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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 produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2014/C 103/09)

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

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

w sprawie ochrony oznaczeii geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKLADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»CROTTIN DE CHAVIGNOL”[,CHAVIGNOL”
Nr WE: FR-PDO-0217-01004-15.06.2012

ChOG ( ) ChNP (X)

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

O

Nazwa produktu

|
X

Opis produktu

Obszar geograficzny

|
X O

Dowod pochodzenia

|
X

Metoda produkdji

|
O

Zwigzek z obszarem geograficznym

|
X

Etykietowanie

|
X

Wymogi krajowe

!
O

Inne [dane dotyczace grupy i organéw kontroli]

2. Rodzaj zmiany(zmian)

— [0 Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— 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 obowigzkowych $rodkéw sanitarnych
lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany):

Opis produktu

Doprecyzowanie niektorych zapisow pozwala zachowal charakterystyczne cechy wyrobu i unikngé
odstepstw:

— Uscisla sig, ze charakter skrzepu serowego jest mieszany, z przewaga kwaséw mlekowych.

() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
(& DzU.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— Uscisla si¢ opis ksztaltu seréw ,Crottin de Chavignol”/,Chavignol” (brzegi zaokraglone, $rednica w $rodku
wysokosci wigksza niz $rednica dolnej i gérnej podstawy walca). Ksztalt ten wynika z obowigzkowego
obracania w formie.

— Zawarto$¢ suchej masy i tluszczow ma bardzo duze znaczenie dla ksztaltowania si¢ cech organoleptycz-
nych produktu. Dlatego tez ustala si¢ poziom lacznej catkowitej suchej masy (od 37 g do 45 g na
jeden krag sera).

— Konieczne bylo ustalenie maksymalnej wagi kregéw sera (90 g), poniewaz waga ma réwniez wplyw na
proces dojrzewania (a przez to na cechy organoleptyczne) ze wzgledu na stosunek powierzchniaobje-
tos¢.

Wprowadza si¢ rodzaj sera zwany repassé (ponownie sezonowany), aby uwzgledni¢ praktyke stosowang
przez niektére dojrzewalnie i producentéw rolnych, ktérzy celowo wydtuzaja okres dojrzewania seréw
ponad obowigzkowy czas ustalony w specyfikacji, realizujac w ten sposéb tradycyjng metod¢ dojrzewania w
warunkach hermetycznych. Cho¢ sery typu repassé stanowia tylko niewielkg czg$¢ produkeji ,Crottin de
Chavignol”/,Chavignol” wprowadzanych do obrotu, grupa skladajaca wniosek chciala doprecyzowaé w specy-
fikacji, ze istnieje taka mozliwo$¢, aby utrzymal te praktyke, ktéra ma pozytywny wplyw na smak sera.
Cechy otrzymanego sera s3 opisane w sposéb nastgpujacy: barwa moze stal si¢ ciemniejsza, az do
brazowej, a masa nabiera migkkiej konsystencji.

Dowdd pochodzenia

W $wietle zmian w przepisach prawa krajowego rozdzial ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu z
obszaru geograficznego” zostaje ujednolicony i zawiera miedzy innymi wymogi dotyczace sprawozdawczosci
i prowadzenia rejestrow zapewniajacych identyfikowalno§¢ produktu i monitorowanie warunkéw produkdji.
Kontrolowanie przestrzegania specyfikacji nazwy pochodzenia opiera si¢ na planie kontroli opracowanym
przez organ kontrolny.

Metoda produkdji
Stado, rasa, reprodukcja, zywienie

Uscisla sie, ze do dnia 1 stycznia 2017 r. stado musi skladaé si¢ wylacznie z kdz rasy alpejskiej. Koza
pospolita z regionu Sancerrois, ktéra w przeszlosci byla bardzo rozpowszechniona, dzisiaj zanikla. Rasa
alpejska jest jej najblizsza zaréwno pod wzgledem budowy, niskiej wydajnosci, jak i fatwosci dostosowania
sie do pagérkowatego terenu poro$nigtego rodlinno$cig krzewiastg. Inne rasy kéz o wigkszych wymiarach i
wyzszej wydajnoSci sg przystosowane do terenéw réwninnych i nie moga by¢ hodowane na terenach o
bardziej wyraznej rzezbie, jak to jest w przypadku obszaru produkcji chronionej nazwy. Rasa ta byla
wykorzystywana na okreSlonym obszarze geograficznym juz w momencie uznawania nazwy pochodzenia w
1976 r., ale nie byla wowczas jeszcze sklasyfikowana.

W celu zapewnienia utrzymania ekosystemu sprzyjajacego obecnosci naturalnej flory bakteryjnej w mleku i
dla polepszenia dobrostanu zwierzat okreslono powierzchnie $ciétkowane i powierzchnie wybiegéw na jedng
sztuke kozy. W zwigzku z tym, poczawszy od dnia 1 stycznia 2017 r., dla kéz przebywajacych stale w
kozlarni bedzie nalezalo zapewni¢ co najmniej 2 m? powierzchni $cidtkowanej na jedng sztuke kozy, a dla
kéz przebywajacych na pastwiskach — co najmniej 1,5 m? powierzchni $ciétkowanej na jedna sztuke kozy;
kozom przebywajagcym na wybiegach bedzie nalezalo zapewni¢ co najmniej 1,5 m?2 powierzchni Scidtko-
wanej i co najmniej 1,5 m? powierzchni wybiegéw na jedng sztuke kozy.

UsciSla si¢ zasady Zywienia stada:

— W pozywieniu zwierzat najwazniejsze miejsce zajmuje pasza objetoSciowa, aby wzmocni¢ zwigzek z
obszarem geograficznym poprzez pozywienie pochodzace z tego terenu. Pasza objetosciowa stanowi co
najmniej 50 % suchej masy porcji dziennej i sklada si¢ w co najmniej 70% z trawy, siana lub paszy
konserwowanej przez owijanie. Zabrania si¢ stosowania pasz kiszonych w zywieniu kéz. W celu zabez-
pieczenia zaopatrzenia gospodarstw w pasze, w szczegblnoSci w przypadku wilgotnej pory wiosennej,
dopuszcza si¢ pasze konserwowane przez owijanie, ale ich udzial nie moze wynosi¢ wiecej niz 50 %
suchej masy paszy zadawanej codziennie. NajpdZniej od dnia 1 stycznia 2017 r. cala zadawana pasza
musi by¢ produkowana na obszarze geograficznym okre$lonym dla ,Crottin de Chavignol”/,Chavignol”.
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— Mieszanki paszowe bedace uzupelnieniem paszy i majace postal koncentratéw lub produktéw suszonych
stanowia nie wigcej niz 50% suchej masy dziennej racji i skladajg si¢ z surowcoéw uzupelniajacych
pasze okre$lonych zgodnie z wykazem pozytywnym. Co najmniej polowa z nich musi by¢ produko-
wana na okreSlonym obszarze geograficznym.

— W zwigzku z tym, poczawszy od dnia 1 stycznia 2017 r., lacznie co najmniej 75% suchej masy
facznej dziennej racji zywnosciowej zadawanej kozom mlecznym musi by¢ produkowane na okreslonym
obszarze geograficznym.

— Ponadto wprowadza si¢ przepis dotyczacy powierzchni upraw paszowych dostgpnych w gospodarstwie:
najpdzniej od dnia 1 stycznia 2017 r. minimalna powierzchnia upraw paszowych faktycznie wykorzysty-
wanych rocznie do zywienia stada kéz musi wynosi¢ 1 hektar na 12 kdz, a uprawy musza by¢ polo-
zone na okreSlonym obszarze geograficznym. taki nalezace do gospodarstwa musza mie¢ powierzchnie
co najmniej 1 ha na 24 kozy. Aby spelni¢ to wymaganie, zezwala si¢ jednak na zakup pasz pochodza-
cych z okreSlonego obszaru geograficznego. W takim przypadku réwnowazna powierzchnia ustalona jest
w sposOb nastepujacy: cztery (4) tony suchej masy odpowiadaja jednemu (1) hektarowi powierzchni
upraw lgkowych. Ilo§¢ tak pozyskanej paszy ograniczona jest do polowy rocznego spozycia stada.

Stosowane mleko

Usci$la sig, ze mleko stosowane do produkcji sera to mleko kozie pelne surowe, niechomogenizowane,
niepoddawane Zadnej obrébce termicznej. W ten sposdb zachowuje si¢ naturalng flore bakteryjng mleka.
Okres przechowywania mleka jest ograniczony, tj. mleko musi by¢ uzyte do produkcji w ciagu 24 godzin
od ostatniego udoju.

Produkcja

Zaprawienie mleka podpuszczka jest dokladnie okreSlone i zachowany jest mieszany charakter skrzepu sero-
wego z przewaga kwasow mlekowych. Celem wstgpnego dojrzewania jest zwigkszenie zawartoici flory
zakwaszajacej mleka. Taka technika zaprawiania podpuszczkg wymaga przestrzegania $ciSle okreslonych
zasad, stad konieczne bylo ustalenie temperatury i czasu.

Zasadniczym etapem procesu produkcji ,Crottin de Chavignol”/,Chavignol” jest wstepne odsgczanie na
plétnie, a nastepnie odsaczanie w formie o ksztalcie $cigtego stozka; w trakcie odsgczania ser jest obracany
przynajmniej jeden raz. Czynnosci te maja wplyw na strukture i ksztalt sera.

Odsunigcie w czasie przetwarzania skrzepu przez zamrozenie jest dozwolone i stanowi dodatkowy sposéb
na rozlozenie produkcji w czasie, by sprosta¢ popytowi podczas zimy w okresie $wigtecznym. Wstepne
odsaczanie na plétnie jest zgodne z zamrazaniem skrzepu serowego. Badania wykazaly, ze odsunigcie w
czasie przetwarzania skrzepu przez zamrozenie nie ma wplywu na cechy organoleptyczne seréw, gdy
zawarto$¢ dodawanego skrzepu mrozonego jest ograniczona do 50 %. Okres przechowywania zamrozonego
skrzepu serowego jest ograniczony do 15 miesiecy, aby unikna¢ ryzyka denaturacji zamrozonego skrzepu
podczas przechowywania. Ser otrzymany z uzyciem skrzepu mrozonego nie moze by¢ okreSlany wyraze-
niem ,wiejski” lub jakimkolwiek innym wyrazeniem sugerujgcym pochodzenie z gospodarstw rolnych.
Dodane uscilenie jest zgodne z obecnym zwyczajem.

Usci$la si¢ warunki solenia: solenie wykonuje si¢ sola suchg przez solenie masy lub powierzchni. Praktyka
ta umozliwia prawidlowe dostosowanie ilosci uzytej soli w zaleznosci od cech, jakich nabral skrzep serowy.

Sezonowanie, dojrzewanie

Dozwolony jest posiew zlozonej flory bakteryjnej (drozdze i plesnie) na powierzchni. Jest to flora sezonu-
jaca lub powierzchniowa, ktéra sklada si¢ z naturalnych bakterii obecnych w surowym mleku, z flory
bakteryjnej, ktéra rozwija si¢ w serwatce serowarskiej i z komercyjnej flory bakteryjnej z rodziny plesni
rodzaju geotrichum i penicillium oraz z rodziny drozdzy.

Poprzednia specyfikacja zawierala blad, poniewaz jest w niej mowa o obliczaniu okresu sezonowania od
momentu wyjecia sera z formy; tymczasem w odpowiadajacym specyfikacji tekscie krajowym jako date
poczatkowa traktuje si¢ dzien produkeji (ktéremu wedlug producentéw odpowiada dzien rozlania do form).
W celu wyja$nienia przepiséw proponuje si¢ usciSlenie, Ze okres sezonowania obliczany jest od daty
rozlania do form. W Zadnym przypadku nie chodzi o skrécenie tego okresu.
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Sezonowanie odgrywa bardzo wazna role w tworzeniu si¢ cech organoleptycznych produktu. Szybko$¢ i
warunki suszenia (temperatura ponad 10°C i wilgotno$¢ wzgledna ponad 70 %) pozwalajg na kontrolowanie
szczepienia powierzchniowej flory bakteryjnej, ktéra jest decydujaca dla dalszego przebiegu sezonowania.
Drugi etap, o parametrach ktérego — poza obowigzkiem utrzymania temperatury dodatniej — decyduje
serowar, umozliwia ukierunkowanie sezonowania na powstanie seréw typu repassé. W tym przypadku sery
po ectapie sezonowania podstawowego, dzigki ktéremu pokrywajg si¢ niebieskawym nalotem, s3 nastepnie
sezonowane w warunkach hermetycznych.

Przechowywanie w temperaturze ponizej 10°C (ale w temperaturze dodatniej) jest dozwolone przez nie
dluzej niz 72 godz., aby dojrzewalnie mogly odebra¢ od producentéw sery niesezonowane.

Etykietowanie

Na kazdym serze lub partii seréw nalezy umiesci¢ etykiete; okreslono obowigzkowe wyrazenia, ktére nalezy
podaé na etykiecie.

Obowigzkowe jest umieszczenie na etykiecie unijnego symbolu chronionej nazwy pochodzenia; zniesiono
obowigzek umieszczania logo ,INAO” (krajowego instytutu ds. pochodzenia i jakosci).

Dodaje si¢ usciSlenia dotyczace stosowania nazwy i dopuszczalnych okreslen warto$ciujgcych umieszczanych
na etykiecie, stosowanych w reklamie, na fakturach i dokumentach handlowych.

Wymogi krajowe

Dodano tabele przedstawiajacg najwazniejsze elementy podlegajace kontroli.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych ()
,CROTTIN DE CHAVIGNOL”/,,CHAVIGNOL”
Nr WE: FR-PDO-0217-01004-15.06.2012

ChOG ( ) ChNP (X)

1. Nazwa

,Crottin de Chavignol”/,Chavignol”

2. Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Francja

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazweg podang w pkt 1

Ser, ktéry mozna okre$la¢ chroniong nazwg pochodzenia ,Crottin de Chavignol”/,Chavignol”, otrzymuje si¢
przez koagulacje mlekowa pelnego surowego mleka koziego z dodatkiem niewielkiej ilosci podpuszczki.
Skrzep serowy jest wstepnie odsaczany na plétnie. Minimalny okres sezonowania wynosi 10 dni, poczawszy
od dnia rozlania do form. Ser ma delikatng skorke o barwie kosci stoniowej pokryta lub nie przerostami
bialej lub niebieskiej plesni; w przypadku seréw typu repassé barwa ta moze by¢ ciemniejsza, do brazowe;.
Sery typu repassé to sery pokryte przerostem niebieskiej plesni rodzaju penicillium sezonowane w warunkach
hermetycznych, dzigki czemu ich masa staje si¢ migkka. ,Crottin de Chavignol’/,Chavignol” ma ksztalt spta-
szczonego walca lekko wypuklego na obwodzie. Brzegi sa zaokraglone. Srednica w $rodku wysokosci jest
wigksza niz $rednica dolnej i gbrnej podstawy walca.

Sery ,Crottin de Chavignol”/,Chavignol” majg nastgpujace cechy analityczne:

— calkowita zawarto$¢ suchej masy: 37 g — 45 ¢ w 1 sztuce sera,

() Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— tluszcz wynosi co najmniej 45 % suchej masy,
— masa w momencie opuszczania zakladu produkcyjnego: 60-90 g.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Mleko stosowane do produkcji musi pochodzi¢ od stada skladajacego si¢ wylacznie z kéz rasy alpejskiej
najpdzniej od dnia 1 stycznia 2017 r.

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

Pasza objetosciowa stanowi co najmniej 50 % suchej masy porcji dziennej i sklada sic w co najmniej 70 %
z trawy, siana lub paszy konserwowanej przez owijanie.

llo$¢ paszy konserwowanej przez owijanie ograniczona jest do 50 % suchej masy paszy stanowigcej dzienng
racj¢ ZywnoSciowg. Zabrania si¢ stosowania kiszonek.

Najp6zniej od dnia 1 stycznia 2017 r. cala zadawana pasza musi by¢ produkowana na okreslonym
obszarze geograficznym.

Mieszanki paszowe bedace uzupelnieniem paszy i majace posta¢ koncentratéw lub produktéw suszonych
stanowig nie wigcej niz 50 % suchej masy dziennej racji i skladaja si¢ z surowcéw uzupelniajacych pasze
okreslonych zgodnie z wykazem pozytywnym.

Co najmniej polowa z nich musi by¢ produkowana na okre$lonym obszarze geograficznym.

W zwigzku z tym, poczawszy od dnia 1 stycznia 2017 r., lacznie co najmniej 75% suchej masy lacznej
dziennej racji zywnoSciowej zadawanej kozom mlecznym musi by¢ produkowane na obszarze geogra-
ficznym okreslonym w pkt 4 ponizej.

Ponadto najpdzniej od dnia 1 stycznia 2017 r. minimalna powierzchnia upraw paszowych faktycznie wyko-
rzystywanych rocznie do zywienia stada kéz musi wynosi¢ 1 hektar na 12 kéz, a uprawy musza byé
polozone na obszarze geograficznym okreSlonym w pkt 4 ponizej. Laki nalezace do gospodarstwa musza
mie¢ powierzchnie co najmniej 1 ha na 24 kozy. Aby spelni¢ to wymaganie, zezwala si¢ jednak na zakup
pasz pochodzgcych z okreSlonego obszaru geograficznego. W takim przypadku réwnowazna powierzchnia
ustalona jest w sposob nastgpujacy: cztery (4) tony suchej masy odpowiadaja jednemu (1) hektarowi
powierzchni upraw lgkowych. oS¢ tak pozyskanej paszy ograniczona jest do polowy rocznego spozycia
stada.

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Produkcja mleka, produkcja i dojrzewanie seré6w odbywaja si¢ na obszarze geograficznym okreSlonym w

pkt 4 ponizej.

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

Brak
3.7. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania
Etykieta kazdego sera lub partii serobw o chronionej nazwie pochodzenia ,Crottin de Chavignol”/,Chavignol”

zawiera:

— chroniong nazwe pochodzenia naniesiong czcionka o wymiarach réwnych co najmniej dwém trzecim
wymiar6w najwigkszego napisu umieszczonego na etykiecie,

— wyrazenie ,Appellation d’origine protégée” (chroniona nazwa pochodzenia),

— unijny symbol ChNP.
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Poza wyrazeniami okreSlonymi przepisami prawa majgcymi zastosowanie do wszystkich seréw zabrania si¢
stosowania wszelkich innych okreslen lub wyrazen towarzyszacych nazwie na etykietach, materialach rekla-
mowych, fakturach i dokumentach handlowych z wyjatkiem:

— specyficznych znakéw handlowych lub znakéw producenta,
— okreslen dotyczacych sezonowania.
Kazdy ser sprzedawany przez posrednika musi by¢ opatrzony indywidualng etykieta.

Nazwe ,Crottin de Chavignol”/,Chavignol”, a po niej wyrazenie ,Appellation d'origine protégée” (chroniona
nazwa pochodzenia) nalezy obowigzkowo umieszczaé na fakturach i dokumentach handlowych.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Produkcja mleka oraz produkcja i dojrzewanie sera odbywa si¢ na terenie obszaru geograficznego, ktéry
polozony jest na rolniczych terenach regionu Pays-Fort w regionie Sancerrois i na obszarach sgsiadujacych;
tworza go gminy polozone w nastgpujacych departamentach:

— w departamencie Cher:

Kantony: Aix-d’Angillon, Baugy, La Chapelle-d’Angillon, Henrichemont, Léré, Levet, Mechun-sur-Yeévre,
Nérondes, Saint-Doulchard, Saint-Martin-d’Auxigny, Sancergues, Sancerre, Vailly-sur-Sauldre: wszystkie gminy

oraz nastgpujagce gminy: Argent-sur-Sauldre, Aubigny-sur-Nére, Blancafort, Bourges, Bussy, Cerbois, Civray,
Corquoy, Lantan, Lazenay, Limeux, Lunery, Mareuil-sur-Arnon, Morthomiers, Nancay, Neuvy-sur-Barangeon,
Oizon, Osmery, Plou, Poisieux, Preuilly, Primelles, Quincy, Raymond, Saint-Denis-de-Palin, Saint-Florent-sur-
Cher, Saint-Germain-des-Bois, Saint-Laurent, Serruelles, Le Subdray, Villeneuve-sur-Cher, Vouzeron.

— w departamencie Loiret:

Kanton Chatillon-sur-Loire: wszystkie gminy

oraz nastgpujgce gminy: Bonny-sur-Loire, Cerdon, Coullons, Faverelles, Ousson-sur-Loire, Poilly-les-Gien,
Saint-Brisson-sur-Loire, Saint-Martin-sur-Ocre, Thou.

— w departamencie Niévre:

Kantony: Cosne-Cours sur Loire Nord i Cosne-Cours sur Loire Sud: wszystkie gminy

oraz nastgpujace gminy: Arquian, Bulcy, Donzy, Garchy, La Charité-sur-Loire, Mesves-sur-Loire, Narcy,
Pouilly-sur-Loire, Raveau, Saint-Andelain, Saint-Laurent-I'Abbaye, Saint-Martin-sur-Nohain, Saint-Quentin-sur-
Nohain, Suilly-la-Tour, Saint-Vérain, Tracy-sur-Loire, Varennes-les-Narcy.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny polozony jest na rolniczych terenach Pays-Fort w regionie Sancerrois i
rozcigga si¢ na sasiadujgce regiony: Champagne berrichonne, Coteaux de la Loire i Sologne, ktére charakte-
ryzujg si¢ obecno$cia uzytkéw zielonych na glebach gliniastych i gliniasto-wapniowych, odpowiednich do
uprawy pasz dla koéz.

Obszar ten w przeszlosci byt biednym regionem rolniczym, w ktérym gospodarstwa zajmujace si¢ upra-
wami mieszanymi, uprawami pasz, winoro§li i sadownictwem oraz hodujagce male gatunki przezuwaczy
rozwinely produkcje opartag na produktach kozich. W tych gospodarstwach hodowlg kéz oraz przetwor-
stwem ser6w zajmowaly si¢ kobiety. Stosowanie wstepnego odsaczania bylo jednym z praktykowanych
przez kobiety z regionu Berry sposobéw uniknigcia koniecznodci rozlania do form, by odsungé te czynnosé
w czasie i jak najlepiej zorganizowal inne obowigzki domowe lub zawodowe, ktérych mialy wiele w
gospodarstwach o wielokierunkowych uprawach i hodowli.
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OkreSlenie ,crottin” ma pochodzi¢ od terminu ,crot” uzywanego w dialekcie regionu Berry i oznaczajgcego
dziure, a w szczegdlno$ci miejsca nad brzegami rzek, gdzie kobiety robily pranie. Gliniasta gleba, ktdra
okalala te miejsca (,crot”’) byla uzywana przez chlopéw do wytwarzania wyrobéw garncarskich; poczatkowo
wyrabiali z niej lampki olejowe, a nastgpnie formy do seréw o malych rozmiarach.

Hodowla kéz i wykorzystanie ich mleka w serowarstwie stanowilo zatem od co najmniej XVI w. dodat-
kowe zrédlo dochodéw dla rolnikéw z okreslonego obszaru. W gospodarstwach rolnych i zajmujacych sig
uprawa winoroli w regionie Berry te male sery czesto wykorzystywane byly jako pozywienie dla robot-
nikéw pracujacych na roli lub w winnicach. W zaleznoici od pory roku i obfitosci mleka ,Crottin de
Chavignol”[,Chavignol” posiada biale lub niebieskie przerosty plesni lub tez jest ponownie sezonowany
(repassé) w czasie zimy.

Dzisiejsza technologia produkcji wywodzi si¢ z technik stosowanych w przesztosci. Ser otrzymuje si¢ przez
koagulacje z przewaga kwaséow mlekowych z surowego pelnego mleka koziego, z dodatkiem niewielkiej
ilosci podpuszczki. Podczas produkcji skrzep serowy jest obowigzkowo wstepnie odsgczany na plétnie.
Skrzep jest nastgpnie wlewany do formy o ksztalcie Scietego stozka i okreslonych wymiarach; na tym
etapie ser jest obracany w formie przynajmniej jeden raz. Sezonowanie trwa przynajmniej 10 dni i odbywa
sic w kontrolowanej temperaturze i wilgotnosci. Sezonowanie w warunkach hermetycznych w przypadku
wyrobu seréw typu repassé jest dodatkowym przedtuzeniem minimalnego okresu sezonowania.

5.2. Specyfika produktu

,Crottin de Chavignol”/,Chavignol” jest niewielkim serem z surowego pelnego mleka koziego, o ksztalcie
splaszczonego walca lekko wypuklego w polowie wysokosci. Ma cienkg skérke z bialymi lub niebieskimi
przerostami plesni.

Ser typu repassé jest pokryty przerostem niebieskiej plesni penicillium, a jego masa jest migkka.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Dzigki stosowaniu formy o ksztalcie Scigtego stozka i okreSlonych wymiarach ser ,Crottin de Chavignol”/
,Chavignol” nabiera charakterystycznego ksztaltu, ktéry dodatkowo podkresla obracanie go w formie w
polowie procesu odsaczania. Ksztalt sera ,Crottin de Chavignol’/,Chavignol” jest ponadto zwigzany ze sche-
matem produkcji, ktéry nakazuje wykonanie wstepnego odsaczania skrzepu serowego.

Etap wstepnego odsaczania, podczas ktérego ser $wiezy zyskuje oczekiwang wilgotno$¢ w momencie
wyjecia z formy oraz ksztalt (stosunek masa/powierzchnia) powoduja, ze flora bakteryjna rozwija si¢ w
okreslony sposdb, nadajac serowi ,Crottin de Chavignol”/,Chavignol” jego charakterystyczne cechy. Ksztalt
zwigzany jest réwniez ze stosowaniem formy o potwierdzonym pochodzeniu lokalnym.

,Crottin de Chavignol”/,Chavignol” charakteryzuje si¢ réwniez réznorodnym wygladem (skorka cienka
pokryta lub nie bialymi lub niebieskimi przerostami ple$ni, o barwie az do brazowej z niebieskimi przeros-
tami plesni w przypadku typu repassé).

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

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

() Zob. przypis 3.
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