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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 jakosSci produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2015/C 74/10)
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 SKLADANY NA PODSTAWIE ART. 9
~ABONDANCE"
Nr WE: FR-PDO-0117-01088 - 7.12.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— X Dowdd pochodzenia

— X Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [X Etykietowanie

— X Wymogi krajowe

— X Inne [okresli¢ jakie]: pakowanie

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo-
rzgdzenia (WE) nr 510/2006)

— 0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

(") Dz.U.L 343z 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. Zmiana (zmiany)
3.1. Zmiana pkt 2 ,Opis produktu”

UsciSlono, ze masa sera ,Abondance” jest prasowana, poniewaz element ten pominieto w dokumentacji skladanej
wraz z wnioskiem o rejestracje ChNP.

W celu zgrupowania wszystkich elementéw opisu sera informacje méwiace o tym, Ze ser produkowany jest
z mleka krowiego, surowego i pelnego, z dodatkiem podpuszczki, oraz dotyczace wygladu skorki, ktére poprzed-
nio podane byly w nagléwku ,Metoda produkeji” (widoczne odciski po tkaninie, w ktérg jest zawijany ser, oraz
barwa od zlotawozoltej po brazows), przeniesiono do nagtéwka ,Opis produktu”.

Dodano réwniez og6lne okreslenie ksztaltu sera (ptaski walcowaty krag).

Usunigto wymiary Srednicy sera, poniewaz plaski walcowaty ksztalt kregu, wysoko$¢ kregu i jego masa umozli-
wiajg okreslenie formatu sera.

Dolng granice zakresu dla masy sera obnizono z 7 na 6 kg, aby lepiej uwzgledni¢ zmienno$¢ formatu seréw,
w szczegdlnosci zwigzang z porami roku i ograniczona liczebnoscia stad posiadanych przez gospodarstwa produ-
kujace mleko; zmiana ta jest spjna z wydtuzeniem minimalnego okresu dojrzewania.

Wskazano réwniez, ze w masie moga wystepowaé drobne podluzne pekniecia, aby stworzy¢ ramy prawne dla
badan organoleptycznych, podczas ktérych dopuszcza sie mozliwo§¢ wystepowania pekniec.

3.2. Zmiana pkt 4 Elementy $wiadczgce o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego

Skonsolidowano nagléwek ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego”, ktdry
zawiera w szczeg6lnosci opis obowigzkéw w zakresie sprawozdawczosci i prowadzenia rejestrow w celu zapew-
nienia identyfikowalno$ci produktu i monitorowania warunkéw produkgji.

Ponadto w nagléwku tym dodano i uzupelniono liczne przepisy dotyczace rejestréw i dokumentéw sprawozda-
wezych umozliwiajacych zapewnienie identyfikowalnosci seréw.

Elementy dotyczace identyfikowania seréw, wcze$niej opisane w nagléwku ,Etykietowanie”, przeniesiono do
naglowka ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego”.

Okreslenie ,plytka kazeinowa” zastapiono okresleniem ,plytka identyfikacyjna”, co pozwala na stosowanie plytek
z roznych materialéw przeznaczonych do zastosowan spozywczych, ale nie wylacznie kazeinowych.

Okreslenie ,barwa niebieska” zostalo zastapione okresleniem ,czerwona” i ,zielona”, przy czym ten kod kolorys-
tyczny oznacza produkcje w mleczarni (czerwony) lub w gospodarstwie (zielony). Ponadto uscislono ksztalty

plytek.

UsciSlono, ze na plytce musi by¢ umieszczone okreslenie ,wiejski” w przypadku seréw produkowanych w gospo-
darstwie oraz ze miesigc i dziefi produkcji wskazuje si¢ na bocznej Scianie w poblizu plytki identyfikacyjnej za
pomocg cyfr lub liter wykonanych z kazeiny lub naniesionych tuszem spozywczym.

Uscilono réwniez, ze plytki sa ,wydawane podmiotom przez grupe skladajaca wniosek” i ze ,w przypadku cof-
nigcia pozwolenia, producent zwraca je grupie”. Kazdy producent bedacy prawowitym czlonkiem grupy skladaja-
cej wniosek otrzymuje automatycznie tyle znakéw identyfikacyjnych, o ile wnioskuje.

3.3. Zmiana pkt 5 Opis metody produkcji

Odnoénie do ras:

Okreslenie ,tarine” zastapiono okre§leniem ,tarentaise” zgodnie z oficjalnym nazewnictwem, poniewaz slowo
Jtarine” jest tylko lokalng nazwg rasy ,tarentaise”.

Dokladna definicja zwierzat nalezacych do stada mlecznego (krowy w okresie laktacji, krowy zasuszone, jaléwki),
obowigzkowy wpis do rejestru bydta oraz podanie doktadnych kodéw dopuszczalnych ras ma na celu ulatwienie
kontroli przestrzegania przepisu dotyczacego ras w gospodarstwach.

Aby podkresli¢ znaczenie rasy Abondance, ktéra historycznie jest zwigzana z produkcjg tego sera i szczegdlnie
dobrze dostosowana do warunkéw rzezby terenu i klimatu obszaru geograficznego, okreslono minimalny procent
zwierzat rasy Abondance. Poprzez zmiang organizacji gospodarstw i dobre zarzadzanie rasg Abondance, ktére
zgodnie z tradycja jest zbiorowe, obowigzkowe staly si¢ okresy adaptacyjne i sposoby wprowadzania do produkgji
preferujace cel zbiorowy. W zwigzku z tym dodano ponizszy ustep:
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,Wszystkie stada, ktérych dotyczy zgloszenie identyfikacyjne nazwy pochodzenia »Abondance« na dzien 7 grudnia
2012 r., skladaja si¢ z:

— co najmniej 35 % zwierzat rasy Abondance do dnia 31 grudnia 2015 .,
— co najmniej 45 % zwierzat rasy Abondance poczawszy od dnia 1 stycznia 2016 r.

W przypadku nieprzestrzegania tego przepisu stado kazdego producenta mleka musi sklada¢ si¢ z co najmniej
45 % zwierzat rasy Abondance, poczawszy od dnia 1 stycznia 2016 r.

Stado kazdego producenta, ktéry podpisal zgloszenie identyfikacyjne nazwy pochodzenia »Abondance« po dniu
7 grudnia 2012 r., sklada si¢ z:

— co najmniej 35 % zwierzat rasy Abondance do dnia 31 grudnia 2015 r.,
— co najmniej 45 % zwierzat rasy Abondance poczawszy od dnia 1 stycznia 2016 r.”.

Aby utrwali¢ tradycyjng praktyke wypasu i utrzymaé zwigzek z obszarem geograficznym, usciSlono, Ze podsta-
wowa dawka pokarmowa stada sklada si¢ w co najmniej 50 % (masa brutto) z trawy pobieranej podczas wypasu
w okresie letnim oraz ze ta podstawowa dawka pokarmowa sklada si¢ w wigkszosci z siana podawanego bez
ograniczeft w okresie zimowym.

W celu ujecia w ramy prawne lacznej ilosci pasz pochodzacych spoza obszaru geograficznego, w kontekscie moc-
nych naciskéw na rynku nieruchomosci, laczng ilos¢ paszy pochodzgcej spoza obszaru geograficznego ograni-
czono do 35 % suchej masy spozywanej rocznie przez stado.

Poniewaz przy zbyt duzej obsadzie byloby niemozliwe, by wszystkie krowy pobieraly pasze w ilosci wystarczajacej
do wyrazenia pelnego potencjalu aromatycznego w mleku, obsade na hektar powierzchni upraw paszowych, wyra-
zong jako $rednia roczna dla danego gospodarstwa, ograniczono do 1,4 DJP na hektar gtéwnych powierzchni
upraw paszowych.

Przepisy o zakazie stosowania produktéw modyfikowanych genetycznie pozwalajg utrzymaé z jednej strony zwig-
zek z obszarem geograficznym, a z drugiej strony — tradycyjne metody zywienia zwierzat.

Minimalny okres wypasu kréw mlecznych okreslono na 150 dni w roku. Dodano wykaz dopuszczalnych pasz
oraz usciSlono warunki stosowania i podawania niektérych z tych pasz.

Wprowadzono mozliwo$¢ podawania pasz suchych wyprodukowanych poza obszarem geograficznym, ale w ilosci
ograniczonej do nie wiecej niz 30 % rocznego zapotrzebowania stada na pasze suche (masa brutto) i w ramach
wezesniej wspomnianych dopuszczalnych 35 % suchej masy spozywanej rocznie przez stado.

Aby uniknaé¢ z jednej strony ryzyka zakazenia bakteriami mastowymi, a z drugiej strony sprzyjal przezuwaniu
przez zwierzeta, ,zakazane jest podawanie stadu kréw mlecznych jakichkolwiek uzupelniajgcych mieszanek paszo-
wych polaczonych z sieczky paszowy”.

Tradycyjna praktyke pojenia zwierzat serwatkg produkowang w gospodarstwie ujeto w ramy prawne, aby ograni-
czy¢ do minimum ewentualne ryzyko zakazenia: ,Dopuszcza si¢ pojenie zwierzat serwatky produkowana
w gospodarstwie i pochodzaca z tej samej partii produkcyjnej. Serwatka ta nie moze by¢ zmieszana z serwatka
pochodzaca z innej produkgji i musi by¢ spozyta w ciggu 24 godzin od wytworzenia”.

Dodano wykaz dopuszczalnych uzupelniajacych mieszanek paszowych, a ich dopuszczalng ilo§¢ ograniczono do
1 800 kg na krowe mleczng na rok i do 500 kg na DJP jaléwek na rok, a to w celu stworzenia ram prawnych dla
podawanych uzupelniajgcych mieszanek paszowych pod wzgledem ilosci i skfadu oraz ulatwienia kontroli.

Okreslono warunki nawozenia, poniewaz z jednej strony ograniczenie nawozow organicznych przyczynia si¢ do
ograniczenia ilosci, jakie mogg by¢ uzyte, a wigc do zachowania charakterystycznych cech gleby i zachowania
naturalnej zréznicowanej flory, ktéra pozwala na zachowanie zwiazku z obszarem, a z drugiej strony przepisy
dotyczgce nawozéw pochodzenia nierolniczego pozwalajg unikngé wszelkiego ryzyka zakazenia czasteczkami
zanieczyszczajacymi: ,Jedynymi dozwolonymi nawozami organicznymi sg:

— nawozy organiczne pochodzenia rolniczego pochodzgce z obszaru nazwy pochodzenia »Abondance« kom-
post, obornik, gnojowica lub gnojéwka (pochodzenia rolniczego) oraz odpady z zakladu serowarskiego;

— nawozy organiczne pochodzenia nierolniczego, na przyklad osady $ciekowe (lub produkty uboczne), odpady
zielone.
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Do kazdej partii nawozéw nalezy opracowaé analiz¢ analityczng czynnikéw chorobotwérczych, metali cigzkich
i Sladowych elementéw organicznych okreslonych w odpowiednich przepisach prawa.

Nawozenie jest dozwolone na terenach nalezacych do gospodarstwa, ale pod warunkiem niezwlocznego zakopania
w glebie i postegpowania zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa w zakresie ograniczefi specjalnych (okres
nawozenia, wielko$¢ obszaréw chronionych itd.), ilosci itd.”.

Okreslono warunki udoju: okres zasuszenia miedzy dwoma wycieleniami co najmniej 45 dni, udéj 2 razy w ciagu
24 godzin z przerwa miedzy udojami wynoszacg co najmniej 8 godzin, wstepne namoczenie wymion tylko
w przypadku zakazenia gronkowcem. Dzigki tym $rodkom zachowane sg praktyki, ktore umozliwiaja pogodzenie
dobrostanu zwierzat z uzyskiwaniem mleka dobrej jakosci, poniewaz sprzyjaja rozwojowi naturalnej flory mleka.

Okreslono warunki przechowywania mleka po udoju i czas od udoju do wykorzystania mleka, aby zachowaé
pierwotng jako$¢ mleka sprzyjajaca uzyskaniu dobrej jakosci sera:

— przechowywanie i dojrzewanie mleka w gospodarstwie odbywa si¢ w temperaturze od 4 do 14 °C,

— w przypadku produkcji w mleczarni mleko z dwdch udojéw z danego dnia musi by¢ zaprawione podpuszczka
przed poludniem dnia nastgpnego liczac od najwcze$niejszego udoju. Jesli po zakoniczeniu produkgji ilosé
mleka, jaka pozostanie w zbiorniku na mleko, jest mniejsza niz polowa pojemnosci kadzi produkcyjnej,
dopuszczalne jest wykorzystanie mleka w kolejnej partii produkcyjnej. W przypadku produkcji w gospodar-
stwie zaprawienie podpuszczka musi odby(¢ si¢ nie pdzniej niz w ciggu 14 godzin od zakoniczenia najwczes-
niejszego udoju.

Aby ulatwi¢ kontrole, w przypadku gdy linia produkcyjna stanowi cze$¢ wigkszego zakladu mleczarskiego, mleko
przeznaczone do produkgji sera ,Abondance” jest zbierane i skladowane oddzielnie od innych rodzajéow mleka.
Urzadzenia do przelewania i przechowywania mleka sa wyraznie od siebie oddzielone, a w przypadku transportu
mleka cysternami podzielonymi przegrodami system pomp musi by¢ tak skonstruowany, by nie dopusci¢ do zmie-
szania mleka.

Aby zapewni¢, ze stosowane mleko jest surowe, uscilono zakazane techniki przetworcze: obrébka termiczna
mleka w temperaturze powyzej 40 °C, baktofugacja, ultrafiltracja, mikrofiltracja lub jakakolwiek inna obrébka
wykonywana w podobnym celu. Ponadto w pomieszczeniach, w ktorych odbywa si¢ produkcja sera ,Abondance”,
zakazane jest przechowywanie jakichkolwiek maszyn lub urzadzen przeznaczonych do ww. obrébek, z wyjatkiem
kotléw serowarskich. Mleko moze by¢ podgrzane tylko jeden raz i wylacznie przed zaprawieniem podpuszczky do
temperatury zawartej w przedziale od 30 °C do 35 °C.

Aby zachowal caly wachlarz zréznicowanych smakéw i zapachéw chronionej nazwy pochodzenia ,Abondance”,
ktory jest cecha pozadana przez konsumentéw bedacych koneserami produktu, usciSlono, ze roczna produkcja
zakladu nie moze przekracza¢ 5 mln kg mleka w przypadku mleczarni i 500 tys. kg mleka w przypadku zakla-
déw gospodarskich.

Dla pewnosci stosowania mleka pelnego zakazano dodawania lub zbierania $mietanki.

Okreslono stosowane kultury starterowe, co przyczynia si¢ do zachowania réznorodnosci biologicznej mikroflory
zakladow serowarskich: do surowego mleka pelnego mozna dodawaé bakterie fermentacji mlekowej pochodzace
z kultur wyhodowanych podczas wcze$niejszej produkeji lub z obrotu handlowego figurujgcych w ,bazie danych
kultur bakterii”.

Stosowanie miedzi pozwala wykorzysta¢ zdolno$¢ tego metalu do lepszego rozprowadzania cieplta w kadzi
i w masie poddawanego obrébce plynu. Wlasciwos$¢ ta jest szczegdlnie interesujaca w przypadku produkgji seréw
z masy prasowanej gotowanej lub pét-gotowanej. UsciSlono zatem, ze produkcja odbywa si¢ w otwartej kadzi
miedzianej. Niemniej w drodze odstgpstwa kadzie ze stali nierdzewnej stosowane do produkgji ,Abondance” przed
dniem 7 grudnia 2012 r. moga by¢ uzywane do dnia 1 wrze$nia 2017 r.

Aby unikng¢ stosowania niepozadanych dodatkéw, barwniki masy i skorki sg zabronione. Poza surowcami mle-
czarskimi jedynymi dopuszczalnymi sktadnikami, czynnikami wspomagajacymi produkeje i dodatkami sg s6l, pod-
puszczka pochodzaca z trawienica wolowego i wyselekcjonowane kultury bakterii. Stosowanie jakichkolwiek
innych dodatkéw jest zakazane.

UsciSla sig, ze skrzep serowy musi by¢ krojony za pomoca krajaczy z drutu, ostrzy lub drewna jodlowego, aby
uzyska¢ ziarno o wymiarach mniejszych niz 1 cm3, oraz ze skrzep ten jest podgrzewany stopniowo. Czas obrobki
w kadzi od rozpoczecia krojenia skrzepu do wylania do form nie moze by¢ krétszy niz 40 min. Przepisy te umoz-
liwiaja doprecyzowanie i zachowanie tradycyjnej serowarskiej wiedzy praktycznej zwigzanej z wytwarzaniem sera
»Abondance”.



3.3.2015 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C74/15

UsciSlono przebieg fazy wylewania do form i owijania w ptétno, poniewaz etapy te majg zasadnicze znaczenie dla
dalszego ksztaltowania si¢ produktu, a takze skorygowano blad w zakresie czasu prasowania, jaki wystapit
w poprzedniej specyfikacji (czas prasowania wynosi co najmniej 7 godzin, a nie okolo 20 godzin). Ponadto
w zwigzku z rozwojem technologii drewno nie jest jedynym materialem odpowiednim do prasowania: ,Ser prze-
chowywany jest w okraglej formie, owiniety jednym lub dwoma kawatkami plétna naturalnego lub syntetycznego
okrywajacego co najmniej dwa plaskie boki, przez co najmniej 5 godzin, aby nada¢ serowi ksztalt i odciski po
tkaninie oraz umozliwi¢ rozwéj mikroflory powierzchniowej specyficznej dla nazwy »Abondance«. Stosowane
formy majg okragly ksztalt i wysoko$¢ od 7 do 8,5 cm. Réznica w grubosci Srodkowej wewnetrznej czesci kola,
ktora jest najgrubszg czescig, a brzegami, ktdre stanowig cze$¢ o najmniejszej grubosci, nie moze by¢ mniejsza niz
1 cm. Forma wykonana jest z drewna lub materiatu syntetycznego dostosowanego do kontaktu z zywnoscig. Czas
trwania prasowania nie moze by¢ krétszy niz 7 godzin”.

Minimalny okres dojrzewania sera wydluzono z 90 do 100 dni, co pozwala na lepsze uwydatnienie jego cech
organoleptycznych, a takze okreslono etapy wstepnego dojrzewania i dojrzewania, aby uscisli¢ i zachowa¢ wiedze
praktyczng zwigzang z dojrzewaniem sera ,Abondance”. Ten etap ma zasadnicze znaczenie dla uksztaltowania sie
charakterystycznych cech sera ,Abondance”: ,Okres wstgpnego dojrzewania nie moze by¢ dluzszy niz 10 dni,
liczac od daty produkgji. Podczas wstepnego dojrzewania temperatura wynosi od 7 do 16 °C. Sery dojrzewaja na
niestruganych deskach z drewna $wierkowego, z wyjatkiem czasu transportu. Dojrzewanie seréw odbywa sig
w piwnicach przez co najmniej 100 dni, liczac od daty zaprawienia podpuszczky, w temperaturze od 10 do
13 °C i wilgotnosci co najmniej 90 %. Prowadzone jest tak, by uzyska¢ skorke czysta i pokryta mieszankg na bazie
solanki (zwang morge), z widocznymi odciskami po tkaninie, w ktora ser jest zawijany, oraz o barwie od zlotawo-
z6ltej po brazowsq. Dopuszczalne jest przeniesienie do innego pomieszczenia w trakcie dojrzewania, pod warun-
kiem Ze proces dojrzewania nie zostanie zatrzymany na wiecej niz 12 godzin. Sery nacierane s mieszankg morge
lub solg za pomocy szczotki lub pltdtna. Czestotliwos¢ odwracania i nacierania zalezy od wygladu skérki, wieku
seréw 1 specyfiki pomieszczen dojrzewalni. Nalezy wykonywaé co najmniej trzy nacierania i odwracania co 10 dni
przez pierwszy miesigc, a nastgpnie co najmniej 1 nacieranie i odwracanie co 10 dni. Po uplywie 100 dni sery
moga zosta¢ zapakowane w opakowanie, ktére pozwala zachowal wlaSciwosci produktu, i by¢ przechowywane
w temperaturze dodatniej ponizej 10 °C lub pozostaé nieopakowane, ulozone na deskach z drewna $wierkowego,
przy czym obowiazkowe jest wykonywanie zabiegéw opisanych w ustgpie powyzej. Dalsze dojrzewanie odbywa
sie w tych samych warunkach co dojrzewanie pierwotne”.

Aby zachowal charakterystyczne cechy sera ,Abondance”, uiciSlono, ze w celu ochrony warstwy zewnetrznej
(morge) kazdy ser musi by¢ pakowany osobno. Jednak w przypadku, gdy sery przeznaczone sg dla zakladu porcju-
jacego, pakujacego lub innego zakladu, w ktérym dojrzewaja, mogg nie posiadaé opakowania, pod warunkiem ze
sprzet uzywany w transporcie umozliwia zabezpieczenie skorki.

W celu doprecyzowania i zachowania tradycyjnej serowarskiej wiedzy praktycznej zwigzanej z wytwarzaniem sera
~Abondance” usci§lono specyficzne warunki produkeji: ,Wylacznie gospodarstwa, ktére spelniaja okreslone
warunki, moga uzywac na etykiecie okrelenia »produkcja wiejskac, lub »ser wiejski« lub jakiegokolwiek innego
okreslenia, z ktérego wynika, ze ser jest wyprodukowany w gospodarstwie. Zaprawienie podpuszczka musi odbyé
si¢ nie pdzniej niz w ciggu 14 godzin od zakoriczenia najwczesniejszego udoju. Kazdy producent musi posiadaé
co najmniej jeden zaklad przetworczy, a korzystanie z jednego wspdlnego zakladu jest zabronione. W procesie
produkcyjnym niektore czynnosci wykonywane sa recznie i nie mogg by¢ zmechanizowane; s to:

— krojenie skrzepu za pomocg krajaczy z drutu lub drewna jodtowego,

— oproéznianie kadzi i wylewanie sera do form, ktore musi odbywacl si¢ z poszanowaniem lokalnych zwyczajow,
przestrzeganych w sposéb wierny i staly. Kazdy ser musi by¢ wyjety z kadzi produkcyjnej za pomocy ptétna
i preta, a nastgpnie bezposrednio umieszczony w okraglej formie do formowania. Pojemnos¢ kadzi nie moze
przekraczaé¢ 1 500 1. W drodze odstepstwa kadzie o wickszej pojemnosci stosowane do produkeji »Abondance«
przed dniem 7 grudnia 2012 r. mogg by¢ uzywane do dnia 1 wrzesnia 2017 r.,

— obracanie sera, ktére nalezy wykona¢ co najmniej raz w ciggu p6t godziny po wylaniu do form i co najmniej
dwa razy w ciagu kolejnych dwunastu godzin”.

3.4. Zmiana pkt 8 Specyficzne elementy etykietowania

Aby zapewni¢ lepsza informacje dla konsumenta, w tym w nowoczesnych formach sprzedazy, uzupelniono wyma-
gania dotyczace sposobu etykietowania: ,Na etykiecie serow sprzedawanych w calosci lub porcjowanych okresla-
nych nazwg pochodzenia »Abondance« nalezy umiesci¢ nazwe zapisang czcionkg o wymiarach réwnych co naj-
mniej dwém trzecim wielko$ci najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie oraz symbol »ChNP« Unii Europejskiej.

Na jednym z plaskich bokéw kazdego sera oferowanego do sprzedazy w postaci krojonej musi znajdowaé sig
etykieta lub muslin”.
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3.5. Zmiana pkt 9 Wymogi krajowe
Dodano tabel¢ przedstawiajaca najwazniejsze punkty specyfikacji podlegajace kontroli.
3.6. Inna zmiana: pakowanie
W celu dostosowania do sprzedazy w formie wstepnie pakowanej okreslono sposéb prezentowania porcji sera
w przypadku wstepnego pakowania: ,Jesli ser jest sprzedawany po wstepnym zapakowaniu, jego porcje musza
obowigzkowo mie¢ trzy boki pokryte skorka, przy czym skérka moze byé pozbawiona warstwy zewnetrznej
(morge)”. Obowiazek ten ulatwia konsumentom identyfikacje sera, poniewaz wyglad skorki jest jedng z jego waz-
nych cech, a jednocze$nie utatwia kontrole na miejscu produktéw oferowanych do sprzedazy konsumentom.
Ze wzgledu na coraz powszechniejsze wykorzystanie sera ,Abondance” jako skladnik réznych daf uscislono, ze
dopuszczalne jest, by porcje przeznaczone dla dalszego przetworzenia przemystowego byly pakowane bez skorki.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczef geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
~ABONDANCE”
Nr WE: FR-PDO-0117-01088 — 7.12.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa
»Abondance”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery
3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1
Ser ,Abondance” jest serem z masy prasowanej pol-gotowanej, produkowany z mleka surowego i pelnego, zapra-
wianego podpuszczka. Jego okres dojrzewania wynosi co najmniej 100 dni.
Ser ma ksztalt plaskiego walcowatego kregu o wysokosci 7-8 cm, wklestym brzegu i masie od 6 do 12 kg.
Jego skorka jest pokryta mieszankg na bazie solanki (zwana morge), ma widoczne odciski po tkaninie, w ktorg ser
jest zawijany, oraz barwe od zlotawozoéltej po brazowq. Masa jest migkka, kremowa, nieelastyczna, o barwie od
kosci stoniowej po bladozétta. Wystepuja w niej na ogét nieliczne regularne male otwory réwnomiernie rozmie-
szczone. W masie moga wystepowa¢ drobne podluzne pekniecia.
Zawiera co najmniej 48 g tluszczu w 100 g sera po calkowitym wysuszeniu, a jego zawarto$¢ suchej masy nie
moze by¢ mniejsza niz 58 g¢ w 100 g sera.
3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko stosowane do produkcji pochodzi wylacznie od kréw nastepujacych ras: Abondance, Tarentaise lub
Montbéliarde.

Wszystkie stada, ktérych dotyczy zgloszenie identyfikacyjne nazwy pochodzenia ,Abondance” na dzien 7 grudnia
2012 r., skladajg si¢ z:

— co najmniej 35 % zwierzat rasy Abondance do dnia 31 grudnia 2015 r.,

— co najmniej 45 % zwierzat rasy Abondance, poczawszy od dnia 1 stycznia 2016 r.

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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W przypadku nieprzestrzegania tego przepisu stado kazdego producenta mleka musi skladaé si¢ z co najmniej
45 % zwierzat rasy Abondance, poczawszy od dnia 1 stycznia 2016 r.

Stado kazdego producenta, ktéry podpisal zgloszenie identyfikacyjne nazwy pochodzenia ,Abondance” po dniu
7 grudnia 2012 r., sklada sie z:

— co najmniej 35 % zwierzat rasy Abondance do dnia 31 grudnia 2015 .,
— co najmniej 45 % zwierzat rasy Abondance, poczawszy od dnia 1 stycznia 2016 r.

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

Aby zapewni¢ zwigzek z obszarem, pozywienie stada musi skladaé si¢ gléwnie z pasz pochodzacych z obszaru
geograficznego okreslonego dla nazwy. Podstawowa dawka pokarmowa stada sklada si¢ w co najmniej 50 % (masa
brutto) z trawy pobieranej podczas wypasu w okresie letnim i z siana podawanego bez ograniczeni w okresie
zimowym.

llo$¢ paszy pochodzacej spoza obszaru geograficznego nie moze stanowi¢ wiecej niz 35 % suchej masy paszy
spozywanej rocznie przez stado.

W sezonie letnim okres wypasu kréw mlecznych wynosi co najmniej 150 dni nastgpujacych po sobie lub nie.

Dozwolone jest podawanie pasz suchych wyprodukowanych poza obszarem geograficznym nazwy, ale wylacznie
jako uzupelnienie zasobéw lokalnych i w ilosci ograniczonej do 30 % rocznego zapotrzebowania stada na pasze
suche, wyrazonego jako masa brutto.

Dozwolone jest podawanie uzupelniajgcych mieszanek paszowych jako dodatek do podstawowej dawki pokarmo-
wej, ale w iloSci ograniczonej do 1 800 kg (masa brutto) na krowe mleczng na rok i do 500 kg na DJP jaléwek na
rok. Dopuszczalne pasze uzupelniajace proste lub mieszanki umieszczono w wykazie pozytywnym.

W zywieniu stad kréw zakazane jest stosowanie produktéw kiszonych, fermentowanych, konserwowanych przez
owijanie oraz pozywienia, ktére mogltoby wplyna¢ niekorzystnie na zapach lub smak mleka lub sera lub tez stano-
wi¢ zagrozenie zakazeniem bakteryjnym.

Prowadzenie upraw modyfikowanych genetycznie jest zakazane w odniesieniu do calej powierzchni gospodar-
stwach produkujacych mleko przeznaczone do produkcji nazwy ,Abondance”. Zakaz ten rozszerzony jest na
wszystkie gatunki roélin, ktére moga by¢ podawane jako pasza zwierzgtom w gospodarstwie oraz na wszystkie
uprawy gatunkéw, ktére moglyby te pasze zanieczyscic.

3.5. Poszczegdlne etapy produkji, ktdre muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, produkcja i dojrzewania seréw musza odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

3.6. Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

W celu ochrony warstwy zewnetrznej (morge) kazdy ser musi by¢ pakowany osobno. Jednak w przypadku, gdy
sery przeznaczone s3 dla zakladu porcjujacego, pakujacego lub innego zakladu, w ktérym dojrzewaja, moga nie
posiada¢ opakowania, pod warunkiem Ze material uzywany w transporcie umozliwia zabezpieczenie skérki.

Jesli ser jest sprzedawany po wstepnym zapakowaniu, jego porcje musza obowigzkowo mieé trzy boki pokryte
skorka, przy czym skérka moze by¢ pozbawiona warstwy zewnetrznej (morge).

Zezwala sig, by porcje przeznaczone do dalszego przetworzenia przemystowego byly pakowane bez skorki.

3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie seréw okreslanych nazwa pochodzenia ,Abondance” nalezy umie$ci¢ nazwe pochodzenia zapisang
czcionka o wymiarach réwnych co najmniej dwém trzecim wielko$ci najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie oraz
symbol ,,ChNP” Unii Europejskiej.

Na jednym z plaskich bokéw kazdego sera oferowanego do sprzedazy w postaci krojonej musi znajdowaé sig
etykieta lub muslin.

Kazdy krag sera ,Abondance” przeznaczonego do sprzedazy jest opatrzony specjalng plytka, ktéra zapewnia iden-
tyfikacj¢ sera. Plytka ta umieszczana jest na brzegu kazdego kregu podczas prasowania.

Na plytce identyfikacyjnej, ktdra jest kwadratowa i czerwona w przypadku seréw produkowanych w mleczarni lub
w ksztalcie elipsy i zielona w przypadku seré6w produkowanych w gospodarstwie, musza znajdowa¢ si¢ co naj-
mniej nastepujgce informacje:

— kod identyfikacyjny zakladu produkcyjnego,

— slowo ,wiejski” w przypadku seréw produkowanych w gospodarstwie.
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Dzien i miesigc produkcji s3 podane na boku obok plytki identyfikacyjnej za pomocg cyfr lub liter z kazeiny lub
nadrukowanych tuszem spozywczym.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Abondance, Alex, Alleves, Allonzier-la-Caille, Amancy, Andilly, Annecy-le-Vieux, Araches-la-Frasse, Arbusigny,
Arenthon, Armoy, Aviernoz, Ayse, (La) Balme-de-Thuy, (La) Baume, Beaumont, Bellevaux, Bernex, (Le) Biot, Bluffy,
Boége, Bogeve, Bonnevaux, Bonneville, (Le) Bouchet, Brenthonne, Brizon, Burdignin, Cercier, Cernex, Cervens,
Chainaz-les-Frasses, Chamonix-Mont-Blanc, Champanges, (La) Chapelle-d’Abondance, (La) Chapelle-Rambaud, (La)
Chapelle-Saint-Maurice, Charvonnex, Chatel, Chatillon-sur-Cluses, Chevaline, Chevenoz, Choisy, (Les) Clefs, (La)
Clusaz, Cluses, Collonges-sous-Saléve, Combloux, Cons-Sainte-Colombe, Contamine-sur-Arve, (Les) Contamines-
Montjoie, Copponex, Cordon, Cornier, (La) Cote-d'’Arbroz, Cruseilles, Cusy, Cuvat, Demi-Quartier, Dingy-Saint-
Clair, Domancy, Doussard, Duingt, Entremont, Entrevernes, Essert-Romand, Etaux, Evires, Faucigny, Faverges, Fessy,
Féternes, Fillinges, (La) Forclaz, (Les) Gets, Giez, (Le) Grand-Bornand, Groisy, Gruffy, Habére-Lullin, Habére-Poche,
Héry-sur-Alby, (Les) Houches, Larringes, Lathuile, Leschaux, Lucinges, Lugrin, Lullin, Lyaud, Magland, Manigod,
Marcellaz, Marignier, Marlens, Marnaz, Megeve, Mégevette, Meillerie, Menthon-Saint-Bernard, Menthonnex-en-Bor-
nes, Mieussy, Mont-Saxonnex, Montmin, Montriond, Morillon, Morzine, (La) Muraz, Mires, Nancy-sur-Cluses,
Naves-Parmelan, Novel, (Les) Olliéres, Onnion, Orcier, Passy, Peillonnex, Pers-Jussy, (Le) Petit-Bornand-les-Glieres,
Praz-sur-Arly, Présilly, Quintal, (Le) Reposoir, Reyvroz, (La) Riviere-Enverse, (La) Roche-sur-Foron, Saint-André-de-
Boége, Saint-Blaise, Saint-Eustache, Saint-Ferréol, Saint-Gervais-les-Bains, Saint-Gingolph, Saint-Jean-d’Aulps, Saint-
Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-Tholome, Saint-Jeoire, Saint-Jorioz, Saint-Laurent, Saint-Martin-Bellevue, Saint-Paul-en-
Chablais, Saint-Pierre-en-Faucigny, Saint-Sigismond, Saint-Sixt, Sallanches, Samoéns, (Le) Sappey, Saxel, Scionzier,
Serraval, Servoz, Sévrier, Seythenex, Seytroux, Sixt-Fer-a-Cheval, Talloires, Taninges, Thollon-les-Mémises, Thones,
Thorens-Glieres, Thyez, (La) Tour, Vacheresse, Vailly, Vallorcine, Verchaix, (La) Vernaz, Vers, Veyrier-du-Lac, Villard,
(Les) Villards-sur-Thones, Villaz, Ville-en-Sallaz, Villy-le-Bouveret, Villy-le-Pelloux, Vinzier, Viuz-en-Sallaz, Viuz-la-
Chiésaz, Vougy, Vovray-en-Bornes.

5.  Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne

Okreslony obszar geograficzny produkcji sera ,Abondance” obejmuje obszar stanowigcy kolebke produkgji tego
sera: Pays d’Abondance (obejmujacy doling Abondance), w masywie Chablais, w péinocno-wschodniej czesci
departamentu Haute Savoie (Gérna Sabaudia), lezagcy migdzy Jeziorem Genewskim a doling Giffre. Ten obszar geo-
graficzny charakteryzuje si¢ cechami klimatu zwigzanymi z polozeniem geograficznym i rzezba terenu, bliskoscia
Jeziora Genewskiego i duzych polaci laséw.

Geologiczny charakter gleb, gléwnie wapniowych masywéw przedalpejskich lub subalpejskich i wapniowych masy-
woéw Alp Pélnocnych, gdzie pigtro alpejskie jest dos¢ stabo rozwinigte, w polaczeniu ze specyficznym klimatem
(wysoki poziom opadéw w okresie letnim) i duzymi réznicami temperatur spowodowal uksztaltowanie tagodnej
rzezby terenu i wytworzenie bardzo bogatej flory na gérskich halach.

Czynniki ludzkie

W tych trudnych warunkach bytowych najbardziej oczywistym sposobem wykorzystania zasobéw byla hodowla
kréw mlecznych. Od wiekéw hodowla ta charakteryzuje si¢ wykorzystaniem specyficznych ras i szczegdlnym spo-
sobem zarzadzania gorskimi pastwiskami.

Rasy wykorzystywane przez hodowcéw (Abondance, Tarentaise i Montbéliarde) sa szczegélnie przystosowane do
Srodowiska naturalnego. Zwierzeta rasy Abondance (ktorej nazwa wywodzi si¢ od nazwy doliny), przyzwyczajone
do trudnych warunkéw klimatycznych i rzezby terenu, sg szczegélnie odporne i mocne, nadaja si¢ do produkgji
miesa i mleka z przewaga przydatnosci do produkcji mleka, a produkowane przez nie mleko ma bardzo dobre
cechy kwalifikujace je do wykorzystania w serowarstwie. Rasa ta jest historycznie zwigzana z serem ,Abondance”
i szczegblnie zainteresowala hodowcéw, ktorzy chcieli zachowad i wzmocnic jej wystgpowanie na okreslonym
obszarze, a przez to jej wklad w produkgje sera.

Produkcja ,Abondance” jest prowadzona w tym regionie od wielu wiekéw. Juz w XIII w. zakonnicy z opactwa
Abondance zachecali do produkeji tego sera, w szczegdlnosci przez sprzyjanie uprawianiu pastwisk. Réwniez
i obecnie pozywienie kréw mlecznych opiera si¢ gléwnie na zasobach z pastwisk i gorskich hal. Te gorskie pastwi-
ska wykorzystywane s3 w systemie zindywidualizowanym, tj. takim, w ktérym nie grupuje si¢ stad, ale osobno
wypasa stado kazdej rodziny. Ten rodzaj organizacji jest charakterystyczny dla gorskich hal w tym regionie
i historycznie zwigzany z produkcja sera w gospodarstwie.

Obecnie do$¢ duza czes$¢ produkgji sera ,Abondance” odbywa si¢ w gospodarstwach, ale sposoby produkgji zos-
taly przeksztalcone réwniez na technologie produkcji w mleczarni z zachowaniem tradycyjnej wiedzy praktyczne;j,
w tym zastosowania mleka surowego i technologii masy pét-gotowanej.
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5.2. Specyfika produktu

Ser ,Abondance” jest dlugo dojrzewajacym serem z masy prasowanej pol-gotowanej, produkowanym wylacznie
z surowego i pelnego mleka krowiego.

»2Abondance” wyrdznia si¢ w szczegdlnosci wsrdd innych seréw z masy prasowanej gotowanej swoim mniejszym
formatem, wklestym brzegiem, migkka konsystencjg i bogatg paleta aromatéw, ktérym na ogét towarzyszy nuta

goryczy.

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

Bogactwo ro$linnosci obszaru geograficznego jest wykorzystane w chowie kréw mlecznych przystosowanych do
warunkow Srodowiska. Flora Ik jest Zrédlem prekursoréw aromatycznych w serze ,Abondance”. Zjawisku temu
sprzyja wykorzystanie przez serowaréw mleka surowego i pelnego, tak by zadna technika przetwércza nie wply-
nela negatywnie na jego flore bakteryjna.

»~Abondance” jest serem z masy prasowanej pol-gotowanej. Dzigki zastosowaniu technologii masy prasowanej pot-
gotowarnej konsystencja jest bardziej migkka niz w innych serach z masy prasowanej gotowanej. Ta migkka konsys-
tencja spowodowala, ze uzywa si¢ formy pozwalajacej uzyskaé charakterystyczny format ,Abondance”, ktéry ufat-
wia utrzymanie serdw, zwlaszcza podczas zwozenia ich z gor.

Format sera, stosunkowo maly w poréwnaniu z innymi serami, w szczegdlno$ci serami z masy prasowanej goto-
wanej, jest bezposrednio zwiazany ze sposobem wykorzystania stad rodzinnych utrzymywanych na gérskich

halach i z przetwarzaniem mleka tradycyjnie wykonywanym w gospodarstwie.

Produkcja ta stanowi nieodlaczny element zapewniajacy réwnowage gospodarki lokalnej, a uznanie nazwy pozwo-
lito na utrzymanie tradycyjnej rolniczej dzialalnosci w tym regionie.

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

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

(*) Zob. przypis 3.
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