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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2016/C 261/08)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
»RACLETTE DE SAVOIE”
Nr UE: PGI-FR-02095 - 23.11.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Raclette de Savoie”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Raclette de Savoie” jest serem o prasowanej, niegotowanej masie, przygotowywanym z surowego lub poddanego
obrébce termicznej mleka krowiego.

Ser ,Raclette de Savoie” ma ksztalt kregu o Srednicy 28-34 cm i wysokosci boku 6-7,5 cm.

Calkowita zawarto$¢ suchej masy w tym serze wynosi co najmniej 56 %. Stosunek tluszczu do masy suchej miesci
sie w przedziale 48-52 %. Zawarto$¢ soli wynosi 1,4-2,2 %.

Ser ,Raclette de Savoie” posiada warto$¢ pH wynoszgca co najmniej 5,50 i zawarto$¢ amoniaku wynoszaca co
najmniej 60 mg/100 g sera.

Wiasciwosci organoleptyczne:

Ser ,Raclette de Savoie” posiada pokryta mazig skorke w kolorze z6ttym do brazowego oraz mas¢ w kolorze bia-
lego do jasnozoéltego.

Masa moze zawieraé kilka otworéw, a jej konsystencja jest zwarta i rozplywajaca si¢ w ustach. Przy podgrzewaniu
jej konsystencja staje si¢ ciagliwa i rozplywajaca si¢ w ustach. Ser ,Raclette de Savoie” podczas podgrzewania
wydziela malg ilo$¢ thuszczu.

Sposoby prezentacji w sprzedazy:

Ser ,Raclette de Savoie” jest wprowadzany do obrotu pod nastepujacymi postaciami:
— W postaci kregow,

— w postaci krojonej: w kawatkach kregu, w plastrach,

— w detalicznych opakowaniach jednostkowych: w plastrach.

Gdy ser ,Raclette de Savoie” jest przeznaczony do sprzedazy w opakowaniach jednostkowych, moze by¢ produko-
wany w formie réwnolegloscianu, ktérego dlugos¢ i szeroko$¢ wynosza 28-34 cm, a wysokos$¢ boku wynosi 6—
7,5 cm.

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

Podstawa zZywienia stada mlecznego sg nastgpujace kategorie zywnosci:
— pasza objetoSciowa stanowigca podstawowa dawke pokarmows, obejmujaca:

trawy, siano, zielong kukurydze, sorgo oraz miedzyplony z wyjatkiem gatunkéw z rodziny warzyw kapustnych.
Zywienie na bazie zielonych pasz objetosciowych jest obowigzkowe przez okres co najmniej 150 dni w roku
(przy czym nie musi by¢ to okres ciggly), odpowiadajacy co najmniej 50 % podstawowej dawki pokarmowe;.
Cala pasza objetoSciowa (100 %) podawana krowom w okresie laktacji pochodzi z obszaru geograficznego;

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— pasze suche, obejmujace:

klos kukurydzy i kukurydz¢ na ziarno wilgotne, susz paszowy suszony sztucznie, lucerng suszong sztucznie,
wystodki buraczane suszone sztucznie oraz buraki pastewne. Ilo$¢ suszu paszowego suszonego sztucznie, klosa
kukurydzy, kukurydzy na ziarno wilgotne i buraka pastewnego, ktore nie pochodza z obszaru geograficznego,
ogranicza si¢ do 4 kg suchej masy na jedng krowe w okresie laktacji, co stanowi $rednig dawke dzienng
w ciggu roku;

— pasze uzupehniajace i dodatki paszowe, obejmujgce:

ziarna zb6z i ich pochodne (otrgby, $rute, make, wywar gorzelniany suszony sztucznie), ziarna i makuchy
z roélin oleistych i wysokobiatkowych, produkty uboczne (koncentrat bialek z lucerny, azot pozabialkowy,
mocznik < 3% w mieszankach paszowych uzupehiajacych), melas¢ i olej roslinny jako substancje wigzace,
mineraly, witaminy, mikroskladniki pokarmowe i ekstrakty pochodzenia naturalnego z roslin.

Zezwala si¢ na podawanie serwatki wyprodukowanej w gospodarstwie maksymalnie w ciagu 24 godzin od jej
odprowadzenia.

W przypadku produkcji sera w gospodarstwach mleko wykorzystywane w produkecji przeznaczone do produkeji
sera ,Raclette de Savoie” pochodzi ze stada kréw mlecznych, w ktérym co najmniej 75 % stanowia krowy rasy
Abondance, Montbéliarde lub Tarentaise.

U przetworcy odbierane mleko przeznaczone do produkeji sera ,Raclette de Savoie” pochodzi ze stada kréw
mlecznych, w ktérym co najmniej 75 % stanowia krowy rasy Abondance, Montbéliarde lub Tarentaise.

Aby zapewni¢ przestrzeganie tych zasad, sklad stada kréw mlecznych w gospodarstwie moze zmieniaé sie tylko
poprzez zwigkszanie liczby zwierzat rasy Abondance, Montbéliarde lub Tarentaise.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie czynnosci zwigzane z produkcja mleka, przetwarzaniem i dojrzewaniem odbywaja si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym.

Produkcja mleka przeznaczonego do wytwarzania sera ,Raclette de Savoie” na obszarze geograficznym jest uzasad-
niona znacznymi zasobami paszowymi tego regionu, ktére wykorzystuje si¢ w produkeji seréw. Whasciwosci tych
zasobOw przenoszg si¢ na ser.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Etykieta ,Raclette de Savoie” zawiera:

— nazwe ,Raclette de Savoie”,

— imie i nazwisko lub nazwe oraz adres producenta, dojrzewalni lub zaktadu pakowania,

— nazwe jednostki certyfikujace;.
4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje cale departamenty Savoie i Haute-Savoie oraz niZej wymienione gminy w departa-
mentach Ain i Iseére.

W departamencie Ain: Anglefort, Bellegarde-sur-Valserine, Béon, Billiat, Ceyzérieu, Chanay, Chatillon-en-Michaille,
Corbonod, Cressin-Rochefort, Culoz, Flaxieu, Injoux-Génissiat, Lancrans, Lavours, Léaz, Lhopital, Massignieu-de-
Rives, Nattages, Parves, Pollieu, Saint-Martin-de-Bavel, Seyssel, Surjoux, Talissieu, Villes, Virignin, Vongnes.

W departamencie Isére: Entre-deux-Guiers, Miribel-les-Echelles, Saint-Christophe-sur-Guiers, ~Saint-Pierre-de-
Chartreuse, Saint-Pierre-d’Entremont.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Pod wzgledem uksztaltowania terenu i geologii obszar geograficzny sera ,Raclette de Savoie” jest do§¢ zrdznico-
wany. Uksztaltowanie terenu charakteryzuje si¢ wysokosciami nad poziomem morza mieszczacymi si¢ gtéwnie
w przedziale 200-2 500 metréw; czesto glebokie gleby pochodza zaréwno z masywow krystalicznych, jak
i wapiennych.

Klimat jest typowo gorski: zimy sa dlugie i czesto surowe, a lata cieple. Z wyjatkiem polozonych miedzy gérami
dolin Maurienne i Tarentaise, ktére sg zasadniczo mniej nawodnione, roczne opady na obszarze geograficznym sg
wysokie — wynosza $rednio 1000 mm, a nawet 1 500 mm u podndza masywu przedalpejskiego. Ta wlasciwosé
obszaru geograficznego sprzyja znacznemu wzrostowi traw.
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Obszar geograficzny ze wzgledu na sklad gleby i opady deszczu szczegélnie nadaje si¢ do uprawy uzytkéw zielo-
nych wysokiej jakosci. Uzytki zielone, zaréwno te, ktore sg przeznaczone na pastwiska, jak i te, ktore sa do kosze-
nia, cechujg si¢ bogatg i zréznicowang florg charakterystyczng dla gérskich obszaréw alpejskich.

W zachodniej czgsci obszaru geograficznego mozliwa jest rowniez uprawa zbdz i kukurydzy.

Historia sera ,Raclette de Savoie” jest SciSle zwigzana z historig Alp. Wpisuje si¢ ona wlasciwie przede wszystkim
w alpejska histori¢ chowu i umiejgtnosci serowarskich.

Poczatki sera ,Raclette de Savoie” siegaja $redniowiecza, kiedy to pasterze, szczegélnie latem, jadali gléwnie ,pie-
czony ser”: potkrag sera umieszczany przed paleniskiem opalanym drewnem ulegal wéwczas topieniu.

Nazwa ,raclette” pojawita si¢ dopiero na poczatku XX w. w nawigzaniu do czynnosci zeskrobywania (fr. racler)
powierzchni stopionego sera w celu umieszczenia go na talerzu na ziemniakach.

Produkcja sera ,Raclette de Savoie” rozwingla si¢ w sercu regionu, w ktdrego rolnictwie przewazaja systemy oparte
na uzytkach zielonych, a chéw opiera si¢ na wykorzystaniu lokalnych zasobow paszowych i ras. W regionie tym
od dawna prowadzona jest réwniez tradycyjna produkcja seré6w prasowanych, laczaca szczegdlne umiejetnosei
serowarskie i metody produkcji mleka dostosowane do tej technologii. Ser ,Raclette de Savoie”, w zwiazku ze
swoja Srednig wielko$cia, stopniowo uzupelnit asortyment seréw sabaudzkich. Jego wielkos¢ pozwalala na przecho-
wywanie niewielkich ilo$ci mleka w poréwnaniu z serami bardzo duzymi.

Opisana sytuacja w polaczeniu z organizacjg spoleczno-ekonomiczng rolnictwa w Sabaudii, ktére historycznie
opieralo si¢ na systemie fruitiéres (lokalna nazwa spéldzielni serowarskich) wspdlnie zarzadzanych przez rolnikéw,
umozliwita rozwoéj kultury produkeji sera podzielonej migdzy rolnikéw i producentéw seréw.

Korzystny wplyw na produkcje sera ,Raclette de Savoie” mial réwniez rozwéj turystyki zimowej w latach 1960-
1970 oraz alpejskiego przemyshu dzieki duzej dostepnosci bialego wegla, zwlaszcza w zwiagzku z wynalezieniem
urzadzenia do przyrzadzania sera ,raclette”. Rozkwit produkcji sera ,Raclette de Savoie” jest wigc zwigzany
z rozwojem produkcji urzadzen do przyrzadzania ,raclette” opracowanych w 1975 r. w Sabaudii dzieki wspot-
pracy przedsigbiorstw Rippoz i Tefal. Opanowanie technologii sklejenia teflonu z aluminium, ktéra zastapita topie-
nie sera na palenisku, a nastgpnie pojawienie si¢ pierwszych urzadzen elektrycznych uzywanych w restauracjach
doprowadzily do stworzenia nowej mody spozywania sera ,Raclette de Savoie” — podgrzewanego na indywidual-
nych malych patelniach.

Rozwdj masowej turystyki w ramach sportéw zimowych, ktory mial miejsce w latach 70., oraz budowa osrodkow
narciarskich w odpowiedzi na rosnacy popyt na ten rodzaj rekreacji przyczynily si¢ do renomy sera ,Raclette de
Savoie” jako sera najczesciej spozywanego przy okazji uprawiania sportéw zimowych.

Produkcja mleka przeznaczonego do produkgji sera ,Raclette de Savoie” obecnie nadal opiera si¢ na wykorzystywa-
niu duzej dostepnosci traw na obszarze geograficznym, lecz takze na utrzymaniu tradycji chowu tradycyjnych ras,
takich jak Abondance, Montbéliarde i Tarentaise. Rasy ten udowodnily, ze sa zdolne przystosowal si¢ do ograni-
czen fizycznych i klimatycznych otoczenia dzigki morfologii przystosowanej do wypasu na pochylych uzytkach
zielonych, termotolerancji, zdolnosci do wykorzystywania pastwisk w okresie letnim i suchych pasz w okresie
zimowym.

Ponadto technologie stosowane przy produkgji sera ,Raclette de Savoie” sg dostosowane do wyzej opisanych wia-
Sciwosci mleka. Producenci seréw wykorzystuja te wlasciwosci i potrafia dopasowaé wszystkie parametry produk-
cji, aby uzyskaé szczegdlne cechy sera ,Raclette de Savoie”. Kontrola zawartosci tluszczu stanowi istotny punkt
wyjsciowy, ktéry niekiedy sklania producentéw sera do czgsciowego odtluszczania mleka.

Istotne jest takze zaszczepienie mleka, a zwlaszcza wybdr flor termofilnych i wlasciwe z nimi postgpowanie. Klu-
czowymi etapami w procesie produkeji sa takze etapy oddzielania laktozy i prasowania, ktére przyczyniajg si¢ do
opanowania pH. Dojrzewanie tradycyjnie odbywa si¢ na drewnianych deskach i trwa co najmniej osiem tygodni, co
sprzyja dobrej proteolizie sera.

Specyfika produktu

Ser ,Raclette de Savoie” ma forme kregu Sredniej grubosci.
Charakteryzuje si¢ on rozplywajacy sie konsystencja i twardoscig na zimno.

Szczegdlna cechg sera ,Raclette de Savoie” jest to, Ze pod wplywem ciepla z latwoscig si¢ rozciaga i wydziela nie-
wiele tluszczu. Odrdznia si¢ on réwniez od innych seréw typu raclette znacznie bardziej ciagliwg konsystencja.

Przy spozyciu ser ,Raclette de Savoie” ma wyjatkowo rozplywajaca sig i niezbyt kleista konsystencje.
Zwigzek przyczynowy

Zwigzek sera ,Raclette de Savoie” z obszarem geograficznym opiera si¢ na jego okreslonej jakosci.
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Specyfika sera ,Raclette de Savoie” wynika z umiejetno$ci w zakresie produkcji mleka i produkeji sera charaktery-
stycznych dla obszaru geograficznego.

Produkcja mleka na obszarze geograficznym pozwala nie tylko na optymalne wykorzystanie zasobéw uzytkéw
zielonych z poszanowaniem dawnych zwyczajéw, lecz takze na wykorzystanie mleka pochodzacego od tradycyj-
nych ras. Mleko to, produkowane w duzych ilosciach dzigki szczegdlnemu zywieniu kréw, lepiej nadaje si¢ do pro-
dukgji sera ,Raclette de Savoie” niz mleko otrzymane od innych ras utrzymywanych w tych samych warunkach:
skrzep uzyskany po dodaniu podpuszczki jest bardziej zwarty, a wydajno$¢ produkcji sera jest wyzsza, przez co
szczegllnie nadaje si¢ on do uzyskania ksztaltu charakterystycznego dla sera ,Raclette de Savoie”.

Ponadto umiejetnosci serowarskie wykorzystywane podczas produkeji sera ,Raclette de Savoie” majg szczegblny
wplyw na wszystkie cechy charakterystyczne produktu.

Kontrola zawartosci thuszczu bezposrednio wplywa na takie wlasciwosci sera ,Raclette de Savoie” jak elastycznosé
pod wplywem ciepla, rozciagliwo$¢ i niewielkie wydzielanie thuszczu.

Wyraznie ciagliwa konsystencja wynika réwniez z niewielkiej zawartosci mleczandw L zwigzanej gtéwnie ze szcze-
g6lnym sposobem szczepienia mleka enzymami termofilnymi i z oddzielaniem laktozy.

Sposdb przeprowadzania procesu dojrzewania, sprzyjajacy wysokiemu poziomowi proteolizy, znajduje odzwiercie-
dlenie w charakterystycznej rozplywajacej si¢ konsystencji i zwartosci na zimno sera ,Raclette de Savoie”.

Odeslanie do publikadji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:|/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-c48a712e-fa5c-4d71-83c3-aea878f3b473/
telechargement
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