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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 $srodkéw spozywczych

(2015/C 145/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY INNEJ NIZ NIEZNACZNA W SPECYFIKACJI CHRONIONE] NAZWY POCHODZENIA LUB
CHRONIONEGO OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY ZGODNIE Z ART. 53 UST. 2 AKAPIT PIERWSZY
ROZPORZADZENIA (UE) NR 1151/2012

»ROCAMADOUR”
Nr UE: FR-PD0O-0305-01275 - 12.11.2014
ChNP (X) ChOG ( )
1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Syndicat des Producteurs de Fromages Rocamadour,
Maison de I'Agriculture du Lot

430, avenue Jean Jaures B.P. 199

46004 Cahors Cedex

FRANCE

Tel. +33 565232221,
Faks +33 565232219,
Adres elektroniczny: contact@aoc-rocamadour.com

Grupa skladajaca wniosek sklada si¢ z podmiotéw wytwarzajacych ser ,Rocamadour” (producenci, przetwércy, doj-
rzewalnie), majacych uzasadniony interes w ztozeniu wniosku.

2. Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [0 Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— X Dowdd pochodzenia

— [XI Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [X Etykietowanie

— X Inne: opisanie zwigzku, kontrola

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012, s. 1.
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4. Rodzaj zmian

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanej(-ego) ChNP/ChOG, ktdrej nie mozna uzna¢ za nieznaczng w rozumieniu
art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanej(-ego) ChNP/ChOG, dla ktérej(-ego) nie zostal opublikowany jednolity
dokument (lub dokument mu réwnowazny) i ktérej nie mozna uznal za nieznaczng w rozumieniu art. 53
ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
Opis produktu

W celu lepszej charakterystyki produktu dodano opis organoleptyczny sera ,Rocamadour”. Ponadto w celu uspdj-
nienia rozdziatu ,Opis produktu” w specyfikacji z opisem w jednolitym dokumencie dodano przymiotnik ,prazko-
wana” odnoszacy sie do skorki sera.

Dowéd pochodzenia

W $wietle zmian w przepisach prawa krajowego nagléwek ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu
z obszaru geograficznego” zostaje ujednolicony i zawiera obecnie migdzy innymi wymogi dotyczace sprawozda-
wczosci 1 prowadzenia rejestréw zapewniajacych identyfikowalno$¢ produktu i monitorowanie warunkow
produkgji.

W szczegdlnosci przewidziano wydawanie podmiotom gospodarczym upowazniefi, w ktérych uznaje si¢ ich zdol-
no$¢ do spelnienia wymogéw okreslonych w specyfikacji oznaczenia, z ktorego stosowania chcg skorzystaé.
W czgéci tej dodano ponadto szereg przepisow dotyczacych rejestréw i deklaracji umozliwiajgcych identyfikowal-
no$¢ oraz kontrole zgodnosci produktu z wymogami specyfikacji.

Sprecyzowano réwniez, ze kontrole produktéw prowadzi si¢ na zasadzie losowej na koniec okresu dojrzewania.

Metoda produkgji

W celu wyjasnienia niekt6rych zasad dotyczgcych metody produkeji sprecyzowano nastgpujgce kwestie:

— okreslono, ze termin ,koza” oznacza kazdg koze, ktdra co najmniej raz si¢ okocila. To doprecyzowanie ufatwia
kontrole.

— W celu dokladniejszego monitorowania warunkéw zywienia kéz wskazano, ze:
— pastwiska obejmujg wrzosowiska, lasy i zaro§la,
— pasza podawana kozom w formie suszu nie moze przekraczaé¢ 20 % suchej masy ogdlem.

Sporzadzono ponadto wykaz dopuszczalnych pasz i pasz treSciwych. Usunigto réwniez termin wygasniecia
zakazu stosowania paszy sfermentowane;.

— Usunigto przepis dotyczacy mozliwosci przyznania czasowych odstepstw w przypadku wyjatkowych okolicz-
nosci, gdyz nie byt on juz odpowiedni.

— Stosowanie produktéw transgenicznych w zywieniu zwierzat jest zakazane, podobnie jak ich obecno$é
w gospodarstwach, co ma na celu utrzymanie zwigzku z miejscem wytwarzania z jednej strony a tradycyjnymi
metodami zywienia z drugiej.

— Zasady rozprowadzania nawozow na dziatkach przeznaczonych pod uprawe paszy dla zwierzat zostaly dopre-
cyzowane, gdyz dostarczanie substancji organicznych moze wplywaé na roslinno$¢ uprawiana w celach paszo-
wych i roslinno$¢ na pastwiskach. Uscilenie tego pozwala zatem utrzyma¢ naturalng, zréznicowang rolinnos¢
i ochroni¢ zwiazek z obszarem geograficznym.

Co za tym idzie ,jedyne dopuszczalne nawozy organiczne to kompost, obornik, gnojowica lub gnojéwka
(pochodzenia rolniczego) oraz odpady z zakladu serowarskiego, jak i nawozy organiczne pochodzenia nierolni-
czego, na przyklad osady $ciekowe (lub produkty uboczne), odpady zielone, ktére podlegaja warunkom nawo-
zenia opisanym ponizej: pochodzg z wyznaczonego obszaru geograficznego;
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nawozeniu nawozem organicznym pochodzenia nierolniczego towarzyszy monitorowanie analityczne kazdej
partii (cigzaréwka, cysterna, inne) w odniesieniu do obecnosci drobnoustrojéw patogennych, metali cigzkich
i Sladowych elementéw organicznych okreslonych w odpowiednich przepisach prawa.

Nawozenie nawozem nieorganicznym jest dozwolone na terenach nalezacych do gospodarstwa, ale pod warun-
kiem niezwlocznego zakopania i postgpowania zgodnie z obowiazujgcymi przepisami prawa w zakresie ograni-
czeni specjalnych (okres nawozenia, wielko$¢ obszaréw chronionych, ilosci itd.”.

— Uscislono, ze dojenie odbywa si¢ dwa razy dziennie w pomieszczeniu do dojenia wyposazonym w pomost do
dojenia, na ktérym doi si¢ wszystkie kozy, a prawidlowe funkcjonowanie urzadzeri do dojenia jest sprawdzane
przez zatwierdzonego technika.

— Warunki przechowywania odsaczonego skrzepu sg szczegblowo okreSlone w celu zachowania jego jakosci.
Skrzep moze by¢ przechowywany przez maksymalnie 72 godziny w temperaturze ponizej 6 °C, u producenta
na potrzeby pézniejszego uzycia lub przed zamrozeniem badZ przed dostawg do rzemieslnika. Skrzep dostar-
czony rzemie$lnikowi musi by¢ wykorzystany w ciggu 48 godzin od dostawy.

— UsciSlono warunki mrozenia skrzepu, aby lepiej monitorowa¢ realizacj¢ tej czynnosci.

Mozna ja wykonywal — pod warunkiem przyznania odstepstwa sanitarnego przez wiasciwe stuzby — pod
koniec odsaczania i przed soleniem w ciggu maksymalnie 72 godzin po zakoriczeniu odsaczania. Skrzep mrozi
si¢ w formie plytek o grubosci maksymalnie 5 cm, ktére nie powinny by¢ ze sobg sklejone w stanie zamrozo-
nym, aby mozliwa bylta cyrkulacja powietrza. Po uplywie maksymalnie 12 godzin temperatura wewnatrz plytek
skrzepu powinna osiagna¢ -12 °C.

Jezeli mrozenie lub przechowywanie zamrozonego skrzepu odbywa si¢ w zamrazarkach domowych, musza
one znajdowa¢ si¢ w serowarni lub innym pomieszczeniu z bezposrednim dostepem do serowarni. W takim
przypadku konieczna jest przynajmniej jedna zamrazarka do zamrazania i jedna do przechowywania. Zamra-
zarki te sa przeznaczone wylacznie do zamrazania i przechowywania skrzepu i nie powinien znajdowaé si¢
w nich jakikolwiek inny $rodek spozywczy.

Maksymalny okres przechowywania zamrozonego skrzepu wynosi 10 miesiecy.

Zamrazanie ma miejsce u producenta, rzemie$lnika lub w chtodni magazynowej. Jezeli zamrazanie odbywa si¢
w chlodni magazynowej, zapakowanie skrzepu musi nastgpi¢ u producenta przed wystaniem.

— W celu ulatwienia kontroli precyzuje si¢, ze warto$¢ 0,6-0,8 % masy uzytego skrzepu dotyczaca chlorku sodu
odnosi si¢ do dodanego chlorku sodu (a nie chlorku sodu ogétem).

— Precyzuje si¢, ze dojrzewanie odbywa si¢ w przeznaczonym do tego pomieszczeniu, tak by zachowal specy-
ficzng naturalng flore niezbedna do rozwoju cech organoleptycznych sera ,Rocamadour”.

Etykietowanie

Usuni¢to odniesienie do kontrolowanej nazwy pochodzenia (appellation d’origine contrdlée). Dodano obowiazek
umieszczania zapisu ,appellation d’origine protégée” (chroniona nazwa pochodzenia) oraz symbolu ,AOP” (ChNP)
Unii Europejskie;j.

Inne

Poprawiono cz¢$¢ dotyczacyg zwigzku z obszarem geograficznym, aby lepiej wyrazi¢ zwigzek miedzy cechami sera
,Rocamadour”, obszarem geograficznym i umiejetnosciami ludzi.

Jesli chodzi o kontrole ChNP ,Rocamadour” okreslono, ze odbywa si¢ ona w ramach planu kontroli opracowanego
przez jednostke certyfikujacg. Zaktualizowano dane adresowe struktur kontroli.

W $wietle zmian w ustawodawstwie krajowym i przepisach wykonawczych w nagtéwku ,Wymogi krajowe” przed-
stawiono w formie tabeli najwazniejsze elementy, ktére nalezy kontrolowaé, ich wartosci referencyjne i metody
oceny, jakie nalezy stosowac.
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JEDNOLITY DOKUMENT
»ROCAMADOUR”
Nr UE: FR-PD0O-0305-01275 - 12.11.2014
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa

,Rocamadour”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Rocamadour” jest malym serem z surowego koziego mleka pelnego, migkkim, o powolnym $cinaniu, o naturalne;j,
prazkowanej, lekko aksamitnej skérce — bialej do kremowej lub ciemnobezowej.

Ma forme malego cienkiego krgzka o masie okoto 35 gramoéw.

Zawiera co najmniej 45 graméw tluszczu na 100 graméw sera po catkowitym wysuszeniu, a jego catkowita sucha
masa nie moze wynosi¢ mniej niz 14 graméw na sztuke. Calkowity czas dojrzewania powinien wynosi¢ co naj-
mniej 6 dni, liczac od dnia wyjecia z formy.

Masa serowa jest elastyczna i powinna si¢ lekko odksztalcaé pod naciskiem reki. Konsystencja sera ,Rocamadour”
jest kremowa, co oznacza, Ze masa serowa daje si¢ fatwo rozetrze¢ w ustach i dobrze przylega do podniebienia.
Ser rozplywa si¢ w ustach. Skorka i masa serowa sg jednorodne i podobne do siebie w konsystencji.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Dzienna catkowita dawka zywieniowa zawiera co najmniej 80 % skladnikéw wyprodukowanych na wyznaczonym
obszarze geograficznym, gdyz zasoby rolne na tym obszarze nie pozwalajg pokryé w calosci potrzeb zywienio-
wych zwierzat.

Pasza sklada si¢ z trawy, siana z trwalych lub krétkotrwalych uzytkéw zielonych, stomy i jednorocznych roslin
pastewnych, z wyjatkiem kapustowatych. Pasza podawana kozom w formie suszu nie moze przekraczaé 20 %
suchej masy ogdlem.

Zabrania si¢ stosowania paszy sfermentowanej w zywieniu koz.

Pasze treSciwe zawarte w dziennej dawce zywieniowej koz nie moga przekracza¢ 30 % suchej masy ogdlem.
Dopuszczalne pasze tresciwe sg okre$lone w wykazie pozytywnym.

W zywieniu zwierzat dozwolone s3 jedynie rosliny, produkty uzupelniajgce i mieszanki paszowe uzupelniajgce
pochodzace z produktéw nietransgenicznych.

Zakazuje si¢ upraw transgenicznych na calej powierzchni uprawnej gospodarstwa produkujgcego mleko, ktére ma
by¢ przetworzone w procesie produkcyjnym sera o chronionej nazwie pochodzenia ,Rocamadour”. Zakaz ten
dotyczy wszystkich gatunkéw roslin, ktére moglyby by¢ podane jako pasza zwierzgtom w gospodarstwie, jak réw-
niez uprawy wszystkich gatunkéw, ktére moglyby je zarazié.

Ser otrzymywany jest z mleka koziego pochodzacego wylgcznie ze stad rasy Alpine lub Saanen, badZ z krzyzéwki
tych dwoch ras.

Poza surowcem mlecznym, jedyne skfadniki lub substancje pomocnicze czy dodatki dozwolone w mleku i w czasie
produkgji sera to: podpuszczka, obojetne kultury bakterii, drozdze, plesn i sél.
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3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, jego przetwarzanie w ser i dojrzewanie sera odbywajg si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

3.5. Szczegblowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi sig chronione oznaczenie
geograficzne

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig chronione oznaczenie geograficzne

Sery ,Rocamadour” sg opatrzone etykieta o minimalnej $rednicy 4 cm z nazwg pochodzenia ,Rocamadour” i zapi-
sem ,appellation dorigine protégée” (chroniona nazwa pochodzenia) oraz symbolem Unii Europejskiej ,AOP”
(ChNP).

Jednakze partie kilku seré6w prezentowanych w tym samym opakowaniu i pakowanych w zakladzie produkcyjnym
moga posiadaé tylko jedna etykiete w przypadku, gdy sa one przeznaczone do sprzedazy konsumentowi konco-
wemu w dziale samoobstugowym supermarketu.

Ponadto w przypadku sprzedazy bezposredniej, zapewnionej przez producenta lub kazda osobg bezposrednio mu
podlegajaca, w gospodarstwie lub na targach, kazda jednostka sprzedazna seréw powinna posiada¢ co najmniej
jedna etykiete. Poza tym stoisko sprzedazy powinno posiadaé tabliczke wskazujaca: nazwe producenta lub dojrze-
walni, adres miejsca produkcji lub dojrzewania, nazwe oraz oznaczenie ,appellation d’origine protégée” (chroniona
nazwa pochodzenia).

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny rozcigga si¢ w strefie zwanej ,Causses” znajdujacej si¢ czgSciowo w departamencie Lot, ale
obejmujgcej réwniez cze$¢ departamentéw Aveyron, Corréze, Dordogne i Tarn-et-Garonne.

W departamencie Aveyron s3 to gminy: Ambeyrac, Balaguier-d’Olt, La Capelle-Balaguier, Causse-et-Diege, Foissac,
Martiel, Montsales, Ols-et-Rinhodes, Sainte-Croix, Salvagnac-Cajarc, Saujac, Villeneuve.

W departamencie Correze s3 to gminy: Chartrier-Ferriére, Chasteaux, Estivals, Nespouls, Turenne.

W departamencie Dordogne sa to gminy: Archignac, Borreze, La Cassagne, Cazoules, Chavagnac, La Dornac, Jayac,
Nadaillac, Orliaguet, Paulin, Peyrillac-et-Millac, Saint-Amand-de-Coly, Salignac-Eyvigues.

W departamencie Lot s3 to: kantony Cahors Nord-Ouest, Cahors Nord-Est, Cahors Sud, Cajarc, Catus, Gramat, Labas-
tide-Murat, Lauzes, Limogne-en-Quercy, Livernon, Luzech, Martel, Saint-Germain-du-Bel-Air, Saint-Géry, Souillac
oraz gminy Albiac, Anglars (tylko w odniesieniu do czgsci gminy znajdujacej si¢ na zachdd od linii utworzonej
przez droge departamentalng 940 i strumien Lascurades), Anglars-Nozac, Arques, Aujols, Autoire, Aynac, Bach,
Bagat-en-Quercy, Béduer, Belmontet, Belmont-Sainte-Foi, Le Boulvé, Le Bourg (tylko w odniesieniu do czg¢sci gminy
znajdujacej si¢ na zachéd od linii utworzonej przez droge krajowg 140 i droge departamentalng 940), Cales,
Carennac, Cézac, Cieurac, Condat, Cremps, Dégagnac, Escamps, Fajoles, Fargues, Faycelles, Flaujac-Poujols, Flores-
sas, Gindou, Gintrac, Gourdon, Grézels, Issendolus, Laburgade, Lacapelle-Cabanac, Lacapelle-Marival (tylko
w odniesieniu do czgci gminy znajdujacej si¢ na zachdéd od linii utworzonej przez droge departamentalng 940
i droge departamentalng 218), Lalbenque, Lamothe-Fénelon, Lascasbanes, Lavercantiere, Lhospitalet, Loubressac,
Loupiac, Mauroux, Mayrinhac-Lentour, Nadaillac-de-Rouge, Payrac, Les Quatre-Routes, Reilhaguet, Pern, Prudho-
mat, Rampoux, Le Roc, Rouffilhac, Rudelle, Rueyres, Saignes, Saint-Cirg-Souillaguet, Saint-Clair, Saint-Jean-Lagi-
neste, Saint-Jean-Lespinasse, Saint-Matré, Saint-Michel-Loubéjou, Saint-Médard-de-Presque, Saint-Pantaléon, Saint-
Projet, Salviac, Saux, Sérignac, Strenquels, Thédirac, Thémines, Théminettes, Touzac, Vaylats, Le Vigan,

W departamencie Tarn-et-Garonne s3 to gminy: Caylus, Lacapelle-Livron, Loze, Saint-Projet.

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

Obszar nazwy pochodzenia obejmujacy region rolniczy Causses i doliny rzek Lot, Dordogne i Célé, cze$¢ regionu
Bouriane, zach6d Limargue i péinoc Quercy Blanc oraz Causses du Quercy charakteryzuje si¢ wapiennymi
i suchymi terenami, poprzecinanymi ciekami wodnymi znikajacymi w glebokich grotach (aven i lapiaz).

Z tego powodu region ten wydaje si¢ opuszczony, suchy i jalowy.
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Naturalna ro$linnos¢ regionu to gtéwnie dgb omszony, typowy dla obszaréw suchych i wapiennych. Jest on jednym
ze skladnikéw rozleglego krajobrazu, w ktérym zarosla przeplataja si¢ z malymi, poskrecanymi drzewami
i ubogimi lgkami najczesciej spotykanymi w causses. W lecie krzaki i roslinno$¢ trawiasta zamieniajg si¢ najczesciej
w ubogie i wysuszone pastwiska.

b) Czynniki ludzkie:

Ser ,Rocamadour” jest produktem pochodzenia lokalnego o jednej z najstarszych tradycji w departamencie Lot
i okolicach. Swiadczy o tym tekst umowy dzierzawy zawartej w roku 1451 miedzy suzerenem w regionie, ktérym
byl w tym czasie biskup z Evreux, a jego wasalami, w ktérym wspomina si¢ juz o serach ,Rocamadour”.

Do dzi§ umiejetnoéci producentéw sera ,Rocamadour” s3 wykorzystywane podczas calego procesu produkeji tego
sera.

Pasza podawana kozom pochodzi zatem w wigkszoici z wyznaczonego obszaru geograficznego, a podawanie
suszu paszowego i paszy treSciwej jest ograniczone, w wyniku czego pasza wyprodukowana na wyznaczonym
obszarze geograficznym stanowi co najmniej 80 % dawki.

Producenci wykorzystuja wylacznie surowe kozie mleko pelne. Mleko to jest zaprawiane szybko podpuszczky po
powolnym procesie $cinania z udzialem fermentéw mlecznych, trwajgcego co najmniej 20 godzin. Nastepuje
potem etap odsaczania, powolnego i naturalnego, pozwalajacego na otrzymanie skrzepu ,wilgotnego” (suchy eks-
trakt przy wyjmowaniu z formy wynosi ponad 31 %).

Skrzep jest nast¢pnie solony w masie poddanej mieszaniu, potem wkladany do malych form (o $rednicy 60 mm
i wysokosci 16 mm).

Ser przechodzi nastgpnie faze dojrzewania, ktora sklada si¢ z trwajacego co najmniej 24 godziny osuszania
w stosunkowo wysokiej temperaturze, a nastgpnie umieszczany jest w piwnicy w okreslonych warunkach tempera-
tury i wilgotnosci.

5.2. Specyfika produktu

,Rocamadour” jest malego rozmiaru serem kozim wytwarzanym z surowego mleka pelnego, w formie krazkow
o masie ok. 35 g i niskiej zawartosci suchej masy (minimalnie ok. 14 g na ser).

Jego skorka jest aksamitna.
Konsystencja sera ,Rocamadour” jest kremowa, rozptywajaca sig¢, o jednolitej skorce i masie.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Obszar geograficzny, bardzo suchy, jest przystosowany do chowu kéz. W chowie stosowanym w produkeji mleka
przeznaczonego do produkcji sera ,Rocamadour” pierwszefistwo daje si¢ Zywieniu opartemu na skladnikach
pochodzacych z wyznaczonego obszaru geograficznego. Zywienie to w duzym stopniu sktada si¢ z pasz pozwala-
jacych na uzyskiwanie mleka o florze niezmienionej dzigki wykorzystywaniu tego mleka w stanie surowym do
produkgji sera.

W szczeg6lnosci plesn typu Geotrichum nadaje serowi ,Rocamadour” jego aksamitny aspekt. Rozwdj Geotrichum jest
ulatwiony dzigki wlasciwo$ciom skrzepu, ktory jest stosunkowo wilgotny i przeszed! fazg powolnego i naturalnego
odsaczania, oraz dzigki odpowiedniej temperaturze i wilgotnosci piwnicy stuzacej jako dojrzewalnia.

Nastepujace po sobie etapy odsgczania i dojrzewania odbywajg si¢ jeden zaraz po drugim; w ich wyniku produkt
konicowy charakteryzuje si¢ niska zawartoscia suchej masy.

Warunki odsgczania i dojrzewania przyczyniaja si¢ réwniez do powstawania kremowej skérki i konsystencji — roz-
plywajacej si¢ i jednolitej, od skorki az do Srodka sera, co jest typowe dla ,Rocamadour” i co wiaze si¢ takze ze
stosowaniem pelnego mleka.

Okragly, splaszczony ksztalt i niewielka mase tego sera zawdzigczamy tradycyjnie stosowanym formom o okreslo-
nej $rednicy i wysokosci.

Tak wigc wszystkie elementy opisujace obszar geograficzny produkeji, zaréwno czynniki naturalne, jak i czynniki
ludzkie, majg swdj udzial w wytwarzaniu sera ,Rocamadour”.
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Odestanie do publikacji specyfikacji

(artykul 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia (%))

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-ab406329-e35e-4155-adb7-c276fbbal221/
telechargement

() Zob. przypis 1.
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