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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2020/C 193/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»POULIGNY-SAINT-PIERRE”
Nr UE: PDO-FR-0128-AMO03 - 24.12.2018
ChNP (X)ChOG ()
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Syndicat des producteurs de Pouligny-Saint-Pierre

Adres: Maison de l'agriculture, 65 avenue Gambetta, 36300 LE BLANC
Tel. +33 254375213

Faks + 33 254370421

E-mail: syndicataocpouligny@sfr.fr

Grupa skladajgca wniosek obejmuje producentéw i przetworcéw oraz ma uzasadniony interes w zloZeniu wnio-
sku.

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany

O

Nazwa produktu

X

Opis produktu

X

Obszar geograficzny

X

Dowdd pochodzenia

X

Metoda produkdji

X

Zwigzek

X

Etykietowanie

X

Inne: wymogi krajowe, kontrola, dane kontaktowe grupy i wlasciwego organu panstwa cztonkowskiego.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujgca si¢ do uzna-
nia za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

5.1.  Opis produktu
Nastepujace zdanie:

»Pouligny-Saint-Pierre« to ser produkowany wylacznie z mleka koziego posiadajacy ksztalt piramidy o podstawie
kwadratu, ktérego forma ma nast¢pujace wymiary: podstawa dolna 6,5 cm, podstawa gérna 2,5 cm.”

otrzymuje brzmienie:

»Pouligny-Saint-Pierre« to ser produkowany wylacznie z pelnego i surowego mleka koziego posiadajacy ksztalt
smuklej, Scietej piramidy o regularnych krawedziach i podstawie kwadratu.”.

Obowigzek wykorzystywania surowego i pelnego mleka wzmacnia zwigzek z obszarem geograficznym dzigki
zachowaniu lokalnej flory mlekowej. Uzupelnia si¢ cechy charakterystyczne piramidy, aby zachowa¢ zgodnos¢ z
opisem produktu. Informacje dotyczace wymiaréw formy przenosi si¢ do rozdziatu 5.3.4.

Nastepujace zdanie:

,Produkowany jest gléwnie ze skrzepu kwasowego.”

uzupetnia si¢ w nastepujacy sposéb:

,Produkowany jest ze skrzepu kwasowego w wyniku powolnej koagulacji i samoistnego odsaczania.”.

Usuwa si¢ termin ,glownie”, ktory jest nieadekwatny, poniewaz zawsze stosuje si¢ skrzep kwasowy. Odniesienie do
powolnej koagulacji przenosi si¢ z rozdziatlu ,Metoda produkcji”, poniewaz nie dotyczy ono opisu produktu.
Odniesienie do samoistnego odsaczania odpowiada obecnym praktykom, ktére pozwalajg zachowac strukture
skrzepu kwasowego.

Nastepujace zdanie:
JJest to ser migkki, lekko solony, niegotowany, zawierajacy na powierzchni plesn.”
otrzymuje brzmienie:

JJest to ser migkki, lekko solony. Jezeli chodzi o cechy zewngtrzne, ser pokryty jest powierzchniowa plesnig. Jego
marmurkowata skorka o barwie kosci stoniowej, ktéra moze jednak réwniez przybiera¢ odcien niebieskawy, jest
pokryta ztobieniami.”.

Uscisla si¢ opis wygladu zewnetrznego produktu, aby lepiej go scharakteryzowa¢. To nowe brzmienie pozwala opi-
saé wlasciwosci sera w dokladniejszy sposdb.

Dodaje si¢ nastgpujace zdania:

,Przy krojeniu ser jest twardy. Powierzchnia przekroju jest czysta, jednorodna i gladka oraz ma barwe biala, ktéra
moze przybraé odcien kosci stoniowej. Jego smak jest zréwnowazony, bez nadmiernej stonosci ani kwasowosci.

Wyczuwalne s3 w nim nuty aromatyczne, w ktorych dominuja nuty mleczne i fermentacyjne faczace si¢ z nutami
»kozimic, »grzybowymic i »orzechowymic.

Ma kremowg i rozplywajaca si¢ w ustach konsystencje.”.

Uscisla sie opis wygladu masy i smaku produktu, aby lepiej go scharakteryzowaé. To nowe brzmienie pozwala opi-
sa¢ wlasciwosci sera w dokladniejszy sposéb.

Nastepujace zdanie:

,Minimalna zawarto$¢ tluszczu wynosi 45 % w suchej masie, ktéra musi stanowic co najmniej 90 g na ser.”
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otrzymuje brzmienie:
,Ser wystepuje w dwoch rozmiarach:

— »Pouligny-Saint-Pierre«: ktérego masa po minimalnym okresie dojrzewania wynosi co najmniej 250 gramow i
w ktérym catkowita zawarto$¢ suchej masy wynosi co najmniej 90 gramow na ser,

— maly »Pouligny-Saint-Pierre«: ktérego masa po minimalnym okresie dojrzewania wynosi co najmniej
150 graméw i w ktorym catkowita zawarto$¢ suchej masy wynosi 55-85 graméw na ser.

Minimalna zawarto$¢ ttuszczu wynosi 45 % w suchej masie.
Sery »Pouligny-Saint-Pierre« sa prezentowane indywidualnie i sprzedawane konsumentowi koficowemu na sztuki.”.

Zgodnie z krajowym aktem prawnym zwigzanym z rozporzadzeniami (WE) nr 1107/96 i (WE) nr 1019/2009 ist-
nieje ser w mniejszym rozmiarze, maly ,Pouligny-Saint-Pierre.”.

Ser ,Pouligny-Saint-Pierre” moze zatem wystegpowaé w dwéch rozmiarach, do ktérych opisu dodaje si¢ informacje
o calkowitej masie po minimalnym okresie dojrzewania.

Wyrazenie masy sera jako suchej masy i ustalenie minimalnej ilosci suchej masy w serze umozliwia wykluczenie z
obrotu seré6w o zbyt malym rozmiarze (z powodu niewlasciwego formowania) lub seréw zbyt wilgotnych (z
powodu nieprzeprowadzenia procesu suszenia lub wykorzystania zbyt wilgotnego skrzepu).

Dodaje si¢ informacje, ze sery sprzedawane sg na sztuki, to znaczy w calosci, poniewaz grupa nie chce zezwoli¢ na
sprzedaz sera w kawatkach. Wynika to z faktu, ze krojenie sera ma negatywny wplyw na zachowanie jego wlasci-
wosci organoleptycznych (prowadzi zwlaszcza do jelczenia i wysychania masy), ktory jest szczegdlnie silny z
powodu niewielkiego rozmiaru sera.

W jednolitym dokumencie zdania:

,Ser miekki wyprodukowany z pelnottustego mleka koziego, lekko solony, niegotowany, zawierajacy na powierz-
chni plesn, posiadajacy ksztalt piramidy o podstawie kwadratu.

Minimalna zawarto$¢ tluszczu wynosi 45 % w suchej masie, ktéra musi stanowic co najmniej 90 g na ser.”
otrzymuja brzmienie:

»Pouligny-Saint-Pierre« to ser produkowany wylacznie z pelnego i surowego mleka koziego posiadajacy ksztalt
smuklej, $cigtej piramidy o regularnych krawedziach i podstawie kwadratu.

Produkowany jest ze skrzepu kwasowego w wyniku powolnej koagulacji i samoistnego odsaczania.

Jest to ser migkki, lekko solony. Jezeli chodzi o cechy zewnetrzne, ser pokryty jest powierzchniowg plesnig. Jego
marmurkowata skorka o barwie kosci stoniowej, ktéra moze jednak réwniez przybieral odcienl niebieskawy, jest
pokryta ztobieniami.

Przy krojeniu ser jest twardy. Powierzchnia przekroju jest czysta, jednorodna i gladka oraz ma barwe biala, ktéra
moze przybra¢ odcieri koci stoniowej. Jego smak jest zréwnowazony, bez nadmiernej stono$ci ani kwasowosci.

Wyczuwalne s3 w nim nuty aromatyczne, w ktorych dominuja nuty mleczne i fermentacyjne taczace si¢ z nutami
»kozimic, »grzybowymic i »orzechowymic.

Ma kremowg i rozplywajaca si¢ w ustach konsystencje.
Ser wystepuje w dwoch rozmiarach:

— »Pouligny-Saint-Pierre«: ktérego masa po minimalnym okresie dojrzewania wynosi co najmniej 250 graméw i
w ktérym catkowita zawarto$¢ suchej masy wynosi co najmniej 90 gramow na ser,

— maly »Pouligny-Saint-Pierre«: ktérego masa po minimalnym okresie dojrzewania wynosi co najmniej
150 graméw i w ktérym catkowita zawarto$¢ suchej masy wynosi 55-85 graméw na ser.

Minimalna zawarto$¢ ttuszczu wynosi 45 % w suchej masie.

Sery »Pouligny-Saint-Pierre« s3 prezentowane indywidualnie i sprzedawane konsumentowi konicowemu na sztuki.”.

5.2. Obszar geograficzny
Nastepujacy akapit w specyfikacji produktu:

,Obszar produkgji obejmuje kilka gmin w departamencie Indre (okreg Blanc), zob. wykaz gmin w art. 1 dekretu z
dnia 29 grudnia 1986 1.
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Kanton Bélabre: gminy Mauviéres oraz Saint-Hilaire-sur-Benaize.
Kanton Blanc: wszystkie gminy.

Kantony Méziéres-en-Brenne: gmina Azay-le-Ferron.

Kanton Tournon-Saint-Martin: wszystkie gminy.”

otrzymuje brzmienie:

,Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie muszg odbywac si¢ na obszarze geograficznym obejmujgcym naste-
pujace gminy w departamencie Indre (36):

Azay-le-Ferron, Le Blanc, Ciron, Concremiers, Douadic, Fontgombault, Ingrandes, Lingé, Lurais, Lureuil, Martizay,
Mauviéres, Mérigny, Néons-sur-Creuse, Pouligny-Saint-Pierre, Preuilly-la-Ville, Rosnay, Ruffec, Saint-Aigny,
Saint-Hilaire-sur-Benaize, Sauzelles, Tournon-Saint-Martin.”.

Nastepujacy akapit w jednolitym dokumencie:

,22 gminy w departamencie I'Indre:

Kantony Blanc i Tournon-Saint-Martin: wszystkie gminy
Kanton Bélabre: gminy Mauvieres oraz Saint-Hilaire-sur-Bénaize
Kanton Mézieres-en-Brenne: gmina Azay-le-Ferron”

otrzymuje brzmienie:

,Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym obejmujacym naste-
pujace gminy w departamencie Indre (36):

Azay-le-Ferron, Le Blanc, Ciron, Concremiers, Douadic, Fontgombault, Ingrandes, Lingé, Lurais, Lureuil, Martizay,
Mauvieres, Mérigny, Néons-sur-Creuse, Pouligny-Saint-Pierre, Preuilly-la-Ville, Rosnay, Ruffec, Saint-Aigny, Saint-
Hilaire-sur-Benaize, Sauzelles, Tournon-Saint-Martin.”.

Zawarty w poprzedniej specyfikacji produktu wykaz kantonéw figurujacy w punkcie dotyczacym obszaru geogra-
ficznego zastapiono wykazem gmin, dzigki czemu opis jest dokladniejszy. Nie powoduje to zmiany obszaru geo-
graficznego. Podobnie jest w przypadku jednolitego dokumentu.

5.3.  Elementy swiadczgce o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego
Nastepujace akapity:

,Kazdy producent mleka, kazdy zaklad przetwérczy i kazda dojrzewalnia seréw wypelnia »o§wiadczenie o spelnie-
niu warunkow« rejestrowane przez INAO i umozliwiajgce temu ostatniemu identyfikacje wszystkich podmiotéw.
Podmioty te maja obowiazek przechowywania do wgladu INAO rejestréw i wszystkich dokumentéw niezbednych
do kontroli pochodzenia, jakosci i warunkéw produkcji mleka i seréw.

W ramach kontroli wlasciwosci produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia przeprowadza si¢ badanie anali-
tyczne i organoleptyczne majace na celu zapewnienie jakosci i cech charakterystycznych produktéw poddawanych
temu badaniu.”

otrzymujg brzmienie:

»4.1.  Identyfikacja podmiotéw
Kazdy podmiot zajmujacy si¢ produkcjg sera objetego nazwg pochodzenia »Pouligny-Saint-Pierre« ma obowiazek

wypelni¢ deklaracje identyfikacyjna i ztozy¢ ja grupie najpdzniej na dwa miesigce przed rozpoczeciem danej dzia-
falnosci, stosujac wzor zatwierdzony przez dyrektora Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (INAO).

4.2.  Obowiazki w zakresie sktadania deklaracji

Obowigzki w zakresie skladania deklaracji niezbednych do potwierdzenia posiadanej wiedzy na temat produktéw
przeznaczonych do wprowadzenia do obrotu pod nazwa pochodzenia oraz do ich monitorowania

Kazdego roku przed dniem 15 lutego i zgodnie z modelem zatwierdzonym przez dyrektora INAO:

— kazdy producent wytwarzajacy ser w gospodarstwie, kazdy przetwérca i kazda dojrzewalnia sklada grupie
coroczng deklaracje zawierajacg szczegblowe miesieczne dane podsumowujgce produkcje sera »Pouligny-
Saint-Pierre« w poprzednim roku,
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— w przypadku gospodarstw stosujacych kiszonki w czgsciach gospodarstwa innych niz przeznaczone dla kéz
producenci skladaja grupie coroczng deklaracje dotyczaca stosowania kiszonek,

— kazdy przetworca i kazda dojrzewalnia sklada grupie deklaracje dotyczaca wszystkich otrzymanych produktéw
z mleka koziego i wszystkich wspdtpracujacych producentéw wytwarzajacych ser w gospodarstwie, podajac
ich imig i nazwisko lub nazwe oraz adres i odebrane ilo$ci.

4.3.  Prowadzenie rejestrow

4.3.1. Identyfikowalnos¢

W dokumentach dotyczgcych poszczegélnych podmiotéw odnotowuje si¢ ponizsze dane.
Producent mleka:

— tygodniowe ilosci mleka przeznaczane do przetworzenia na ser »Pouligny-Saint-Pierre«.
Przetwoérca:

— ilosci mleka odebrane w kazdej turze,

— iloéci mleka przetworzonego na ser »Pouligny-Saint-Pierre« na dziefi produkdji,

— liczba wyprodukowanych sztuk sera przeznaczonych do objecia nazwa pochodzenia »Pouligny-Saint-Pierre« na
dziefi produkdji,

— liczba wycofanych sztuk sera,
— liczba sztuk sera wprowadzonych do obrotu pod nazwg pochodzenia »Pouligny-Saint-Pierrex.
Dojrzewalnia:

— iloci i pochodzenie seréw zakupionych w celu poddania dojrzewaniu, ktére majg zostaé objete nazwa pocho-
dzenia »Pouligny-Saint-Pierrex,

— liczba sztuk sera »Pouligny-Saint-Pierre« poddanych dojrzewaniu i opakowanych,
— liczba wycofanych sztuk sera,
— liczba sztuk sera wprowadzonych do obrotu pod nazwg pochodzenia »Pouligny-Saint-Pierre«.

Do danych tych dolgcza si¢ numery partii pozwalajace zidentyfikowal i monitorowaé mleko i sery przeznaczone
do objecia nazwa pochodzenia »Pouligny-Saint-Pierre«.

4.3.2. Monitorowanie przestrzegania warunkow produkdji
Producenci mleka udostgpniajg organom kontrolnym zwlaszcza dokumenty umozliwiajace weryfikacje:
— polozenia geograficznego gospodarstwa i jego dzialek,

— powierzchni naturalnych gk lub dlugoterminowych upraw polowych trawy przeznaczonych na paszg zielona
dla stada koz, a takze powierzchni upraw zb6z, roslin wysokobiatkowych i rodlin oleistych przeznaczonych dla
tego stada,

— powierzchni naturalnych gk lub dlugoterminowych upraw polowych trawy, powierzchni upraw zb6z, roslin
oleistych i roslin wysokobialkowych przeznaczonych dla wszystkich stad w gospodarstwie,

— rocznej obsady w czesci gospodarstwa przeznaczonej dla kdz lub ogélnej obsady w gospodarstwie, jezeli pro-
wadzi si¢ w nim chow kilku stad,

— pochodzenia, rodzaju i ilodci kupowanej paszy przeznaczonej dla stada kéz,

— prowadzenia chowu stada kéz,

— ilosci paszy podawanej rocznie stadu kéz.

Przetwércy lub dojrzewalnie udostepniaja organom kontrolnym dokumenty umozliwiajace weryfikacje:
— zgodnosci z parametrami produkgji okre$lonymi w rozdziale 5,

— prowadzenia rejestru serowarskiego.

Dokumenty te nalezy aktualizowa¢ co najmniej raz dziennie.

Producenci wytwarzajacy ser w gospodarstwie, ktorzy prowadza sprzedaz bezposrednis, i producenci wytwarza-
jacy ser w gospodarstwie, ktorzy dostarczaja ser do dojrzewalni, opisujg proces przetwarzania i odnotowujg niepra-
widlowosci.
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4.4.  Kontrola produktow

W ramach kontroli wlasciwosci produktu objetego chroniong nazwg pochodzenia przeprowadza si¢ wyrywkowe
badanie analityczne i organoleptyczne, ktore ma na celu zapewnienie jakosci i typowych cech charakterystycznych
produktéw.”.

Oswiadczenie o spelnieniu warunkéw zastepuje si¢ deklaracja identyfikacyjng umozliwiajaca identyfikacje produ-
centéw chcacych przystapi¢ do procesu produkji.

Dodaje si¢ obowigzki podmiotéw gospodarczych w zakresie skladania deklaracji. Zmiany te sg zwigzane ze zmia-
nami w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych. W szczegdlnosci przewidziano identyfikacje podmio-
téw gospodarczych w celu wydawania im upowaznieni, w ktérych uznaje si¢ ich zdolno$¢ do spelnienia wymogéw
okreslonych w specyfikacji produktu, jak rowniez deklaracje niezb¢dne w celu zapewnienia identyfikowalnosci i
przeprowadzania kontroli produktéw przeznaczonych do wprowadzenia do obrotu jako produkty objete nazwa
pochodzenia.

5.4.  Opis metody produkcji

Poniewaz w specyfikacji produktu zarejestrowanej zgodnie z rozporzadzeniami (WE) nr 1107/96 i (WE)
nr 1019/2009 nie przewidziano zadnej zasady dotyczacej produkcji mleka, takie zasady okreslono zgodnie z aktu-
alnymi praktykami producent6w.

Dodaje si¢ nastgpujace akapity:

,5.1.  Prowadzenie chowu stada
Stado k6z oznacza wszystkie kozy, ktére okocily si¢ co najmniej jeden raz.

Mleko wykorzystywane do produkcji pochodzi ze stad, ktére sktadajg sie z kdz rasy alpejskiej, saanefiskiej i poitou-
skiej lub z kéz pochodzacych z krzyzéwek tych ras.

Maksymalna obsada wynosi:

— 10 kéz na hektar rzeczywiscie wykorzystywany jako pastwisko lub do produkgji zielonki, zb6z, roslin wysoko-
bialkowych i roslin oleistych przeznaczonych na pasze dla kéz w przypadku gospodarstw specjalizujacych si¢
w chowie koz,

— 1,5 DJP na hektar rzeczywiscie wykorzystywany jako pastwisko lub do produkgji zielonki, zb6z, roslin wysoko-
biatkowych i roslin oleistych przeznaczonych na pasze dla przedmiotowych stad w przypadku pozostatych gos-
podarstw, w ktorych prowadzi si¢ chéw kliku stad przezuwaczy.

Na jedng kozg¢ przypada co najmniej 1,5 m? czesci legowiskowej, przy czym dopuszcza si¢ maksymalnie 3 kozy na
metr biezacy koryta.

Dopuszcza si¢ mozliwo$¢ poddania stada synchronizacji rui.”.

Dodaje si¢ przepisy dotyczace ras wykorzystywanych koz oraz prowadzenia chowu kéz (maksymalna obsada,
minimalna powierzchnia na koze, mozliwo$¢ poddania stada synchronizagji rui).

Dodaje si¢ nastepujace akapity:

,5.2.  Zywienie zwierzat

Zabroniony jest system Zywienia obejmujacy wylgcznie stomeg i pasze tresciwe.

5.2.1. Zielonka

Podstawe zZywienia stada stanowi zielonka. Catkowita roczna dawka pokarmowa sklada si¢ z co najmniej 660 kg
suchej masy z zielonki na koz¢ mleczng.

Zielonka ma postaé pastwiskowg lub jest zadawana jako pasza zielona, w postaci siana lub w postaci odwodnione;.
Dopuszcza si¢ stosowanie nastepujacych pasz:

— zielonka, siano, sianokiszonka, siano ze $rodkiem konserwujacym, pochodzgce z naturalnych gk lub dlugoter-
minowych upraw polowych trawy,

— jednoroczne rosliny pastewne,
— stoma zb6z, roslin stragczkowych lub roslin wysokobiatkowych,

— odpowiednio skoszona, niezwlocznie podawana i spozywana w ciagu 24 godzin zielonka zadawana jako pasza
zielona. Wszystkie odpady pozostajace w korytach po uplywie 24 godzin nalezy z nich usuna¢,
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— korzenie i bulwy,
— susz paszowy uzyskany metodg sztucznego suszenia: lucerna,
— cala rolina kukurydzy.

llo$¢ podawanej odwodnionej lucerny nie moze przekraczaé 12 % catkowitej rocznej dawki pokarmowej, to znaczy
132 kg suchej masy na koze mleczna.

Stoma Sciétkowa nie zalicza si¢ do dawki pokarmowrej.

W zywieniu kéz dopuszcza si¢ stosowanie sianokiszonki w maksymalnej ilosci 1 kg suchej masy na kozg dziennie,
pod warunkiem ze zawiera ona co najmniej 60 % suchej masy i pochodzi z pierwszego koszenia powierzchni
paszowych.

W zywieniu stada kéz zabrania si¢ stosowania kiszonki z trawy i kiszonki z kukurydzy. W przypadku gospodarstw
stosujgcych kiszonki w czesciach gospodarstwa innych niz przeznaczone dla kéz producenci przechowuja kiszonki
z dala od zwyklego terenu wypasu kéz i osobno od paszy przeznaczonej do zywienia stada koz.

5.2.2. Mieszanka paszowa uzupelniajgca

Mieszanka paszowa uzupelniajaca nie przekracza 40 % paszy kéz mlecznych, to znaczy nie przekracza 440 kg
suchej masy na koze mleczng rocznie.

Do mieszanki paszowej uzupelniajacej zaliczaja si¢ zboza, rosliny wysokobiatkowe, roéliny oleiste, gotowe pasze
tresciwe, makuchy.

Sktadniki mieszanek paszowych uzupelniajacych obejmuja:

— ziarna zbdz w postaci nieprzetworzonej, splaszczonej lub rozdrobnionej,

— ziarna roélin oleistych w postaci nieprzetworzonej, splaszczonej, rozdrobnionej lub ekstrudowane;,
— ziarna ro$lin wysokobiatkowych w postaci nieprzetworzonej, splaszczonej lub rozdrobnionej,

— ziarna i produkty uzyskane przy przetwarzaniu zboz,

— ziarna i produkty uzyskane przy przetwarzaniu roslin oleistych fizycznymi metodami garbowania olejkami ete-
rycznymi i ekstraktami z ro$lin: makuchy i olej sojowy, groch, bobik, tubin, len, rzepak, stonecznik, wyka,

— produkty wytwarzania cukru: odwodnione wystodki buraczane, ptynna melasa z trzciny cukrowej lub buraka,
— owoce,
— mineraly, mikroskladniki pokarmowe, witaminy, substancje aromatyzujace i wzmacniajace apetyt.

Stosowanie serwatki w Zywieniu stada na obszarze nazwy jest dozwolone, ale nie jest brane pod uwage przy obli-
czaniu dawki pokarmowe;.”.

Wprowadzono wykazy pozytywne paszy zielonej i mieszanek paszowych uzupelniajacych w celu okreslenia cha-
rakteru podawanej paszy oraz ulatwienia kontroli, ale takze w celu zakazania podawania paszy majacej negatywny
wplyw na wlasciwosci organoleptyczne sera. Réznorodno$¢ paszy podawanej kozom, zakaz stosowania kiszonek
oraz okreSlenie zasad dotyczacych sianokiszonek i paszy odwodnionej przyczyniaja si¢ do wyksztalcenia whasci-
wosci organoleptycznych sera ,Pouligny-Saint-Pierre”.

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,5.2.3. Pochodzenie dawki pokarmowej
Cala pasza spozywana przez stado pochodzi z obszaru geograficznego, z wyjatkiem odwodnionej lucerny.

Mieszanka paszowa uzupelniajaca produkowana na obszarze geograficznym stanowi co najmniej 15 % rocznej
dawki pokarmowej koz mlecznych, to znaczy 165 kg suchej masy lub 195 kg paszy brutto.

Pasza produkowana na obszarze geograficznym (zielonka i mieszanka paszowa uzupelniajaca) stanowi co najmniej
75 % catkowitej rocznej dawki pokarmowej stada”.

Do specyfikacji produktu wprowadza si¢ przepisy dotyczace pochodzenia paszy, aby wzmocni¢ zwigzek produktu
z obszarem geograficznym. Biorac pod uwage, Ze na obszarze geograficznym nie wystepuja zasoby rolnicze
wystarczajgce, aby mogly one stanowi¢ calg pasze stad kdz, pasze produkowane na obszarze geograficznym (zie-
lonka i pasza tre$ciwa) stanowig co najmniej 75 % suchej masy catkowitej rocznej dawki pokarmowej stada.
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Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,5.2.4. Inne przepisy dotyczace paszy

W zywieniu zwierzat dozwolone s3 jedynie rosliny, produkty uboczne i mieszanki paszowe uzupelniajace pocho-
dzace z produktéw nietransgenicznych. Zakladanie upraw rodlin transgenicznych jest zabronione w odniesieniu
do calej powierzchni gospodarstwa produkujacego mleko przeznaczone do produkciji sera objetego nazwa pocho-
dzenia »Pouligny-Saint-Pierre«. Zakaz ten dotyczy wszystkich gatunkéw roélin, ktére moga by¢ podawane jako
pasza zwierzetom w gospodarstwie, oraz wszystkich upraw gatunkéw roélin, ktére moglyby je zanieczyscic.”.

Zabrania si¢ stosowania paszy otrzymanej z organizméw zmodyfikowanych genetycznie, aby zachowa¢ tradycyjny
charakter produktu.

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,5.2.5. Stosowanie nawozéw na powierzchniach paszowych

Dopuszcza si¢ stosowanie wylgcznie nastepujacych substancji organicznych: obornika stalego, obornika przekom-
postowanego, gnojowicy, gnojowki pochodzenia rolniczego pochodzacej od bydla, owiec, kdz, koni, drobiu i $win,
a takze odpadéw z zakladu serowarskiego i mleczarni.”.

Poniewaz nawozy organiczne mogg zmienia¢ sklad roslinnosci uzytkoéw zielonych, usciSlono zasady ich stosowa-
nia, by zachowa¢ naturalng zr6znicowang ro$linnos¢ i zapewni¢ ochrong zwigzku z obszarem geograficznym.

Wprowadzono wykazy pozytywne paszy zielonej i mieszanek paszowych uzupehiajacych w celu okreslenia cha-
rakteru podawanej paszy oraz ulatwienia kontroli, ale takze w celu zakazania podawania paszy majacej negatywny
wplyw na wlaSciwosci organoleptyczne sera.

W jednolitym dokumencie dodaje si¢ nastepujace zdania:

,Aby zagwarantowa¢ Scisty zwigzek miedzy terytorium a produktem, co najmniej 75 % suchej masy calkowitej
rocznej dawki pokarmowej k6z mlecznych produkuje si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.Na obszarze
geograficznym nie wystepuja bowiem zasoby rolnicze wystarczajgce, aby mogly one stanowi¢ cala pasze stad kéz.

Calkowita roczna dawka pokarmowa kéz mlecznych sklada si¢ z co najmniej 660 kg suchej masy zielonki, ktéra
moze mie¢ postaé pastwiskowg lub by¢ zadawana jako pasza zielona, w postaci siana, w postaci odwodnionej
(wylacznie w przypadku lucerny, ktérg mozna podawaé w maksymalnej ilosci 132 kg suchej masy rocznie) lub w
postaci sianokiszonki w maksymalnej iloSci 1 kg suchej masy na koze mleczng dziennie, pod warunkiem ze
zawiera ona co najmniej 60 % suchej masy i pochodzi z pierwszego koszenia powierzchni paszowych. Dopusz-
czone pasze wymieniono w wykazie pozytywnym.

W zywieniu k6z mlecznych zabrania si¢ stosowania kiszonki z trawy lub z kukurydzy.

Mieszanka paszowa uzupelniajaca stanowi maksymalnie 40 % paszy kéz mlecznych, to znaczy nie przekracza
440 kg rocznie suchej masy na koze mleczng.

Mieszanka paszowa uzupelniajgca produkowana na obszarze geograficznym stanowi co najmniej 15 % rocznej
dawki pokarmowej kozy mlecznej, to znaczy co najmniej 165 kg suchej masy.

Dopuszczone mieszanki paszowe uzupelniajace wymieniono w wykazie pozytywnym.

W zywieniu kéz mlecznych dozwolone sg jedynie rosliny, produkty uboczne i mieszanki paszowe uzupelniajace
pochodzace z produktéw nietransgenicznych. Zakladanie upraw roélin transgenicznych jest zabronione w odnie-
sieniu do calej powierzchni gospodarstwa produkujacego mleko przeznaczone do produkgji sera objetego chro-
niong nazwg pochodzenia »Pouligny-Saint-Pierre«.”.

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,5.3.  Przetwarzanie mleka na ser

5.3.1. Odbi6r mleka

Do produkgji sera »Pouligny-Saint-Pierre« wykorzystuje si¢ pelne, nieznormalizowane i nichomogenizowane mleko
kozie.

Mleko kozie nie jest poddawane zadnym czynno$ciom zwigzanym z obrébkg ani majacym na celu zmniejszenie
lub zwigkszenie zawarto$ci okreslonych substancji poza nastgpujacymi czynno$ciami:

— chlodzenie w temperaturze dodatniej w celu przechowania,

— filtracja w celi usunigcia makroskopijnych zanieczyszczen.
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Mleko kozie wykorzystywane w produkcji pochodzi najwyzej z:

— w przypadku »Pouligny-Saint-Pierre« i malego »Pouligny-Saint-Pierre« produkowanego w gospodarstwach: mak-
symalnie dwoch kolejnych udojéw przeprowadzonych w trakcie jednego dnia produkji,

— w przypadku »Pouligny-Saint-Pierre« i matego »Pouligny-Saint-Pierre« produkowanego w mleczarniach: maksy-
malnie czterech kolejnych udojéow przeprowadzonych w ciggu dwéch dni produkgji.

Zezwala si¢ na wykorzystywanie mleka z jednego udoju podczas trzech ostatnich miesigcy laktacji.”.

Dodaje si¢ wzmianke o warunkach przechowywania mleka w gospodarstwie, aby zachowaé wlasciwosci mleka i
ograniczy¢ rozwdj mikroorganizméw psychrofilnych, ktére ograniczajg z kolei rozwdj naturalnych kultur bakterii
mlekowych. Stosowanie obrobki fizycznej ograniczono $cisle do obrébki niemajacej wplywu na jakosé mleka.

Wprowadzono obowigzek produkcji z mleka surowego, aby zachowa¢ wlasciwosci mleka, zwlaszcza organolep-
tyczne, a takze jego pierwotng flore, i dzigki temu wzmocni¢ zwiazek z obszarem geograficznym.

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,5.3.2. Przygotowanie mleka

Stosuje si¢ mleko w stanie surowym. W razie koniecznosci przed dodaniem podpuszczki mleko mozna »podgrzaée
do temperatury nieprzekraczajacej 22 °C.

Do mleka dodaje si¢ serwatkowg kulturg starterows lub serwatke pochodzacg z poprzedniej koagulacji, aby utatwié
dojrzewanie.

Przygotowanie i dojrzewanie mleka w celu powstania skrzepu odbywa si¢ w okresie nieprzekraczajacym 24 godzin
po ostatnim udoju.”.

Dodaje si¢ parametry przygotowania mleka, aby uniknaé rozwoju niepozadanej flory w odniesieniu do dojrzewa-
nia i pozadanych wlasciwosci wizualnych.

Nastepujace zdanie:

,Po dodaniu podpuszczki mleko pozostawia si¢ do krzepnigcia na 20-30 godzin w zaleznosci od pory roku
(powolna koagulacja »potkwasowac).”

otrzymuje brzmienie:

,5.3.3. Dodanie podpuszczki i koagulacja
Czas trwania koagulacji wynosi co najmniej 18 godzin po dodaniu podpuszczki.”.

Minimalny czas trwania koagulacji skrécono o 2 godziny (z 20 godzin do 18 godzin), aby dostosowac opis procesu
produkgji sera do realiéw produkcji, tj. coraz czestszego stosowania rytmu dwudziestoczterogodzinnego ze wzgle-
déw praktycznych zwigzanych z organizacja pracy. Z tego samego powodu usunigto wzmianke o maksymalnym
czasie trwania koagulacji wynoszacym 30 godzin.

Dodaje si¢ nastgpujace zdanie:
,Podpuszczke dodaje si¢ do mleka o temperaturze 18-22 °C.”.

Dodaje si¢ parametry dotyczace etapéw dodawania podpuszczki i koagulacji, aby zachowa¢ zgodno$¢ z obecnymi
praktykami.

Dodaje si¢ nastgpujace zdanie:

,Zabrania si¢ przeprowadzania procesu wstepnego odsaczania.”.

Wstepne odsaczanie prowadzi do rozpadu struktury skrzepu, co nie jest zgodne z opisem produktu.
Nastepujace zdanie:

,Kiedy skrzep rozpada si¢ na male kawalki, przenosi si¢ go do formy w celu uzyskania jednorodnej masy o niewiel-
kich ziarnach.”

otrzymuje brzmienie:

,Dopuszcza si¢ pionowe krojenie skrzepu na duze kawalki (bloki o wymiarach 100 mm na 100 mm).”.
Krojenie skrzepu na duze kawaltki pozwala lepiej kontrolowac ilos¢ wody w skrzepie podczas formowania.
Opis formy

Nastepujace zdanie:

,Wymiary formy s3 nastepujace: podstawa dolna — krawedz o dlugosci 6,5 cm, podstawa gérna —2,5 cm.”
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otrzymuje brzmienie:
,Minimalne wymiary form sera »Pouligny-Saint-Pierre« i malego »Pouligny-Saint-Pierre«
podstawa gérna: krawedz o dlugosci 30 mm,

kat miedzy podstawa dolng a $ciang boczng formy musi wynosi¢ 102-107°.".

Nie zmienia si¢ wymiar6w form, ale powtarza si¢ wymiary okre$lone w krajowym akcie prawnym przyjetym w
zwigzku z rozporzadzeniami (WE) nr 1107/96 i (WE) nr 1019/2009. Wyraza si¢ je w inny sposéb, aby opis
ksztaltu formy przypominajacej piramide, a zatem ksztaltu sera, byl dokladniejszy. Te wartosci docelowe majg
zastosowanie do obu rozmiaréw sera ,Pouligny-Saint-Pierre”.

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,5.3.4. Formowanie, odsgczanie, solenie

Jedynymi narzedziami, ktérymi mozna wypelniaé formy, sg chochle lub réwnowazne narzedzia o pojemnosci
mniejszej niz 2 litry.”.

Jedynymi narzedziami, ktérymi mozna wypeknia formy, sg chochle lub réwnowazne narzedzia o pojemnosci
mniejszej niz 2 litry, co ma na celu zachowanie tradycyjnego charakteru czynnosci formowania i solenia oraz
ochrone struktury skrzepu.

Nastepujace zdania:

,Na gornej czesci piramidy nie mogg wystepowa¢ pekniecia, dziury ani nieréwne wglebienia. Skrzep przechowy-
wany jest w formach przez okoto 24-36 godzin, a nastepnie jest z nich wyjmowany i solony.”

otrzymujg brzmienie:
,Dopuszcza si¢ wykorzystywanie form na jeden ser lub wiele ser6w oraz nadstawek.

Po wypelnieniu form przystepuje si¢ do wyréwnania skrzypu poprzez dodanie skrzepu z tego samego dnia produk-
¢ji oraz do wygladzania podstaw seréw przy pomocy lopatki lub szpatulki.

Odsaczanie przebiega samoistnie. Trwa ono 24—48 godzin po rozpoczeciu formowania. Temperature pomieszcze-
nia utrzymuje si¢ na poziomie 18-24 °C.”.

Technike formowania opisano dokladniej, aby zachowac¢ tradycyjny charakter tej czynnosci.

Ponadto okreslono czas trwania odsaczania, wydluzajac jego maksymalng dtugos¢ z 36 do 48 godzin, aby dostoso-
wac opis procesu produkgji sera do realiéw produkdji, tj. coraz czestszego stosowania rytmu dwudziestoczterogo-
dzinnego ze wzgledéw praktycznych zwigzanych z organizacjg pracy.

Dodaje si¢ nastgpujace zdanie:

,Z wyjatkiem podstawy dolnej, ktérag mozna soli¢ niezwlocznie po przeprowadzeniu wyréwnania, sery soli si¢ na
sucho w ciggu 12 godzin po zakonczeniu wyjmowania z form.”.

Dodaje si¢ technike solenia odpowiadajaca praktykom podmiotéw gospodarczych.

Dodaje si¢ nastgpujace zdanie:

»2.3.5. Suszenie

Po soleniu sery poddawane s suszeniu, ktére trwa 24-96 godzin, w pomieszczeniu, w ktérym utrzymuje si¢ tem-
perature 12-16 °C, a poziom wilgotnosci wzglednej wynosi 75-95 %.”.

Poniewaz etap suszenia nie zostal opisany w specyfikacji produktu zarejestrowanej zgodnie z rozporzadzeniami
(WE) nr 1107/96 i (WE) nr 1019/2009, dodaje sig, ze po soleniu sery poddawane sa suszeniu, zgodnie z praktyka
oraz biorgc pod uwage znaczenie tego etapu dla koncowych wlasciwosci organoleptycznych produktéw.

Nastepujaca cze$¢ zdania:
W temperaturze umozliwiajacej naturalne dojrzewanie”

otrzymuje brzmienie:

»2.3.6. Dojrzewanie

Dojrzewanie odbywa si¢ w suszarni oddzielonej od pomieszczenia, w ktoérym ma miejsce suszenie. Temperatura w
suszarni wynosi 9-16 °C, a poziom wilgotnosci wzglednej wynosi 75-95 %.
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5.5.

5.6.

Jezeli chodzi o sery przetwarzane w gospodarstwie i odbierane przez dojrzewalnig, przechowuje si¢ je i przewozi
przed soleniem w temperaturze dodatniej wynoszacej 7-10 °C. Odbidr seréw ma miejsce najpézniej po 72 godzi-
nach od zakoniczenia odsgczania.

Po okresie dojrzewania w suszarni na serach wystepuje skorka pokryta powierzchniows plesnig, ktéra jest wyraZnie
widoczna gotym okiem.”.

Dodaje si¢ warunki dojrzewania w suszarniach, aby opisa¢ obecne praktyki.

Nastepujace zdanie:

,Okres dojrzewania sera wynosi co najmniej 10 dni, przy czym proces ten odbywa si¢ na obszarze produkcji.”
otrzymuje brzmienie:

,Sery »Pouligny-Saint-Pierre« wyjmuje si¢ z suszarni najwczesniej dziesigtego dnia po dodaniu podpuszczki i wpro-
wadza si¢ do obrotu najwczesniej jedenastego dnia po dodaniu podpuszczki.

Male sery »Pouligny-Saint-Pierre« wyjmuje si¢ z suszarni najwcze$niej dziewigtego dnia po dodaniu podpuszczki i
wprowadza si¢ do obrotu najwczesniej dziesigtego dnia po dodaniu podpuszczki.”.

Dodaje si¢ informacje, ze czas trwania dojrzewania liczy si¢ od dnia dodania podpuszczki, aby ulatwi¢ kontrole.

W przypadku malego sera ,Pouligny-Saint-Pierre” czas trwania dojrzewania skrécono o jeden dzie z powodu jego
mniejszego rozmiaru, ktéry powoduje szybsze dojrzewanie.

Dodaje si¢ przepis, zgodnie z ktérym sery mozna wprowadza¢ do obrotu najwcze$niej po uplywie jednego dnia od
zakoriczenia minimalnego okresu dojrzewania, aby zagwarantowac zgodno$¢ z opisem wygladu seréw.

Nastepujace zdanie:
,Zabrania si¢ przechowywania $wiezych seréw oraz seréw w trakcie dojrzewania w atmosferze modyfikowanej.”
uzupelnia si¢ w nastepujacy sposéb:

,Zabrania si¢ przechowywania w atmosferze modyfikowanej $wiezych seréw, seréw w trakcie dojrzewania oraz
serow poddanych dojrzewaniu.”.

Dodaje si¢ informacje, Ze zakaz przechowywania w atmosferze modyfikowanej dotyczy réwniez seréw poddanych
dojrzewaniu, co ma na celu zachowanie ich wlasciwosci organoleptycznych.

Zwigzek

Jezeli chodzi o punkt dotyczacy zwigzku z obszarem geograficznym, zostaje on w catosci przeredagowany w celu
lepszego podkreslenia zwiazku sera ,Pouligny-Saint-Pierre” z jego obszarem geograficznym, jednak bez zmiany
istoty tego zwiazku. W opisie tym podkre$lono zwlaszcza warunki produkeji mleka pozwalajace uzyskaé mleko
surowe nadajace si¢ do przetworzenia na ser, ktéry to proces wymaga szczeg6lnych umiejetnosci, a takze warunki
dojrzewania. W punkcie ,Specyfika obszaru geograficznego” opisano czynniki naturalne charakteryzujace obszar
geograficzny oraz czynnik ludzki, podsumowujac aspekt historyczny i zwracajac uwage na szczegdlne umiejet-
nosci. W punkcie ,Specyfika produktu” podkreslono niektdre elementy wprowadzone do opisu produktu. Ponadto
w punkcie ,Zwiazek przyczynowy” wyjasniono wspdlzaleznosci miedzy czynnikami naturalnymi, czynnikiem
ludzkim oraz produktem. Usunigto odniesienie do bialej barwy soli peklujacej, poniewaz taka informacja nie figu-
ruje w specyfikacji produktu.

Zmiang te wprowadza si¢ réwniez w jednolitym dokumencie.

Szczeg6towe elementy dotyczgce etykietowania
Dodaje si¢ nastepujace zdania:

,Ponadto na etykiecie mozna umie$ci¢ nazwe pochodzenia wraz z okresleniem »petit« w przypadku seréw w mniej-
szym rozmiarze zdefiniowanym w pkt 2.

Poza okresleniami, kt6érych umieszczenie jest wymagane na mocy odpowiednich przepiséw w przypadku wszyst-
kich seréw, i wyzej wymienionym okresleniem zabrania si¢ zamieszczania jakichkolwiek okreslen lub nazw towa-
rzyszacych nazwie pochodzenia na etykiecie, w reklamach, na fakturach lub w dokumentach handlowych; zakaz
ten nie dotyczy szczegdlnych marek wlasnych lub nazw handlowych.

Umieszczenie na etykiecie symbolu ChNP Unii Europejskiej jest obowiazkowe.”.
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Zaktualizowano punkt dotyczacy etykietowania, aby uwzgledni¢ zmiany przepiséw krajowych i europejskich.
W jednolitym dokumencie dodaje si¢ nastepujace zdania:

,Ponadto na etykiecie mozna umiesci¢ nazwe pochodzenia wraz z okre$leniem »petit« w przypadku sera w rozmia-
rze zdefiniowanym w pkt 2.

Poza okresleniami, ktorych umieszczenie jest wymagane na mocy odpowiednich przepiséw w przypadku wszyst-
kich seréw, i wyzej wymienionym okresleniem zabrania si¢ zamieszczania jakichkolwiek okreslefi lub nazw towa-
rzyszacych nazwie pochodzenia na etykiecie, w reklamach, na fakturach lub w dokumentach handlowych; zakaz
ten nie dotyczy szczegdlnych marek wlasnych lub nazw handlowych.

Umieszczenie na etykiecie symbolu ChNP Unii Europejskiej jest obowigzkowe.”.

5.7.  Inne zmiany
Zaktualizowano adres wlasciwego organu panstwa cztonkowskiego.

W punkcie zawierajgcym odniesienia do organéw kontrolnych zaktualizowano nazwe i dane kontaktowe oficjal-
nych organéw kontrolnych. Punkt ten zawiera dane kontaktowe wlasciwych organéw kontroli na szczeblu krajo-
wym we Francji: Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité
[INAO]) oraz Dyrekgji Generalnej ds. Konkurencji, Konsumpcji i Walki z Naduzyciami (Direction générale de la
concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes [DGCCRF]). Dodaje si¢ informacje o tym, ze
nazwa i dane kontaktowe jednostki certyfikujacej sa dostgpne na stronie internetowej INAO oraz w bazie danych
Komisji Europejskiej.

W punkcie dotyczacym wymogéw krajowych dodaje si¢ tabele przedstawiajaca gléwne punkty podlegajace kon-
troli oraz metodg ich oceny.

JEDNOLITY DOKUMENT
, POULIGNY-SAINT-PIERRE”
Nr UE: PDO-FR-0128-AMO03 - 24.12.2018
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa ChNP

,Pouligny-Saint-Pierre”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Typ produktu [wymieniony w zalgczniku XI]
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Pouligny-Saint-Pierre” to ser produkowany wylacznie z pelnego i surowego mleka koziego posiadajacy ksztalt
smuklej, $cietej piramidy o regularnych krawedziach i podstawie kwadratu. Produkowany jest ze skrzepu kwaso-
wego w wyniku powolnej koagulacji i samoistnego odsgczania. Jest to ser migkki, lekko solony.

Jezeli chodzi o cechy zewnetrzne, ser pokryty jest powierzchniows plesnia. Jego marmurkowata skérka o barwie
kosci stoniowej, ktéra moze jednak réwniez przybieraé lekko niebieskawy odcien, jest pokryta ztobieniami.

Przy krojeniu ser jest twardy. Powierzchnia przekroju jest czysta, jednorodna i gladka oraz ma barwe bialg, ktéra
moze przybra¢ odcien kosci stoniowej. Ma kremowg i rozplywajaca si¢ w ustach konsystencje.

Jego smak jest zréwnowazony, bez nadmiernej stonosci ani kwasowosci. Wyczuwalne s3 w nim nuty aromatyczne,
w ktorych dominuja nuty mleczne i fermentacyjne faczace si¢ z nutami ,kozimi”, ,grzybowymi” i ,orzechowymi”.

Ser wystepuje w dwoch rozmiarach:

— ,Pouligny-Saint-Pierre”, ktérego masa po minimalnym okresie dojrzewania wynosi co najmniej 250 graméw i
w ktérym catkowita zawarto$¢ suchej masy wynosi co najmniej 90 gramow,

— maly ,Pouligny-Saint-Pierre”, ktérego masa po minimalnym okresie dojrzewania wynosi co najmniej
150 graméw i w ktorym catkowita zawarto$¢ suchej masy wynosi 55-85 graméw.
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Minimalna zawarto$¢ ttuszczu wynosi 45 % w suchej masie.

Sery ,Pouligny-Saint-Pierre” wyjmuje si¢ z suszarni najwczesniej dziesigtego dnia po dodaniu podpuszczki i wpro-
wadza si¢ do obrotu najwczesniej jedenastego dnia po dodaniu podpuszczki.

Male sery ,Pouligny-Saint-Pierre” wyjmuje si¢ z suszarni najwczesniej dziewiatego dnia po dodaniu podpuszczki i
wprowadza si¢ do obrotu najwczesniej dziesigtego dnia po dodaniu podpuszczki”.

Sery sa prezentowane indywidualnie i sprzedawane konsumentowi koficowemu na sztuki.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow prze-
tworzonych)

Aby zagwarantowacl Scisty zwiazek miedzy terytorium a produktem, co najmniej 75 % suchej masy calkowitej
rocznej dawki pokarmowej k6z mlecznych produkuje si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym. Na obszarze
geograficznym nie wystepuja bowiem zasoby rolnicze wystarczajace, aby mogly one stanowic calg pasze stad koz.

Calkowita roczna dawka pokarmowa kéz mlecznych sklada si¢ z co najmniej 660 kg suchej masy zielonki, ktéra
moze mie¢ postaé pastwiskowa lub by¢ zadawana jako pasza zielona, w postaci siana, w postaci odwodnionej
(wylacznie w przypadku lucerny, ktérg mozna podawaé w maksymalnej ilosci 132 kg suchej masy rocznie) lub w
postaci sianokiszonki w maksymalnej ilosci 1 kg suchej masy na koz¢ mleczng dziennie, pod warunkiem ze
zawiera ona co najmniej 60 % suchej masy i pochodzi z pierwszego koszenia powierzchni paszowych. Dopusz-
czone pasze wymieniono w wykazie pozytywnym.

W zywieniu k6z mlecznych zabrania si¢ stosowania kiszonki z trawy lub z kukurydzy.

Mieszanka paszowa uzupelniajaca stanowi maksymalnie 40 % paszy kéz mlecznych, to znaczy nie przekracza
440 kg rocznie suchej masy na koze¢ mleczna.

Mieszanka paszowa uzupelniajgca produkowana na obszarze geograficznym stanowi co najmniej 15 % rocznej
dawki pokarmowej kozy mlecznej, to znaczy co najmniej 165 kg suchej masy.

Dopuszczone mieszanki paszowe uzupelniajace wymieniono w wykazie pozytywnym.

W zywieniu kéz mlecznych dozwolone sg jedynie rosliny, produkty uboczne i mieszanki paszowe uzupelniajace
pochodzace z produktéw nietransgenicznych. Zakladanie upraw roslin transgenicznych jest zabronione w odnie-
sieniu do calej powierzchni gospodarstwa produkujacego mleko przeznaczone do produkeji sera objetego chro-
niona nazwa pochodzenia ,Pouligny-Saint-Pierre”.

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

Produkcja mleka, jego przetwarzanie i dojrzewanie ser6w musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslo-
nym w pkt 4.

3.5.  Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

3.6.  Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie sera znajduje si¢ chroniona nazwa pochodzenia ,,Pouligny-Saint-Pierre”, zapisana czcionka o wielkosci
réwnej co najmniej dwém trzecim wysokosci najwigkszej czcionki znajdujacej si¢ na etykiecie. Ponadto na etykie-
cie mozna umiesci¢ nazwe pochodzenia wraz z okresleniem ,petit” w przypadku sera w rozmiarze zdefiniowanym
w pkt 2.

Poza okresleniami, ktorych umieszczenie jest wymagane na mocy odpowiednich przepiséw w przypadku wszyst-
kich seréw, i wyzej wymienionym okresleniem zabrania si¢ zamieszczania jakichkolwiek okreslen lub nazw towa-
rzyszacych nazwie pochodzenia na etykiecie, w reklamach, na fakturach lub w dokumentach handlowych; zakaz
ten nie dotyczy szczegdlnych marek wlasnych lub nazw handlowych.

Umieszczenie na etykiecie symbolu ChNP Unii Europejskiej jest obowigzkowe.

4, Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie muszg odbywac si¢ na obszarze geograficznym obejmujacym naste-
pujace gminy w departamencie Indre (36):

Azay-le-Ferron, Le Blanc, Ciron, Concremiers, Douadic, Fontgombault, Ingrandes, Lingé, Lurais, Lureuil, Martizay,
Mauvieres, Mérigny, Néons-sur-Creuse, Pouligny-Saint-Pierre, Preuilly-la-Ville, Rosnay, Ruffec, Saint-Aigny,
Saint-Hilaire-sur-Benaize, Sauzelles, Tournon-Saint-Martin.
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Pouligny-Saint-Pierre” to ser z surowego mleka koziego o ksztalcie piramidy pokryty ztobiong skérka o barwie
kosci stoniowej lub niebieskawej, otrzymywany w procesie powolnej koagulacji skrzepu kwasowego powstalego
w wyniku dodania serwatkowej kultury starterowej lub serwatki pochodzacej z poprzedniej koagulagji. Jego roz-
plywajaca si¢ w ustach i kremowa konsystencja oraz nuty aromatyczne, w ktérych przewazaja nuty fermentacyjne,
zawdzigczane sg zaréwno zasadom Zywienia stad, ktdre daja pierwszenistwo konkretnym paszom pochodzacym z
obszaru, jak i szczeg6lnym umiejetno$ciom producentéw sera i pracownikéw dojrzewalni.

Caly obszar geograficzny, ktéry polozony jest na zachodzie departamentu Indre, w okolicy miasteczka Pouligny-
Saint-Pierre, lezy na terenie Parku Narodowego Brenne. Jest to bardzo oryginalny region obejmujacy plaskowyze
gliniasto-wapienne z okresu jury, ktérego pélnocng granice stanowig wilgotne obszary potozone nad rzekg Brenne,
a potudniowo-zachodnia — dolina Creuse, i w ktérym panuje mikroklimat cieplejszy i suchszy niz w regionach
sasiadujacych.

Ten nietypowy klimat i oryginalna budowa geologiczna sprzyjaly rozwojowi réznorodnej roslinno$ci obejmujacej
drzewa wisniowe, wrzosy, gatunki aromatyczne, roliny kolczaste i deby, esparcete i lucerne.

Na glebach mutowo-piaszczystych wystepujacych w okolicy rzeki Brenne rosng naturalne gki charakteryzujace sie
péznym okresem wzrostu traw, natomiast wystepujace w dolinie Creuse i wysychajace latem gleby piaszczyste
porastajg gléwnie uzytki zielone z przewaga traw i rodlin straczkowych.

Wszystkie te czynniki naturalne sprawily, ze w pewnym okresie mieszkancy tego regionu zajgli si¢ chowem koéz
(wkréw dla ubogich”), ktére s wytrzymalymi i niewymagajacymi zwierzetami.

Poczatkowo gospodarstwa mleczarskie zajmujace si¢ chowem kéz byly bardzo niewielkie, a kazdy rolnik produko-
wal wowczas kilka seréw na wlasne potrzeby. Stopniowo podmioty zajmujace si¢ skupem i dojrzewaniem sera
zaczely skupowac sery, aby poddac je suszeniu i zaopatrzy¢ rézne rynki w Paryzu, Limoges, Chateauroux, Blois i
w Lyonie.

Nastepnie zorganizowano produkcje: zwigkszono rozmiar stad, a dojrzewalnie zaczely organizowal skup seréw
wytworzonych z surowego mleka na bazie skrzepu z przewagg kwaséw mlekowych. Ser ,Pouligny-Saint-Pierre” to
pierwszy produkt z mleka koziego, ktéry zostat objety kontrolowang nazwa pochodzenia we Francji w 1972 r.

Nawet obecnie producenci produktéw z mleka koziego wykorzystuja maksymalnie zasoby wystepujace na obsza-
rze, ktérego potencjal agronomiczny jest raczej niewielki, do Zywienia stad kéz. Wprowadzili oni system Zywienia
faczacy réznorodnos¢ dostepnych zasobéw naturalnych (produkgja zielonki, wypas na pastwiskach, zadawana zie-
lonka, produkcja zbdz i rodlin straczkowych), ktéry w polaczeniu z obecnymi praktykami w zakresie chowu umoz-
liwia lepsza kontrole jako$ci wykorzystywanego mleka (zawarto$¢ tluszczu, zawarto$¢ bialka, naturalna flora
mleka).

Producenci sera wykorzystuja szczegdlne umiejetnosci z dziedziny produkeji sera w celu poprawy jakosci wyko-
rzystywanego mleka, zwlaszcza dzigki zachowaniu lokalnej flory mikrobiologicznej. Pracownicy dojrzewalni
posiadajg umiejetno$ci umozliwiajace kontrole rozwoju flory na powierzchni sera w $cisle okreslonych warunkach
w zakresie temperatury, wilgotnosci i czasu trwania.

Wszystkie te aspekty ludzkie przetrwaly zatem do dzi$ na obszarze geograficznym.

Jezeli chodzi o wlasciwosci sera ,Pouligny-Saint-Pierre”, jest to ser produkowany z pelnego i surowego mleka
koziego posiadajacy ksztalt smuklej, Scigtej piramidy o regularnych krawedziach. Jego marmurkowata skérka o
barwie kosci stoniowej, ktéra moze jednak réwniez przybieraé lekko niebieskawy odcien, jest pokryta ztobieniami.
Jego smak jest zréwnowazony, bez nadmiernej stono$ci ani kwasowosci. Ma kremowg i rozplywajacy si¢ w ustach
konsystencje. Wyczuwalne s3 w nim nuty aromatyczne, w ktérych dominujg nuty mleczne i fermentacyjne taczace
si¢ z nutami ,kozimi”, ,grzybowymi” i ,,orzechowymi”.

Zwigzek miedzy whaSciwosciami produktu, czynnikiem ludzkim i czynnikami naturalnymi wystepujacymi na
obszarze geograficznym opiera si¢ przede wszystkim na klimacie i budowie geologicznej, ktore sprawiajg, ze w
regionie polozonym nad rzeka Brenne wystepuja grunty rolne wysychajace w lecie, ktérych najlepszym mozliwym
zastosowaniem przez dtugi okres byla — i nadal pozostaje — produkcja pasz. Nawet obecnie stanowi ona podstawe
zrdznicowanego zywienia koz, ktorych mleko przyczynia si¢ do uksztaltowania whasciwosci sera ,Pouligny-Saint-
Pierre”. Wykorzystujac jak najlepiej poszczegdlne rodzaje gleb wystepujacych na obszarze geograficznym, rolnicy
z regionu polozonego nad rzeka Brenne nauczyli si¢ produkowaé mleko kozie wysokiej jakosci stosowane do pro-
dukdji sera, ktory pierwotnie przeznaczony byt do spozycia przez producenta i jego rodzing.

Ponadto ograniczenia zwigzane z tg produkcjg prowadzong pierwotnie w gospodarstwie sprawily, ze podjeto
decyzje o wykorzystywaniu surowego i pelnego mleka oraz zaczeto stosowal technologie opartg na fermentacji
mlekowej.



C 193/48 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 9.6.2020

Producenci opracowali ponadto szczegdlng forme, ktérej ksztalt przypominajacy piramide byt poczatkowo inspi-
rowany ksztaltem dzwonu koscielnego w Pouligny-Saint-Pierre. Dzigki stosowaniu formy przypominajacej spi-
czastg piramide ser ma oryginalny ksztalt, ktéry stanowi wazny element jego wygladu i odgrywa zasadnicza rolg
w ksztaltowaniu jego konsystencji. Formowanie skrzepu kwasowego w tej tradycyjnej formie w polaczeniu z obec-
nymi technikami produkcji wynikajacymi z tradycyjnych umiejetnosci rozwijanych pierwotnie przez producentéw
sera w gospodarstwach, a obecnie rozpowszechnionych wsrdd wszystkich producentéw (dodawanie serwatkowej
kultury starterowej lub serwatki pochodzacej z poprzedniej koagulacji, formowanie skrzepu przy uzyciu chochli o
niewielkiej pojemnosci, samoistne i powolne odsaczanie, solenie na sucho) umozliwia bowiem otrzymanie zwar-
tego i dobrze odsaczonego skrzypu, dzigki ktéremu ser ma charakterystyczng rozplywajaca si¢ w ustach i kremowg
konsystencj¢. Konsystencja ta, a takze zrownowazone wiasciwosci smakowe sera i nuty aromatyczne, w ktérych
dominujacy mleczny zapach fermentacji taczy si¢ z nutami ,kozimi”, ,grzybowymi” i ,orzechowymi”, powstaja
dzigki starannym czynno$ciom pracownikéw dojrzewalni przeprowadzanym w trwajagcym co najmniej 10 dni
(9 dni w przypadku malego sera ,Pouligny-Saint-Pierre”) okresie dojrzewania, ktore sprzyjaja rozwojowi zlobionej
skérki o barwie kosci stoniowej lub niebieskawym odcieniu.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-PoulStPierre-050919.pdf
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