonych.

Czynniki ludzkie

Produkcja sera ,Fourme de Montbrison” w regionie Haut-Forez, w ktorym system rolniczo-pasterski mial si¢
utrzyma¢ az do Il wojny $wiatowej, sigga pdznego Sredniowiecza. Wytwarzanie sera miato miejsce w tzw. ,jasseries”,
budynkach przypominajacych alpejskie chaty gérskie, ktére stawiano po obu stronach Monts du Forez. W sezonie
letnim produkcja sera z mleka pochodzacego od niewielkich stad zajmowaly si¢ wowczas kobiety, podczas gdy
mezczyzni pozostawali we wsi i kontynuowali prace wykonywane latem na polach. Srodowisko naturalne dostar-
czalo pni drzew iglastych, ktére po wydrazeniu stanowily rynny (zwane rynienkami) doskonale przystosowane do
odsgczania seréw podczas produkcji. Przechowywano je czgsto az do zakonczenia pory letniej, a nastepnie sprze-
dawano na targach po obu stronach masywu, w tym na waznym targu w Montbrison.

Obecnie hodowla bydla mlecznego odbywa si¢ w znacznym stopniu na trwalych uzytkach zielonych. Warunki
produkgji ,Fourme de Montbrison”, a w szczegdlnosci obowigzkowy wypas w czasie, gdy jest to mozliwe, dawka
pokarmowa oparta na stosowaniu traw i ograniczenie kiszonki kukurydzianej sprzyjaja wykorzystywaniu tego
zasobu naturalnego.
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Bedacy dziedzictwem stosowanej od dawna techniki, schemat technologiczny ,Fourme de Montbrison” wykorzystuje
umiejetnosci lokalne, ktére obejmuja:

— odpowiednie mieszanie zwigzane z malym rozmiarem grudek skrzepu o boku okolo 0,5-1 cm,
— solenie w calo$ci i ograniczone solenie zewngtrzne,
— bardzo specyficzng technike dodatkowego odsaczania w rynience z drewna drzew iglastych.

Specyfika produktu

Ser ,Fourme de Montbrison” posiadajacy zielonkawe grudki plesni, delikatny i aromatyczny zapach ma ksztalt walca
o wysokosci 17-21 c¢m i $rednicy 11,5-14,5 cm, otoczonego skorka w odcieniu pomarariczowym i charakteryzuje
si¢ niewielkimi peknigeciami i lekko zaznaczong niebieskg plesnig nadajaca serowi pewnej delikatnosci.

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

Szczegblne wlasciwosci ,Fourme de Montbrison” wywodza si¢ w szczegdlnosci ze specyficznej praktyki w zakresie
produkcji mleka i wytwarzania sera.

Produkcja sera opiera si¢ na bogactwie roslinnosci uzytkéw zielonych na Monts du Forez i przyczynia si¢ do
uzyskania przez ,Fourme de Montbrison” delikatnego i aromatycznego zapachu.

Niewielki rozmiar sera jest zwigzany z jego pochodzeniem: niewielkimi stadami produkujacymi mato mleka i wytwa-
rzaniem sera przez kobiety.

Raczej tagodny smak ,Fourme de Montbrison” jest zwigzany z krojeniem ziaren skrzepu na drobne kawalki.
Niewielki rozmiar ziaren skrzepu powoduje powstawanie w masie malych peknigé, co ogranicza rozwdj plesni
Penicillium roqueforti, ktory jest slabszy niz w przypadku innych seréw posiadajacych zielonkawe grudki plesni.

Na wyjatkowy, pomaraiiczowy odcieni skorki maja wplyw techniki solenia, ktére sprzyjaja rozwojowi powierz-
chownej flory plesniowej. Do rozwoju powierzchownej flory plesniowej przyczynia si¢ réwniez odsaczanie
w rynience z drewna drzew iglastych. Drewniane rynienki sa bowiem rezerwuarem powierzchownej flory plesniowej
i uczestnicza bezposrednio w rozwoju tej flory, zapobiegajac zbyt szybkiemu wysychaniu skérki.

Techniki solenia sprawiajg réwniez, ze ,Fourme de Montbrison” jest mniej stony niz inne sery plesniowe.

Odestanie do publikacji specyfikacji

[art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006]

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