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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

(2014/C 125/05)

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 oznaczeii geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»LIVAROT”
NR WE: FR-PDO-0217-01089 - 03.09.2012
ChOG ( ) ChNP (X)

1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

O

Nazwa produktu

|
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Opis produktu

|
X

Obszar geograficzny

|
X

Dowdd pochodzenia

|
X

Metoda produkgji
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O

Zwiazek z obszarem geograficznym

|
X

Etykietowanie

|
X

Wymogi krajowe

|
O

Inne [okresli¢ jakie]

2. Rodzaj zmiany (zmian)

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

() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
(& Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3. Zmiana (zmiany)

Ponizej wymienione zmiany majg na celu poprawe charakterystyk i jakosci produktu zwigzanego z geogra-
ficznym obszarem pochodzenia oraz ochrone renomy ChNP ,Livarot”.

— Punkt 2 specyfikacji: Opis produktu

W opisie produktu usci$la si¢ niektore specyficzne dane techniczne, by opisaé ser ,Livarot™
— zawarto$¢ suchej masy sera wynosi od 44 % do 52 %,
— zmieniajg si¢ dostgpne formaty sera ,Livarot™ quart-,Livarot” zostaje usunigty i dodaje si¢ grand ,Livarot”,

— obecne dostgpne formaty sera to: grand (duzy) ,Livarot”, ktérego Srednica wynosi 190-210 mm, a masa
netto podawana na opakowaniu 1200-1500 g, 4/4 ,Livarot” zwany tez ,Livarot”, ktérego Srednica
wynosi 120-128 mm, a masa netto podawana na opakowaniu 450-500 g, 3[4 ,Livarot”, ktérego Sred-
nica wynosi 107-115 mm, a masa netto podawana na opakowaniu 330-350 g, petit (maly) ,Livarot”,
ktérego $rednica wynosi 80-94 mm, a masa netto podawana na opakowaniu 200-270 g.

UsciSla sig, ze okreSlenia rozmiardw sera opisujg formaty, w jakich jest sprzedawany.
Dodaje si¢ opis organoleptyczny ,Livarot”.

— Punkt 3 specyfikacji: Obszar geograficzny

Z obszaru geograficznego okreslonego dla sera ,Livarot” usunieto jedng gmine i dodano 173 gminy, co
stanowi zmiang w stosunku do obszaru pierwotnego, ktéry obejmowal 118 gmin. Rozszerzenie obszaru ma
przede wszystkim na celu wlaczenie péinocnej czesci regionu Pays d’Auge, tak by obszar geograficzny
ChNP pokrywal si¢ z powierzchnia tego naturalnego regionu.

W poélnocnej czeSci Pays d’Auge wystepuja takie same warunki Srodowiskowe jak na potudniu: takie same
warunki geologiczne (warstwy gliniaste), takie same warunki glebowe (wysoka zawarto$¢ gliny w glebie),
podobny krajobraz z przewaga obszaréw podmoklych lub wzniesien na plaskowyzu, ogdlna dostepnosé
gestej i rozgalezionej sieci hydrograficznej. Cechy te majg zasadnicze znaczenie dla prowadzenia upraw
uzytkéw zielonych, ktére sa gléwnym elementem zwigzku sera ,Livarot” z obszarem, z ktdrego pochodzi.

Ponadto poza tymi stalymi warunkami (geologicznymi, pedologicznymi, krajobrazowymi, hydrograficznymi)
réwniez niektére zwyczaje, jak trawiasta pokrywa gleby (stosunek wykorzystywanej powierzchni uzytkéw
rolnych do powierzchni trwalych uzytkéow zielonych wynosi > 50 %), praktyki zootechniczne (hodowla rasy
normandzkiej) lub istniejace obecnie strefy odbioru mleka s3 podobne na pélnocy i na poludniu regionu
Pays d’Auge.

To rozszerzenie obszaru jest zwigzane z weryfikacja specyfikacji, ktdrej celem jest wzmocnienie zwigzku z
obszarem przez obowigzek stosowania mleka produkowanego przez krowy rasy normandzkiej, ktérych
zywienie opiera si¢ gléwnie na wypasie pastwiskowym. Caly bowiem region Pays d’Auge charakteryzuja
rozlegle powierzchnie trawiaste i duza przewaga kréw rasy normandzkiej.

Odnoénie do wiedzy serowarskiej ,Livarot” wywodzi si¢ z technik przetwérstwa seréw migkkich, szczegdlnie
czesto wystepujacych na calym obszarze regionu Pays d’Auge.

Odnosnie do mikroflory wskazanej w specyfikacji, ktéra stanowila podstawe do rejestracji ChNP, jest to
mikroflora wystepujaca na calym obszarze Pays d’Auge, tj. na obszarze geograficznym okreSlonym dla
,Livarot”, jak opisano w niniejszym wniosku o zatwierdzenie zmiany. Ponadto degustacje produktéw wytwa-
rzanych w warunkach stanowiacych przedmiot wniosku o zatwierdzenie zmiany wykazaly, Ze nie ma réznic
miedzy produktami pochodzacymi z réznych czesci obszaru geograficznego.

Ten naturalny region spelnia zatem doskonale nowe warunki produkeji okreslone w specyfikacji.

— Punkt 4 specyfikacji: Dowdd pochodzenia

— Wymaga si¢ deklaracji identyfikacji kazdego podmiotu przed rozpoczeciem dzialalnoici produkcyjnej.
Deklaracja ta uzupelnia deklaracj¢ — zobowiazanie, opisujgce sposéb, w jaki producenci mleka, ktdrych
stado nie sklada si¢ jeszcze w 100% z kréw rasy normandzkiej, wypelnig ten warunek do 2017 r.
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Dodatkowo oprocz obowigzku prowadzenia ewidencji zapaséw wymaga si¢ okreslonych elementéw:
— od hodowcéw w zakresie kontroli warunkéw wypasu i warunkéw Zywienia dodanych do specyfikacji,

— od serowaréw w zakresie kontroli warunkéw odbioru mleka i warunkéw przetwarzania doprecyzowa-
nych w specyfikacji,

— od producentdéw wytwarzajacych ser w gospodarstwie w zakresie kontroli produkowanych dziennych
ilosci i formatéow sera.

— Ponadto przedstawiono sposéb organizacji badan organoleptycznych.

— Punkt 5 specyfikacji: Metoda produkcji

Wiele punktow specyfikacji zostaje doprecyzowanych, aby lepiej opisa¢ tradycyjne warunki produkcji mleka
i przetworstwa sera przyczyniajace si¢ do renomy ,Livarot™

Warunki produkgji mleka:

Poczawszy od dnia 1 maja 2017 r., ,Livarot” ma by¢ wytwarzany z mleka produkowanego w gospodar-
stwach, ktérych stado mleczne sklada si¢ wylacznie z kréw rasy normandzkiej. Termin wdrozenia tego
przepisu jest zwigzany z historia ,Livarot”. w momencie uznawania nazwy pochodzenia sera ,Livarot”
(1975) grupa skladajaca wniosek nie uznala za konieczne usciSlenie w przepisach krajowych wykorzysty-
wania rasy normandzkiej, poniewaz byla ona uzywana przez wszystkich hodowcéw i nie istnialo zagrozenie
zastgpienia jej inng. Z uplywem czasu pojawilo si¢ i rozpowszechnilo wykorzystywanie rasy Prim'Holstein,
a grupa skladajgca wniosek zaczela coraz bardziej zdawal sobie sprawe ze znaczenia rasy normandzkiej dla
typowych cech sera ,Livarot” i jego wizerunku. Aby zapobiec temu odstgpstwu i powréci¢ do warunkéw,
ktére przyczynily si¢ do powstania renomy produktu i wzmocni¢ tym samym zwigzek produktu
z obszarem, grupa skladajagca wniosek chce kontrolowaé metode pozyskiwania mleka, narzucajac wykorzys-
tywanie kréw rasy normandzkiej na potrzeby produkcji sera ,Livarot”. Wdrozenie stosowania tego pozytyw-
nego Srodka wymaga jednak okreSlonego czasu na przystosowanie si¢ przez hodowcéw, ktérzy zmienili
sklad rasowy stada od czasu uznania nazwy w 1975 r. Dlatego tez do dnia 30 kwietnia 2017 r. przy-
najmniej 80 % mleka przekazywanego co miesigc do produkcji sera ,Livarot” musi pochodzi¢ od kréw rasy
normandzkiej.

Stado musi by¢ wypasane co najmniej przez sze$¢ miesiccy w roku i mie¢ dostep do co najmniej 0,33 ha
powierzchni terenéw trawiastych na kazdg krowe mleczng dojng, w tym co najmniej 0,25 ha powierzchni
pastwiskowej, tj. znajdujacej si¢ w poblizu dojarni.

Te wymagania dotyczace powierzchni pozwalaja zapewni¢ znaczng czg$¢ trawy w racji Zywieniowej krow
mlecznych zgodnie z tradycja wypasu pastwiskowego w regionie Pays d’Auge. To gwarantuje Scisty zwiazek
miedzy obszarem a produktem poprzez zywienie specyficzne dla obszaru geograficznego.

Aby zapewni¢ zwigzek z obszarem geograficznym, przynajmniej 80 % suchej masy podstawowej racji
zywnosciowej trzody (paszy) pochodzi z terenéw gospodarstw polozonych na obszarze geograficznym. Usta-
lona jest jako$¢ i ilo§¢ uzupelniajgcych mieszanek paszowych (1800 kg na krowe na rok kalendarzowy).
Wykaz dozwolonych pasz i uzupelniajacych mieszanek paszowych znajduje si¢ w specyfikacji produktu.

Okreslone s3 terminy uzycia mleka do produkcji (nie wigcej niz cztery ostatnie udoje i przechowywanie nie
dluzej niz 48 godzin).

UsciSlono warunki techniczne standaryzacji tluszczu, dojrzewania i obrébki termicznej mleka. Zabrania sig
zageszczania mleka przez czeSciowe usuwanie czeSci wodnej przed koagulacjg. Sporzadzono liste skladnikow
lub substancji pomocniczych i dopuszczalnych dodatkéw do mleka.

Warunki produkgji sera:

UsciSlono, ze ,Livarot” jest wytwarzany z mleka dojrzewajgcego i zaprawianego podpuszczka w misach
o pojemnodci nie wigkszej niz 320 litréw (poczawszy od dnia 1 maja 2014 r.).

Mleko przeznaczone do produkeji sera ,Livarot” jest tradycyjnie zaprawiane podpuszczka w misie, w ktdrej
zawarto$¢ mleka zaprawianego wynosi okolo 300 litrow. Pojawienie si¢ pojedynczych i marginalnych przy-
padkéw stosowania wigkszych zbiornikéw spowodowalo, ze grupa skladajaca wniosek wprowadzita przepis
ograniczajacy pojemno$¢ zbiornikow.
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Celem ustalenia maksymalnej pojemno$ci mis jest umozliwienie jednorazowego formowania skrzepu sero-
wego. Stad wszystkie sery z jednej misy majg te same charakterystyki pod wzgledem kwasowosci i sa
jednakowo odsaczone, co nie wystepuje w przypadku stosowania wigkszych kadzi, kiedy to nieuchronne
jest wydluzenie czasu mieszania i formowania (kilkadziesigt minut w duzych kadziach o pojemnosci ponad
tysigca litrbw w poréwnaniu z kilkoma sekundami w misie). W tym przypadku sery wyprodukowane na
poczatku i na koncu formowania majg nieuchronnie rézne charakterystyki, poniewaz skrzep w dalszym
ciagu si¢ zmienia w zwigzku z mieszaniem zawartosci kadzi, a zakwaszanie postgpuje podczas formowania
serow. Pod koniec formowania sery powstale z danego skrzepu serowego sa bardziej odsaczone, a ich
masa jest bardziej sucha i ma gorsze wlasciwosci smakowe.

Opisano warunki techniczne i czasy wykonania krojenia skrzepu serowego, mieszania, formowania, odsg-
czania i solenia. Dodano informacje o zakazie konserwowania przez przechowywanie w temperaturze
ujemnej mleka stanowigcego surowiec, produktu w trakcie procesu produkcji, skrzepu serowego oraz $wie-
zego sera.

Aby wzmocni¢ pozycje ,Livarot” w oczach konsumentéw jako produktu pochodzacego z danego obszaru
i produkowanego w sposéb tradycyjny, grupa skladajaca wniosek zakazala stosowania chlorowodorku lizo-
zymu. Jest on uzywany jako dodatek w celu hydrolizowania niektérych wigzan w zewnetrznej blonie
komorkowej bakterii, w szczegélnosci zarodnikéw kwasu mastowego, ktére s3 uwazane za szczeg6lnie
niepozadane w serowarstwie, poniewaz powodujg miedzy innymi pecznienie seréw. Niemniej jeden z produ-
centéw chce nadal uzywal ich do 2015 r., aby da¢ czas producentom mleka, ktérych potencjalnie dotyka
problem obecno$ci zarodnikéw kwasu mastowego w mleku ich produkcji, na dopracowanie ulepszen stoso-
wanych technologii kiszenia. Obecno$¢ zarodnikéw kwasu mastowego w mleku moze by¢ bowiem zwigzana
z ich obecnoscig w kiszonkach uzywanych do karmienia kréw mlecznych.

Dojrzewanie i owijanie sera:

Opisano Scisle ze sobg zwigzane etapy dojrzewania, mycia i owijania seréw.

Dojrzewanie przeprowadza si¢ w suszarniach w temperaturze 10-14°C, a nastepnie — w danym przypadku
— przeprowadza si¢ dodatkowe dojrzewanie w temperaturze 6-9 °C.

UsciSlono warunki techniczne dotyczace dojrzewania sera ,Livarot” podczas dojrzewania w suszarni sery sg
myte co najmniej trzykrotnie i moga ewentualnie by¢ szczotkowane. Dopuszcza si¢ dodawanie kultur
bakterii lub arnoty do roztworu stosowanego do mycia. Roztwér stosowany do mycia to slona woda
z ewentualnym dodatkiem kultur bakterii lub arnoty, ktérego stezenie wynosi mniej niz 2 %.

Minimalny okres dojrzewania sera ,Livarot” i grand ,Livarot” zwigksza si¢ z 21 do 35 dni, aby uwzglednié
praktyke dojrzewalni, ktére stopniowo wydtuzyly ten okres do 35 dni, ponad dlugo$¢ wymagang w specy-
fikacji, aby sery dojrzewaly tym dluzej, im wigkszy jest ich format. Aby utrwalil te praktyke, majaca pozy-
tywny wplyw na smak seréw, grupa skladajaca wniosek chciala doprecyzowaé w specyfikacji ten minimalny
czas dojrzewania seréw ,Livarot” i grand ,Livarot”.

Obowigzek owijania pasami wszystkich formatéw seréw ,Livarot” dodano do rozdzialu ,Opis produktu”
i przypomniano w rozdziale ,Elementy uzasadniajgce zwigzek z obszarem geograficznym”. O zwyczaju
owijania, ktéry istnieje od poczatkéw historii sera ,Livarot” siegajacej XIX w., byla juz mowa w specyfi-
kacji, ktora postuzyta za podstawe rejestracji ChNP, ale czynno$¢ ta nie byla obowigzkowa. Tymczasem
owijanie jest bardzo wazne dla wzrokowej identyfikacji ,Livarot”, a ponadto dzigki niemu ser zyskal przy-
domek ,putkownik”, poniewaz nachodzace na siebie pasy przypominajg galony naszyte na francuskim
mundurze wojskowym przypisanym tej randze. Aby zachowal ten element tozsamosci sera, grupa sklada-
jaca wniosek chciata doda¢ do specyfikacji obowigzek owijania wszystkich formatéw ,Livarot”.
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Rodzaj materialu, z ktérego wykonane sa pasy, nie jest juz okreSlony, aby da¢ producentom mozliwosé
stosowania ewentualnie nowych materialéw, z wyjatkiem ,Livarot” w formacie 4[4, dla ktérego poczawszy
od dnia 1 maja 2017 r., pasy musza by¢ pochodzenia roslinnego. Z jednej strony rodzaj materialu stoso-
wanego do owijania zmienia tylko nieznacznie charakterystyczny wyglad sera, a z drugiej strony obecnie
coraz powszechniej stosowany przez niektére podmioty zwyczaj owijania dotyczy wlasnie formatu 4/4,
najbardziej symbolicznego dla produkcji seréw ,Livarot”. Przepis wymaga ustalenia terminu wdrozenia, aby
wszystkie podmioty zastosowaly si¢ do obowiazku owijania pasami pochodzenia roslinnego (w szczegdlnosci
zapewnily sobie zaopatrzenie).

— Punkt 8 specyfikacji: Szczegélowe elementy etykietowania

UsciSlono wyrazenia, jakie obowigzkowo nalezy umiesci na etykiecie. Zniesiono obowigzek stosowania logo
JINAO” (krajowego instytutu ds. pochodzenia i jakosci). Dodano obowigzek stosowania symbolu ChNP Unii
Europejskiej.

— Punkt 9 specyfikacji: Wymogi krajowe

Dodano tabel¢ przedstawiajacg najwazniejsze elementy podlegajace kontroli i zniesiono odniesienie do majg-
cych zastosowanie przepiséw wykonawczych o charakterze technicznym.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéow
spozywczych ()
»LIVAROT”
NR WE: FR-PDO-0217-01089 - 03.09.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa

LLivarot”

2. Pafistwo 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 nazwe podang w pkt 1

,Livarot” to ser o ksztalcie walca produkowany wylacznie z mleka krowiego zaprawionego podpuszczka,
miegkki, lekko solony, ktorego skorka jest myta i ma barwe czerwonawa, sezonowany i owijany pasami
(w liczbie od trzech do pigciu). Poczawszy od dnia 1 maja 2017 r., format odniesienia zwany ,4[4” lub
,Livarot” bedzie standardowo owijany pasami pochodzenia roslinnego.

,Livarot” zawiera co najmniej 40 g tluszczu w 100 g sera po calkowitym osuszeniu, a zawarto$¢ suchej
masy wynosi 44-52 %.

,Livarot” moze byl sprzedawany w formacie petit (maly), 3/4, 4[4 lub grand (duzy). Grand ,Livarot” ma
Srednice 190-210 mm i mas¢ netto podawang na opakowaniu 1200-1500 g; 4[4 ,Livarot” zwany tez
,Livarot” ma $rednice 120-128 mm i mas¢ netto podawana na opakowaniu 450-500 g; 3[4 ,Livarot” ma
Srednice 107-115 mm i mas¢ netto podawang na opakowaniu 330-350 g; petit ,Livarot” ma Srednice
80-94 mm i mas¢ netto podawang na opakowaniu 200-270 g.

Calkowity czas dojrzewania, poczawszy od dnia zaprawienia podpuszczka, wynosi co najmniej 21 dni dla
formatéw 3[4 ,Livarot” i petit ,Livarot” oraz co najmniej 35 dni dla formatéw ,Livarot” i grand ,Livarot”.

() Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Myta skérka sera, lekko wilgotna, ma barwe od slomkowozéltej po czerwonawg. Masa jest migkka, ma
barwe ciemnozétty i posiada nieliczne drobne dziury. ,Livarot” jest serem charakteryzujacym si¢ mocnym
i trwalym zapachem. Jego lekko solona masa jest kremowa i posiada wyjatkowy smak, ktéry przypomina
roSlinne nuty stomy i siana, nuty produktu zwierzecego i dymu.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Poczawszy od dnia 1 maja 2017 r., stado kazdego gospodarstwa musi skladaé si¢ wylacznie z kréw
mlecznych rasy normandzkiej. Do dnia 30 kwietnia 2017 r. co najmniej 80% mleka przekazywanego co
miesiac do produkcji sera ,Livarot” musi pochodzi¢ od kréw rasy normandzkiej.

Poza surowcami mlecznymi jedyne skfadniki lub substancje pomocnicze badz dodatki dozwolone w mleku i
w trakcie produkcji to podpuszczka, obojetne kultury bakterii, drozdze, plesnie, sol i chlorek wapnia.

Stosowanie chlorowodorku lizozymu jest dozwolone do dnia 31 grudnia 2014 r. wylacznie w okresie od
dnia 15 pazdziernika do dnia 15 kwietnia.

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

W celu zapewnienia Scistego zwigzku migedzy obszarem a produktem poprzez zywienie charakterystyczne
dla obszaru geograficznego, krowy mleczne s3 wypasane przez co najmniej sze$¢ miesiccy w roku. Gospo-
darstwo posiada co najmniej 0,33 ha powierzchni terenéw trawiastych na kazda krowe mleczng dojna,
w tym co najmniej 0,25 ha powierzchni pastwiskowej, tj. znajdujacej si¢ w poblizu dojarni.

Przynajmniej 80 % suchej masy podstawowej racji zywnosciowej trzody musi by¢ produkowane na terenach
gospodarstw polozonych na okreSlonym obszarze. 1lo$¢ uzupelniajagcych mieszanek paszowych jest ograni-
czona do 1800 kg na krowe na rok kalendarzowy.

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Produkcja mleka oraz produkcja, dojrzewanie i owijanie seréw musi odbywaé si¢ na obszarze geogra-

ficznym okreslonym w pkt 4.

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

3.7. Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania

Na kazdym wprowadzanym do obrotu serze ChNP ,Livarot” nalezy umiesci¢, oprécz innych informacji
wymaganych przepisami, jednostkowa etykiet¢ zawierajgca nazwe o chronionym pochodzeniu oraz wyra-
zenie ,Appellation d’'Origine Protégée” (chroniona nazwa pochodzenia) lub ,AOP” (ChNP).

Obowigzkowe jest umieszczanie symbolu ,ChNP” Unii Europejskiej.

OkreSlenia petit, 3/4, grand moga by¢ umieszczane na etykiecie zgodnie z warunkami okre$lonymi w pkt
3.2 Opis produktu.

4.  Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny rozciaga si¢ na terenie kantonéw i czesci kantondéw w nastepujacych departamentach:
Departament Calvados (14)

Caly obszar kantonéw Blangy le Chateau, Cambremer, Dozulé, Honfleur, Lisieux 1, Lisieux 2, Lisieux 3,
Livarot, Orbec, Pont L'Evéque, Trouville, w kantonie Bourguebus: gmina Airan, kanton Mézidon-Canon za
wyjatkiem gmin Bissiéres i Percy-en-Auge, w kantonie Morteaux-Coulibeuf: Barou en Auge, Les Moutiers en
Auge i Norey en Auge, kanton St-Pierre sur Dives za wyjatkiem gminy St-Pierre sur Dives, w kantonie
Troarn: gminy Argences, Canteloup, Cléville, Janville, St Ouen du Mesnil Oger, St Pair, St Pierre du Jonquet
i Troarn, w kantonie Cabourg: gminy Amfreville, Bavent, Breville les Monts, Cabourg, Gonneville en Auge,
Merville-Franceville, Petiville, Sallenelles i Varaville.

Departament Orne (61)

Caly obszar kantonu Vimoutiers, w kantonie Exmes: gminy Ginai, Avernes sous Exmes, Courménil, Exmes,
Omméel, Survie et St Pierre la Riviére, kanton Gacé za wyjatkiem gminy Trinité-des-Laitiers, w kantonie Le
Merlerault: gminy Champ Haut, Lignéres, Menil Froger i Le Menil Vicomte, w kantonie Trun: gmimy
Coudehard, Mont Ormel, Montreuil la Cambe, St Gervais des Sablons, Chambois, Ecorches i Neauphe sur
Dives.
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Departament Eure (27)

W kantonie Beuzeville: gminy Fatouville Grestain, Fiquefleur Equainville, La Lande St-Léger, Manneville la
Raoult i St Pierre du Val, w kantonie Thiberville: gminy La Chapelle Hareng, Fontaine la Louvet, Piencourt,
Les Places i St-Germain la Campagne.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Naturalny region Pays d’Auge, polozony miedzy kanalem La Manche na pélnocy a wzgdrzami rejonu
Perche na potudniu, jest plaskowyzem o S$redniej wysokosci (120-250 m) poprzecinanym duzg liczbg
ciekbw wodnych, ktére uksztaltowaly rzezbe terenu, wytwarzajac réine typy krajobrazéw: szerokie doliny,
przemiennos$¢ plaskowyzéw oddzielonych glebokimi dolinkami o stromych zboczach.

Region ten charakteryzuje si¢ przewaga gleb gliniastych, klimatem oceanicznym i regularnymi opadami
przez caly rok oraz niewielkimi réznicami temperatur miedzy poszczegélnymi porami roku.

,Livarot” jest serem, o ktérym pierwsze wzmianki pisemne siegaja XVII w. W 2. polowie XIX w. ser ten
stal si¢ bardzo popularny dzigki rozpowszechnieniu w miastach za sprawa kolei.

Na obszarze geograficznym rozwinela sie:

— specyficzna produkcja mleka wykorzystujagca w wigkszosci tradycyjnie rase¢ normandzka i opierajaca sie
na zywieniu, w ktérym w racji zywieniowej zwierzgt przewaza trawa, zadawana w formie wypasu przez
bardzo dlugi okres, a takze:

— dynamiczna dzialalno§¢ wytwarzania seréw migkkich wykorzystujaca szczegblng wiedze. Mleko zawsze
jest odtluszczane i sezonowane. Skrzep serowy jest krojony na czastki Sredniej wielkosci, a nastepnie
mieszany. Podczas dojrzewania w suszarni sery s3 regularnie myte, co pozwala na wytworzenie si¢
pomaranczowej skorki. Z tradycyjnym wizerunkiem sera ,Livarot” w oczach konsument6w nierozerwalnie
zwigzane jest owijanie sera, ktére pozwala zachowal ksztalt nadany w formie. Czynno$¢ owijania, ktéra
wykonuje si¢ podczas dojrzewania, polega na owijaniu sera jednym lub kilkoma pasami, tworzacymi od
trzech do pigciu opasek wokét sera.

5.2. Specyfika produktu

,Livarot” ma mytg skérke, lekko wilgotna, o barwie od stomkowozéltej po czerwonawg. Masa jest miekka,
ma barwe ciemnozélta i posiada nieliczne drobne dziury. ,Livarot” jest serem charakteryzujacym sig
mocnym i trwalym zapachem. Jego lekko solona masa jest kremowa i posiada wyjatkowy smak, ktéry
przypomina rodlinne nuty stomy i siana, nuty produktu zwierzecego i dymu. ,Livarot” mozna rozpoznaé
po 3-5 okalajacych go pasach, nierozerwalnie kojarzacych si¢ z jego wizerunkiem.

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

,Livarot” jest zwigzany z Pays d’Auge wieloma czynnikami, zaréwno ludzkimi, jak i naturalnymi. Za sprawg
klimatu, rzezby terenu, sieci wodnej i gleb Pays d’Auge jest regionem sprzyjajacym uprawom  trawy.
Hodowcy opracowali tutaj system hodowli, ktéry wykorzystuje wartosci tej uprawy dzigki dlugim okresom
wypasu, co jest mozliwe dzigki tagodnym temperaturom i regularnym opadom deszczu. Ponadto hodowcy
wyselekcjonowali ras¢ kréw normandzkich, ktéra jest dobrze dostosowana do uzytkéw zielonych i ktorej
mleko ma cechy fizyczno-chemiczne wyjatkowo odpowiadajagce produkcji sera, w szczeg6lnosci dzigki zdol-
nosci do koagulacji.

Pays d’Auge jest réwniez regionem kultury serowarskiej, w ktérym wiedza polaczona z produkcja seréw
migkkich z mytg skérka przekazywane byly do czaséw obecnych. Wiedza ta, w szczegélnoci dotyczaca
dojrzewania 1 mycia oraz owijanie sera ,Livarot” pasami, przyczynia si¢ do uzyskania tych specyficznych
cech, ktére nadaja serowi ,Livarot” jego niepowtarzalny smak.

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

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

() Zob. przypis 3.
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