C 25122 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 31.7.2020

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 spozywczych

(2020/C 251/16)

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

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

,CHABICHOU DU POITOU”
Nr UE: PDO-FR-0115-AMO01 - 5.12.2018
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes
Syndicat de défense du Chabichou du Poitou
Adres:
Agropole
Route de Chauvigny CS 45002
86550 Mignaloux-Beauvoir
FRANCE
Tel. +33 549447480

Faks: +33 549467905
E-mail: chabichoudp@na.chambagri.fr

Grupa skladajaca wniosek obejmuje producentéw mleka, producentéw wytwarzajacych ser w gospodarstwie, pod-
mioty przeprowadzajace dojrzewanie sera i przetworc6w oraz ma uzasadniony interes w ztozeniu wniosku.

2. Pafistwo cztonkowskie lub Pafistwo Trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

|

Nazwa produktu

X

Opis produktu

X

Obszar geograficzny

X

Dowdd pochodzenia

X

Metoda produkgji

X

Zwigzek

X

Etykietowanie

X

Inne: dane kontaktowe wiasciwego organu i grupy, kontrola, wymogi krajowe

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

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

5.  Zmiany

1. OPIS PRODUKTU
Zdanie:

,Chabichou du Poitou jest migkkim serem nieprasowanym wytwarzanym wylacznie z pelnego mleka koziego i zawie-
rajgcym 45 % tluszczu, o cienkiej skorce z widoczng bialg, z6tg i niebieskg powierzchniows plesnig.”

otrzymuje brzmienie:

,Ser »Chabichou du Poitou« wytwarza si¢ wylacznie z surowego, pelnego mleka koziego. Jest to ser migkki, o niepra-
sowanej, niegotowanej masie, otrzymywany w drodze koagulacji kwasowej z niewielkim dodatkiem podpuszczki,
lekko solony, o cienkiej skorce z widoczna bialg, z6tta lub niebieska powierzchniows plesnig. Ser zawiera co najmniej
18 graméw tluszczu na 100 graméw produktu koficowego”.

Obowiazek wykorzystania surowego mleka wprowadza si¢ w celu zachowania naturalnych wlasciwosci mikrobiolo-
gicznych mleka.

W celu lepszego opisania produktu doprecyzowusje sig, ze jest to ser o niegotowanej masie, lekko solony oraz ze koa-
gulacje przeprowadza si¢ z zastosowaniem niewielkiego dodatku podpuszczki. Ponadto okresla sie, ze powierz-
chniowa plesii moze by¢ ,biala, Z6lta lub niebieska”, poniewaz wystepujaca na serach réznobarwna plesi nie ma sys-
tematycznego charakteru. Modyfikuje si¢ sposob wskazania zawartosci ttuszczu w serze w celu uwzglednienia zmian
w zakresie etykietowania (procent zawartosci ttuszczu wyrazony w stosunku do produktu koficowego).

Z przedmiotowego punktu usuwa si¢ opis formy, poniewaz znajduje si¢ on w pkt 5 ppkt 3 lit. ¢) specyfikacji produktu
dotyczacym przetwarzania sera.

Dodaje si¢ nastgpujace zdanie:

,Pod koniec minimalnego okresu dojrzewania na gérnej powierzchni seréw znajduje si¢ charakterystyczne oznacze-
nie »CdP<”.

Dodaje si¢, ze odcisk ,,CdP” pozostawiony przez forme¢ musi znajdowac si¢ na gérnej powierzchni seréw. Odcisk ten
pochodzi od formy stosowanej przez wszystkie podmioty gospodarcze oraz stanowi znak rozpoznawczy ser6w ,Cha-
bichou du Poitou”.

Dodaje si¢ nastgpujace zdanie:
,Catkowita sucha masa nie moze stanowi¢ mniej niz 40 graméw na ser”.

Dodaje si¢ wartos$¢ catkowitej suchej masy na ser. Wyrazenie masy sera jako suchej masy i ustalenie minimalnej ilosci
suchej masy w serze umozliwia wykluczenie z obrotu ser6w o zbyt matym rozmiarze (z powodu niewlasciwego for-
mowania) lub seréw zbyt wilgotnych (z powodu nieprzeprowadzenia procesu suszenia lub wykorzystania zbyt wil-
gotnego skrzepu).

Nastepujace zdanie:

,Srednia masa produktu wynosi 120 graméw”

otrzymuje brzmienie:

,Po uplywie minimalnego okresu dojrzewania minimalna masa sera wynosi 140 gramow”.

Pojecie ,Sredniej masy” zastepuje si¢ pojeciem ,minimalnej masy”, ktora latwiej jest kontrolowaé. Doprecyzowuje sig,
ze minimalng masg sera okresla si¢ po zakoficzeniu minimalnego okresu dojrzewania. Mas¢ minimalng dostosowuje
si¢ wzgledem $redniej masy w celu uwzglednienia rzeczywistych mas odnotowywanych pod koniec minimalnego
okresu dojrzewania.

Zdanie:
,Biala masa jest zwarta i delikatna, zachowujgc przy tym naturalng elastyczno$¢”
otrzymuje brzmienie:

,Biala masa jest zwarta, jednorodna i delikatna, zachowujac przy tym naturalng elastycznos¢”.
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Opis sera uzupelnia si¢ o wlasciwosci organoleptyczne dotyczace konsystencji masy (jednolita).
Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Mlode sery maja rozplywajaca si¢ w ustach konsystencje. Po przedluzonym dojrzewaniu masa staje si¢ lamliwa i
moze pojawi¢ si¢ wyciek spod skorki. Smak mlodego sera jest tagodny, o mlecznym charakterze. Po kilku tygodniach
dojrzewania smak charakterystyczny dla mleka koziego uwydatnia si¢ i nabiera trwalo$ci. Czasami wyczuwalne sg
aromaty suszonych owocéw. Smak nie jest nadmiernie stony, kwasny ani gorzki.

Opis sera uzupelnia si¢ o wlasciwosci organoleptyczne dotyczace smaku oraz doprecyzowuje si¢ rozwéj waloréw
smakowych sera w okresie dojrzewania.

W jednolitym dokumencie zdanie:

,Migkki ser nieprasowany wytwarzany z mleka koziego o cienkiej skérce i biatym migzszu, o formie ucigtego stozka
zwanego »bonde« mierzacego okoto 6 cm wysokosci, $redniej wadze 120 gramow i 45 % zawartosci ttuszczu.

otrzymuje brzmienie:

,Ser »Chabichou du Poitou« wytwarza si¢ wylacznie z surowego, pelnego mleka koziego. Jest to ser migkki, o niepra-
sowanej i niegotowanej masie, otrzymywany w drodze koagulacji kwasowej z niewielkim dodatkiem podpuszczki,
lekko solony, o cienkiej skdrce z widoczna bialg, z6ttg lub niebieskg powierzchniows plesnig.

Jego ksztalt przypomina uciety stozek zwany »bonde« (ksztalt kawatka drewna stuzacego do zatkania beczki).

Pod koniec minimalnego okresu dojrzewania na gérnej powierzchni seréw znajduje si¢ charakterystyczne oznaczenie
»CdPe.

Ser zawiera co najmniej 18 graméw ttuszczu na 100 graméw produktu koficowego. Catkowita sucha masa nie moze
stanowi¢ mniej niz 40 graméw na ser.

Po uplywie minimalnego okresu dojrzewania wynoszacego 10 dni od zaprawienia podpuszczka minimalna masa sera
wynosi 140 gramow.

Masa jest zwarta, jednorodna i delikatna, zachowujac przy tym naturalng elastycznosc.

Mlode sery maja rozplywajaca si¢ w ustach konsystencje. Po przedtuzonym dojrzewaniu masa staje si¢ famliwa i moze
pojawic si¢ wyciek spod skérki.

Smak mlodego sera jest fagodny, o mlecznym charakterze. Po kilku tygodniach dojrzewania smak charakterystyczny
dla mleka koziego uwydatnia si¢ i nabiera trwatosci. Czasami wyczuwalne s3 aromaty suszonych owocéw. Smak nie
jest nadmiernie stony, kwasny ani gorzki.”.

2. OBSZAR GEOGRAFICZNY

Jezeli chodzi o punkt dotyczgcy obszaru geograficznego, w celu ulatwienia kontroli dodaje si¢ wykaz gmin nalezacych
do obszaru geograficznego. Granice obszaru geograficznego pozostajg niezmienione. Wykaz ten obejmuje wszystkie
gminy na obszarze geograficznym, w ktérych mozna przeprowadzaé wszystkie etapy w ramach metody produkcji
(produkcje mleka, wytwarzanie i dojrzewanie serdéw). Ponadto w celu zwigkszenia precyzyjnosci i spdjnosci wykazu
uzupelnia si¢ go o odniesienia do daty obowigzujgcego oficjalnego kodu geograficznego oraz do planéw ztozonych
w urzedzie gminy.

3. DOWOD POCHODZENIA

Dodaje si¢ obowigzki podmiotéw gospodarczych w zakresie skladania deklaracji. Przewidziano nastepujace obo-
wigzki:

— zgloszenie identyfikacyjne podmiotéw gospodarczych w celu wydawania im upowaznien, w ktdrych uznaje sig
ich zdolnos¢ do spelnienia wymogéw okreslonych w specyfikacji produktu,

— o$wiadczenia niezbedne do potwierdzenia posiadanej wiedzy na temat produktéw przeznaczonych do wprowa-
dzenia do obrotu pod nazwg pochodzenia oraz do ich monitorowania,

— obowigzki zwigzane z prowadzeniem rejestréw przez podmioty gospodarcze,

— dodano obowiazek kontroli dokumentacji w celu $ledzenia produktu od chwili odbioru mleka az po etap produk-
¢ji: ilo§¢ mleka odebranego indywidualnie i przeznaczonego do przetworzenia na ser ,Chabichou du Poitou”, ilos¢
mleka zaprawionego podpuszczka na potrzeby produkgji sera ,Chabichou du Poitou” oraz liczba seréw umie-
szczonych w formie, nabytych w postaci niedojrzalej, wycofanych, wprowadzonych do obrotu pod ChNP. Dodano
réwniez czesto$¢ uzupelniania rejestréw: rejestr aktualizuje si¢ w przy okazji kazdego odbioru w przypadku pro-
ducentéw mleka lub co miesigc w przypadku producentéw sera i podmiotéw przeprowadzajacych dojrzewanie
sera,
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— na potrzeby kontroli dodano informacje¢ dotyczacg charakteru pozostatych informacji, ktére producenci sera/pod-
mioty przeprowadzajace dojrzewanie sera muszg wprowadzac do rejestréw (czas trwania poszczegélnych etapoéw
produkgji, kwasowo$¢ w chwili zaprawienia podpuszczka i w chwili umieszczenia w formie, temperatury, data
wysylki 1 miejsce przeznaczenia ser6w bialych i dojrzalych), a takze wymogi dotyczace producentéw mleka w
zakresie monitorowania identyfikowalnosci pasz przeznaczonych dla stada (dokument zawierajacy informacje na
temat charakteru, zadanych ilosci oraz pochodzenia takich pasz),

— ponadto dodano akapit dotyczacy kontroli whasciwosci produktéw przeznaczonych do wprowadzenia do obrotu
pod nazwa pochodzenia: ,Po zakoficzeniu minimalnego okresu dojrzewania sery poddaje si¢ w sposob wyryw-
kowy badaniu wlasciwosci analitycznych i organoleptycznych”.

4. METODA PRODUKCJI
Warunki produkgji mleka w gospodarstwach
Dodano definicj¢ stada okre$lonego jako skladajace si¢ ze ,zwierzat, ktére przynajmniej raz rodzity”.

Dodano informacje dotyczacg dozwolonych ras koz. Sg to rasy odpowiadajace rasom koz, ktérych chéw prowadzi sie
na obszarze geograficznym: ,[kozy] rasy alpejskiej, rasy saanenskiej, rasy poitouskiej oraz krzyzéwek tych ras”.

Dodaje si¢ dolny prog samowystarczalnosci zywnosciowej w celu wzmocnienia zwigzku z obszarem geograficznym
poprzez zywienie k6z: ,co najmniej 75 % catkowitej dawki pokarmowej, tj. 825 kilograméw suchej masy na koze
rocznie, musi pochodzi¢ z obszaru geograficznego”. Wymag ten odzwierciedla aktualne praktyki i ograniczenia doty-
czace chowu na przedmiotowym obszarze geograficznym, w szczegdlnosci rozmiaru stad, dostosowania do klimatu
charakteryzujgcego si¢ regularnymi okresami suszy, wlasciwosci geologicznych gleb, wystgpowania gleb wapiennych
sprzyjajacych pozyskiwaniu siana z roslin stragczkowych, w szczeg6lnosci z lucerny. Z tego powodu dodano réwniez,
ze ,pasz¢ zielona produkuje si¢ w calosci na obszarze geograficznym” oraz ze ,roczna dawka pokarmowa kozy
zawiera co najmniej 200 kilograméw suchej masy w postaci lucerny lub roslin stragczkowych pochodzgcych z obszaru
geograficznego”. Ten drugi wymdg pozwala na uniknigcie systemu zywienia opartego na stomie i paszach tre$ciwych,
ktéry miatby negatywny wplyw na jakos¢ mleka zwigzang z jakoscia i réznorodnoscia dawki pasz zielonych.

Dodano minimalny udzial procentowy pasz zielonych: ,Dawka pokarmowa sktada si¢ w co najmniej 55 % z pasz zie-
lonych, tj. 605 kilograméw suchej masy na kozg¢ rocznie”, a takze wykaz dopuszczonych pasz zielonych: ,pasze zie-
lone z traw, roslin stragczkowych — w postaci czystej lub zmieszane — rosliny warzywne korzeniowe i rosliny kapustne,
stome i cale rosliny zbozowe, roéliny stragczkowe, rosliny oleiste i rosliny wysokobiatkowe stanowiace uzupelnienie
innych pasz objeto$ciowych, dziko rosngce gatunki wystepujace na wyznaczonym obszarze geograficznym. Roliny
te skarmiane sg jako roéliny $wieze, w postaci sianokiszonki, siana, aglomerowane lub odwodnione”.

Dodano przepis, zgodnie z ktérym ,zabrania si¢ stosowania kiszenia”, ze wzgledu na jego niepozadany wplyw na
wlasciwosci sera.

Z drugiej strony wprowadzono przepis, zgodnie z ktorym ,dopuszcza si¢ stosowanie sianokiszonki w maksymalnej
ilosci 200 kilograméw suchej masy na koze rocznie”. Dodano przepis okreslajacy, Ze we wspomnianej sianokiszonce
wymagany jest ,poziom suchej masy wynoszacy co najmniej 50 %”, w celu zapewnienia jej jako$ci zywieniowej i sani-
tarnej.

Dodano réwniez przepis stanowiacy, ze ,stosowanie ro$lin aglomerowanych lub odwodnionych ogranicza si¢ do
200 kilograméw suchej masy na kozg¢ rocznie”, w celu zapewnienia odpowiedniej dawki paszy zielonej w postaci
siana lub $wiezej trawy.

Dodano maksymalng ilos¢ pasz tresciwych, ktéra nie moze przekraczaé 495 kilograméw na koze rocznie. Dodano
réwniez minimalng ilo$¢ pasz uzupelniajgcych pochodzacych z przedmiotowego obszaru geograficznego, ktora
wynosi co najmniej 150 kilograméw na kozg¢ rocznie lub 30 % uzupelniajacej dawki pokarmowej. Czgs$¢ ta musi skla-
dad sie ze zb6z lub z roélin oleistych badz roslin biatkowych.

Dodano informacj¢ na temat pasz, ktérych stosowanie dopuszcza si¢ w ramach uzupetniajacej dawki pokarmowej i
ktére sg niezbedne do produkeji mleka przez kozy, w celu uwzglednienia praktyk podmiotéw prowadzacych chéw i
uniknigcia stosowania pasz uzupelniajacych, ktre moglyby mie¢ niepozadany wplyw na jakos¢ mleka:

W sklad uzupelniajacej dawki pokarmowej — zaréwno w przypadku mieszanki paszowej produkowanej w gospodar-
stwie, jak i dostepnej na rynku mieszanki paszowej pelnoporcjowej — moga wchodzi¢ wylacznie nastepujace surowce:

— ziarna zb6z, cale lub ekstrudowane, i ich produkty pochodne,

— nasiona oleiste, owoce oleiste i ich produkty pochodne,

— nasiona roélin straczkowych i ich produkty pochodne,

— inne nasiona, owoce i ich produkty pochodne: wytloki orzechéw, kasztany famane,

— rofliny bulwiaste, rosliny korzeniowe i ich produkty pochodne,
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— oleje i thuszcze pochodzenia roslinnego,

— pasze objetoSciowe i widkniste i ich produkty pochodne;,

— mineraly i ich produkty pochodne,

— dodatki technologiczne: substancje wigzace, zageszczajace, Zelujace,
— mikroskfadniki pokarmowe i witaminy”.

Tego rodzaju pasze przyczyniajg si¢ do nadania mleku takiej konsystencji, ktéra sprzyja rozwojowi zréznicowanej
flory mleka, w szczegdlnosci poprzez zawarto$¢ drozdzy.

Réznorodnos¢ paszy zadawanej kozom, zakaz stosowania kiszonek oraz okreslenie zasad dotyczacych sianokiszonek
i paszy odwodnionej przyczyniaja si¢ do wyksztalcenia wlasciwosci organoleptycznych sera ,Chabichou du Poitou”.

Mieko wykorzystywane w produkgji

Dodaje si¢ wzmianke o warunkach przechowywania mleka w gospodarstwie: Aby zachowal wlasciwosci mleka
(kazeiny i wapn) i ograniczy¢ rozwdj mikroorganizméw psychrofilnych, ktére ograniczaja z kolei rozwéj naturalnej
flory mlekowej, ,mleko mozna przechowywaé w chlodzonych pojemnikach w gospodarstwie maksymalnie przez
48 godzin”.

Dodano przepis, zgodnie z ktérym ,wykorzystane mleko jest surowym mlekiem kozim”, wprowadzajac tym samym
obowigzek produkcji z mleka surowego, aby zachowa¢ wlasciwosci mleka, zwlaszcza organoleptyczne, a takze jego
pierwotng flore, i dzigki temu wzmocni¢ zwiazek z obszarem geograficznym.

Przetwarzanie

W celu lepszego oddania wlasciwosci produktu i zapewnienia poszanowania zwyczajéw zwigzanych z produkcjg sera
,Chabichou du Poitou” sporzadzono opis kluczowych etapéw schematu produkcji ,,Chabichou du Poitou”.

a) ,Dojrzewanie mleka”

Dodaje si¢ wzmianke dotyczaca etapu dojrzewania mleka (etap ten rozpoczyna si¢ najpdzniej 10 godzin po otrzyma-
niu mleka) oraz zwigzane z nim wartosci (czas trwania wynoszgcy co najmniej 2 godziny i temperatura wynoszaca co
najmniej 8 °C), poniewaz etap ten ma istotne znaczenie dla rozwoju flory mlekowej oraz sprzyja zakwaszaniu i selek-
¢ji flory. Etap ten nalezy zatem przeprowadzi¢ w optymalnych warunkach umozliwiajacych prawidlowy rozwdj flory
mlekowej.

Dodaje si¢ przepis, zgodnie z ktérym dopuszcza si¢ stosowanie dodatkow flory ze szczepienia enzymami pochodza-
cej z serwatki serowej w postaci Swiezej lub zamrozonej lub dostgpnych na rynku kultur starterowych lub drozdzy
specyficznych dla grupy — albo za pomoca bezposredniego zaszczepienia enzymami, albo za pomoca kultury na
mleku kozim, ktére mozna wzbogaci¢ mlekiem kozim w proszku.

Okresla si¢ rowniez nature dopuszczalnej flory ze szczepienia enzymami w celu uwzglednienia praktyk stosowanych
przez podmioty gospodarcze:

— naturalna flora mleka surowego,

— flora wyksztalcona w serwatce,

— endemiczna flora z serowarni,

— flora plesniowa oraz drozdzowa dostgpna na rynku,
— flora specyficzna dla grupy.

b) ,Zaprawianie podpuszczka i koagulacja”

Wprowadza si¢ warto$ci zwigzane z etapem zaprawiania podpuszczka (maksymalny okres wynoszacy 24 godziny
miedzy rozpoczeciem odbioru a zaprawieniem mleka podpuszczka, maksymalne pH wynoszace 6,45 lub minimalna
kwasowos¢ wynoszaca 16 ° w skali Dornica), poniewaz parametry te gwarantujg prawidtowy rozwoéj flory mlekowej
miedzy dojeniem a zaprawieniem mleka podpuszczka.

W celu zagwarantowania prawidlowego rozwoju bakterii mezofilnych dodaje si¢ maksymalng temperature zaprawia-
nia podpuszczka (wynoszaca 25 °C).

Dodano maksymalng dawke podpuszczki: 8 mililitréw na 100 litréw mleka w przypadku podpuszczki zawierajacej
520 miligraméw chymozyny na litr w celu zachowania mlecznego charakteru sera ,Chabichou du Poitou”, ktory
wplywa na konsystencj¢ masy.

Dodano réwniez minimalny czas trwania koagulacji (16 godzin) potrzebny do osiggniecia kwasowosci wymaganej do
umieszczenia sera w formie.
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Wprowadzono przepis zakazujacy wszelkiego rodzaju przedtuzania przechowywania skrzepu i nabywania Swiezego
skrzepu luzem, bez formy, ze wzgledu na negatywny wplyw, jaki praktyka ta moglaby mie¢ na wlasciwosci organolep-
tyczne sera, oraz ze wzgledu na rozwdj technologii serowarskich zaobserwowany u podmiotéw gospodarczych
(zakaz wstepnego odsaczania).

¢) ,Umieszczenie w formie”

Dodano informacje o kwasowosci w chwili umieszczenia w formie: co najmniej 50° w skali Dornica lub maksymalne
pH wynoszace 4,60, poniewaz pomiar kwasowos$ci umozliwia kontrole mlecznego charakteru sera podczas tego waz-
nego etapu produkgji.

Jezeli chodzi o skrzep, usuwa si¢ sformulowanie ,wstgpnie odsgczony lub nie”, poniewaz wstgpne odsgczanie jest
zabronione w celu zachowania konsystencji skrzepu i uzyskania delikatnej konsystencji masy charakterystycznej dla
przedmiotowego sera. Sformulowanie ,wstgpnie odsgczony lub nie” usuwa si¢ rowniez w jednolitym dokumencie.

Dodaje si¢ wzmianke o tym, ze umieszczanie w formie moze si¢ odbywac za pomoca czerpaka, zgodnie z praktyka
podmiotéw gospodarczych, oraz oddzielnych form lub multiform z naktadka rozdzielajaca.

Ponadto dodaje si¢ przepis zakazujacy stosowania maszyn do umieszczania w formie, aby zapobiec stosowaniu tech-
nik formowania naruszajacych integralno$¢ skrzepu.

Sformulowania dotyczace cech formy:

,0 minimalnej wysoko$ci wynoszacej 6,5 centymetra, maksymalnej wysokosci wynoszacej 16 centymetréw, Srednicy
u podstawy wynoszacej 6 centymetrow i $rednicy mierzonej na wysokosci 6,5 centymetra wynoszacej 6,5 centyme-
tra” oraz ,perforowana forma w ksztalcie ucigtego stozka o okreslonych wymiarach”

otrzymujg nastgpujace brzmienie:

,Stosuje si¢ perforowang forme w ksztalcie ucigtego stozka o nastepujacych wymiarach wewnetrznych: o minimalnej
wysokosci wynoszacej 6,5 centymetra, maksymalnej wysoko$ci wynoszacej 16 centymetréw (lacznie z nadstawkami
do form), $rednicy u podstawy wynoszacej 6,2 centymetra i Srednicy mierzonej na wysokosci 6,5 centymetra wyno-
szacej 6,6 centymetra.

Sciana formy zawiera 5 rzedow, z ktérych kazdy sktada sie z 9 otworéw o srednicy 2 mm rozmieszczonych na planie
stozka lub szachownicy.

Na dnie formy znajduje si¢ ttoczenie ,CdP”.

Dno jest lekko zaokraglone przy promieniu wynoszacym 5 mm i zawiera 3 otwory o $rednicy 2 mm w punkcie o
Srednicy 13 mm, 6 otwordéw o Srednicy 2 mm w punkcie o Srednicy 23 mm i 12 otworéw o $rednicy 2 mm w punk-
cie o $rednicy 40 mm”.

Stosowanie specjalnej, idealnie dostosowanej formy stanowi wazny element specyfikacji produktu, poniewaz decy-
duje ono o typowym ksztalcie sera ,Chabichou du Poitou” przypominajacym niewielki kawalek drewna stuzacy do
zatkania beczki oraz o powolnej dynamice odsgczania serwatki. Wymiary $rednicy u podstawy i u géry formy prze-
nosi si¢ z punktu dotyczacego opisu produktu i poprawia: 6,2 zamiast 6 w przypadku Srednicy u podstawy; 6,6
zamiast 6,5 w przypadku $rednicy u gory formy. Zmiana ma na celu poprawienie bledu popelnionego w chwili rejes-
tracji ChNP. Dodaje si¢ réwniez informacje o tym, ze maksymalna wysoko$¢ formy obejmuje nadstawki do form.

d) ,Odsgczanie”

Nastepujace zdanie:

,Odsgczanie trwa od osiemnastu do dwudziestu czterech godzin”
w punkcie dotyczacym odsgczania otrzymuje brzmienie:

,Trwa co najmniej 18 godzin”.

Usuwa si¢ maksymalny czas trwania odsgczania (,24 godziny”), poniewaz wykorzystanie surowego mleka, ktore stato
si¢ obowiazkowe, moze wiazac si¢ z koniecznoscig dlugiego odsaczania w celu otrzymania dobrej konsystencji masy
sera ,,Chabichou du Poitou”.

Wzmianke o maksymalnym czasie trwania odsgczania wynoszacym 48 godzin usuwa si¢ réwniez z jednolitego doku-
mentu.

Dodaje si¢ wzmianke dotyczacg minimalnej liczby 3 odwrdcen — miedzy umieszczeniem w formie a wyjeciem z
formy — poniewaz jest ona niezbedna do odsaczenia serwatki i przyczynia si¢ do ostatecznego ksztaltu sera.

e) ,Solenie”

Uwzglednia si¢ technike solenia w solance w celu uniknigcia wszelkich odstgpstw natury jako$ciowej: solanka musi
by¢ nasycona i wykorzystana w temperaturze 25 °C.

Wykorzystanie nasyconej solanki pozwala na zapewnienie jednakowej zawartosci soli, a maksymalna temperatura
solanki wynoszaca 25 °C umozliwia uniknigcie nadmiernej temperatury, ktora moze zagraza¢ prawidlowemu rozwo-
jowi flory, sprzyjajac rozwojowi niepozadanych bakterii mezofilnych.
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f) ,Suszenie”
Zdanie:

,2Umieszcza si¢ je nastepnie w pomieszczeniu przeznaczonym do suszenia na czas od dwudziestu czterech do czter-
dziestu o$miu godzin”

otrzymuje brzmienie:

,Sery suszy sie przez co najmniej 24 godziny. Przed zakonczeniem suszenia powinien rozpoczac si¢ proces »inkrusta-
¢ji«”. Ma to na celu wprowadzenie wigkszej dozy elastycznosci w zarzadzanie tym procesem. Zgodnie z aktualng prak-
tyka suszenie nie musi odbywa¢ si¢ w specjalnie do tego przeznaczonym pomieszczeniu, w szczegdlnosci w przy-
padku producentéw wytwarzajacych ser w gospodarstwie, u ktorych czesto ma to miejsce w pomieszczeniu
produkcyjnym. Ponadto poniewaz celem suszenia jest zapewnienie rozwoju drozdzy przed umieszczeniem seréw w
suszarni, maksymalny czas trwania zastgpuje si¢ zobowiazaniem rezultatu; chodzi o wskaznik wizualny umozliwia-
jacy zapewnienie osiggnigcia koficowego celu tego etapu, ktrym jest rozpoczecie procesu ,inkrustacji” ((fr. graissage),
ktére przejawia si¢ pojawieniem si¢ na powierzchni pierwszej flory odpowiadajacej za dojrzewanie).

Wzmianke o maksymalnym czasie trwania suszenia wynoszacym 48 godzin usuwa si¢ rowniez z jednolitego doku-
mentu.

2) .Dojrzewanie”
Zdanie:

,Dojrzewanie w suszarni trwa co najmniej dziesie¢ dni i odbywa si¢ na obszarze produkcji od dnia zaprawienia pod-
puszczky, w temperaturze wynoszacej 10-12 °C oraz przy wilgotnosci powietrza wynoszacej 80-90 %.”

otrzymuje brzmienie:

,Chlodzenie odbywa si¢ w sposob stopniowy. Dziesig¢ dni po zaprawieniu podpuszczky temperatura w suszarni
wynosi co najmniej 8 °C.

Po okresie dojrzewania w suszarni na serach wystepuje skorka pokryta powierzchniowa plesnia, ktéra jest wyraznie
widoczna gotym okiem.

W przypadku transportu ser6w z miejsca produkcji do miejsca, w ktérym odbywa si¢ dojrzewanie, sery mozna chlo-
dzi¢ na potrzeby transportu przez maksymalny okres 24 godzin. Czas ten dodaje si¢ do minimalnego czasu trwania
dojrzewania.”.

Mimo dokonania zmiany warunkéw dojrzewania minimalny czas trwania dojrzewania nie ulega zmianie. Maksy-
malna temperatura na ostatecznym etapie dojrzewania musi by¢ nizsza niz temperatura na poczatku tego procesu
(ktéra wynosi — dla przypomnienia — maksymalnie 25 °C w chwili zaprawienia podpuszczks) z uwagi na wymag stop-
niowego chtodzenia. Dziesi¢¢ dni po zaprawieniu podpuszczka minimalng temperature dojrzewania obniza si¢ z 10 °
C do 8 °C w celu uwzglednienia rzeczywiscie stosowanych praktyk. W temperaturze wynoszacej co najmniej 8 °C
nastepuje rozwdj flory, dzigki czemu zachodzg procesy lipolizy i proteolizy umozliwiajace rozwdj aromatéw typo-
wych dla sera ,Chabichou du Poitou”. Usuwa si¢ wzmianke o maksymalnej temperaturze dojrzewania w celu pozosta-
wienia podmiotowi przeprowadzajgcemu dojrzewanie wigkszej elastycznosci. Dodaje sie okreslenie wygladu zew-
netrznego ser6w po zakofczeniu suszenia w suszarni. Etap dojrzewania kontroluje si¢ bowiem nie tylko za pomocg
temperatury, lecz réwniez poprzez kontrole wygladu zewngtrznego seréw zwigzanego z rozwojem flory powierz-
chniowej.

Usuwa si¢ minimalng i maksymalng wilgotno$¢, poniewaz wartosci te nie odpowiadajg juz praktykom niektérych
podmiotéw przeprowadzajacych dojrzewanie. Podmiot przeprowadzajacy dojrzewanie dostosowuje bowiem wilgot-
no$¢ do wlasciwosci suchej masy w chwili wyjecia z formy, ktére moga si¢ znacznie rézni¢ w zaleznosci od jakosci
wykorzystanego mleka. Wilgotno$¢ w suszarni moze zatem ulega¢ znacznym zmianom i wykracza¢ poza limity prze-
widziane w obowiazujacej specyfikacji produktu.

Dodano maksymalny czas chlodzenia seréw niepoddanych procesowi dojrzewania przed transportem pojazdem
chlodniczym (maksymalnie 24 godziny) w celu unikniecia niektérych mozliwych odstepstw wynikajacych ze zbyt
dlugiego przechowywania w chtodni. Czas ten dodaje si¢ do minimalnego czasu trwania dojrzewania ze wzgledu na
wstrzymanie procesu dojrzewania, do ktérego dochodzi w niskiej temperaturze.

Z jednolitego dokumentu usuwa si¢ maksymalng temperatur¢ dojrzewania wynoszaca 10 °C oraz zakres wilgotnosci
wynoszacy 80-90 %.

5. ZWIAZEK

Jezeli chodzi o punkt dotyczacy zwigzku z obszarem geograficznym, zostaje on w caloéci przeredagowany w celu lep-
szego podkreslenia zwigzku sera ,Chabichou du Poitou” z jego obszarem geograficznym, jednak bez zmiany istoty
tego zwiazku. W opisie tym podkreslono zwlaszcza warunki produkcji mleka pozwalajace uzyska¢ mleko surowe
nadajgce si¢ do przetworzenia na ser, ktory to proces wymaga szczegdlnych umiejetnosci, a takze warunki dojrzewa-
nia. W punkcie ,Specyfika obszaru geograficznego” opisano czynniki naturalne charakteryzujace obszar geograficzny
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oraz czynnik ludzki, podsumowujac aspekt historyczny i zwracajac uwage na szczegdlne umiejetnosci. W punkcie
,Specyfika produktu” podkreslono niektére elementy wprowadzone do opisu produktu. Ponadto w punkcie ,Zwigzek
przyczynowy” wyjasniono wspélzalezno$ci migdzy czynnikami naturalnymi, czynnikiem ludzkim oraz produktem.

Zmiang t¢ wprowadza si¢ rowniez w jednolitym dokumencie.

6. ETYKIETOWANIE
Usuwa si¢ nastgpujacy akapit:

,Sery objete nazwa pochodzenia nalezy wprowadza¢ do obrotu opatrzone indywidualng etykiety zawierajaca chro-
niong nazwe pochodzenia wraz z okresleniem »nazwa pochodzenia« zapisane czcionkg w rozmiarze réwnym co naj-
mniej dwom trzecim rozmiaru najwigkszej czcionki zastosowanej na etykiecie.

Umieszczenie logo »INAO« jest obowigzkowe.

Ponadto okreslenie »produkcja wiejska« lub »ser wiejski« badZ jakiekolwiek inne okreslenia sugerujace wiejskie pocho-
dzenie produktu sg zastrzezone dla producentéw przetwarzajacych mleko wyprodukowane w ich gospodarstwie.

Ser produkcji wiejskiej odebrany i poddany dojrzewaniu przez podmiot przeprowadzajgcy dojrzewanie sera rowniez
moze by¢ opatrzony tym okresleniem.”.

Dodaje si¢ nastgpujace zdanie:

,Poza napisami, ktore nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania i
prezentacji $rodkéw spozywczych, na etykiecie w tym samym polu widzenia umieszcza si¢ zarejestrowang nazwe
produktu i symbol ChNP Unii Europejskiej.”.

Zaktualizowano punkt dotyczacy etykietowania, aby uwzgledni¢ zmiany przepiséw krajowych i europejskich. Usu-
nigto obowigzek dotyczgcy rozmiaru czcionki, poniewaz wymdg, zgodnie z ktérym nazwa oraz symbol ChNP Unii
Europejskiej musza znajdowac si¢ w tym samym polu widzenia, wydaje si¢ bardziej zasadny.

Zmiany te wprowadza si¢ rowniez w jednolitym dokumencie.

7. INNE
Zaktualizowano adres wiasciwego organu paristwa czlonkowskiego.
Zaktualizowano nazwe i dane kontaktowe grupy oraz dodano jej status prawny.

W punkcie zawierajgcym odniesienia do organéw kontrolnych zaktualizowano nazwe i dane kontaktowe oficjalnych
organéw kontrolnych. Punkt ten zawiera dane kontaktowe wiasciwych organéw kontroli na szczeblu krajowym we
Francji: Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité [INAO]) oraz
Dyrekeji 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 dostepne na stronie internetowej INAO oraz w bazie danych Komisji Europejskiej.

W punkcie dotyczacym wymogoéw krajowych dodaje si¢ tabele przedstawiajaca gléwne punkty podlegajace kontroli
oraz metode ich oceny.

JEDNOLITY DOKUMENT
,CHABICHOU DU POITOU”
Nr UE: PDO-FR-0115-AMO1 - 5.12.2018
ChNP (X) ChOG ()
1. Nazwa lub nazwy

,Chabichou du Poitou”

2. Pafistwo czlonkowskie lub Panstwo Trzecie

Francja
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3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Ser ,Chabichou du Poitou” wytwarza si¢ wylacznie z surowego, pelnego mleka koziego. Jest to ser migkki, o niepraso-
wanej, niegotowanej masie, otrzymywany w drodze koagulacji kwasowej z niewielkim dodatkiem podpuszczki, lekko
solony, o cienkiej skorce z widoczna bialg, z6ta lub niebieskg powierzchniows plesnig.

Jego ksztalt przypomina ucigty stozek zwany ,bonde” (ksztalt kawalka drewna stuzacego do zatkania beczki). Pod
koniec minimalnego okresu dojrzewania na gérnej powierzchni seréw znajduje si¢ charakterystyczne oznaczenie
,CdpP”.

Ser zawiera co najmniej 18 graméw ttuszczu na 100 graméw produktu konicowego. Catkowita sucha masa nie moze
stanowi¢ mniej niz 40 gramoéw na ser.

Po uplywie minimalnego okresu dojrzewania wynoszacego 10 dni od zaprawienia podpuszczka minimalna masa sera
wynosi 140 g.

Biala masa jest zwarta, jednorodna i delikatna, zachowujac przy tym naturalng elastyczno$¢.
Mlode sery maja rozplywajaca si¢ w ustach konsystencje.

Po przedtuzonym dojrzewaniu masa staje si¢ famliwa i moze pojawi¢ si¢ wyciek spod skorki.
Smak mtodego sera jest fagodny, o mlecznym charakterze.

Po kilku tygodniach dojrzewania smak charakterystyczny dla mleka koziego uwydatnia si¢ i nabiera trwatosci. Cza-
sami wyczuwalne s3 aromaty suszonych owocéw. Smak nie jest nadmiernie stony, kwasny ani gorzki.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Co najmniej 75 % rocznej dawki pokarmowej kéz wchodzacych w sktad stada pochodzi z obszaru geograficznego, tj.
825 kg suchej masy na koze rocznie. Wymog ten odzwierciedla aktualne praktyki i ograniczenia dotyczace chowu na
przedmiotowym obszarze geograficznym zwigzane z dostosowaniem do klimatu charakteryzujacego sie regularnymi
okresami suszy oraz do wlasciwosci geologicznych gleb.

Calo$¢ pasz zielonych produkuje si¢ na przedmiotowym obszarze geograficznym. Dawka pokarmowa sklada si¢ w co
najmniej 55 % z pasz zielonych, tj. 605 kilograméw suchej masy na koze rocznie.

Za pasze zielone uznaje si¢: pasze zielone z traw, rodlin stragczkowych — w postaci czystej lub zmieszane — rosliny
warzywne korzeniowe i roliny kapustne, stome i cale rodliny zbozowe, rosliny straczkowe, roliny oleiste i rosliny
wysokobiatkowe stanowiace uzupelnienie innych pasz objgtosciowych, dziko rosngce gatunki wystepujace na wyzna-
czonym obszarze geograficznym. Rosliny te skarmiane sg jako ro$liny §wieze, w postaci sianokiszonki, siana, aglome-
rowane lub odwodnione.

Zabrania si¢ stosowania kiszonek. Dopuszcza si¢ stosowanie sianokiszonki w maksymalnej ilosci 200 kilograméw
suchej masy na koze rocznie. W paszy zielonej w postaci sianokiszonki zawarto$¢ suchej masy wynosi co najmniej
50 %.

Tlo$¢ roslin aglomerowanych i odwodnionych ogranicza si¢ do 200 kilograméw suchej masy na kozg rocznie.

Roczna dawka pokarmowa kozy zawiera co najmniej 200 kilograméw suchej masy w postaci lucerny lub roélin
straczkowych pochodzacych z obszaru geograficznego.

W sklad uzupelniajacej dawki pokarmowej — zaréwno w przypadku mieszanki paszowej produkowanej w gospodar-
stwie, jak i dostepnej na rynku mieszanki paszowej pelnoporcjowej — moga wchodzi¢ wylacznie nastepujace surowce:

— ziarna zb6z, cale lub ekstrudowane, i ich produkty pochodne,

— nasiona oleiste, owoce oleiste i ich produkty pochodne,

— nasiona roélin straczkowych i ich produkty pochodne,

— inne nasiona, owoce i ich produkty pochodne: wytloki orzechéw, kasztany famane,
— roéliny bulwiaste, rosliny korzeniowe i ich produkty pochodne,

— oleje i thuszcze pochodzenia roélinnego,

— pasze objetosciowe i widkniste i ich produkty pochodne,

— mineraly i ich produkty pochodne,

— dodatki technologiczne: substancje wigzace, zageszczajace, Zelujace,

— mikroskfadniki pokarmowe i witaminy.
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Dopuszcza si¢ stosowanie serwatki pochodzacej z gospodarstwa.

Uzupelniajaca dawke pokarmowg ogranicza si¢ do 495 kilograméw suchej masy na kozg rocznie. Zawiera ona co naj-
mniej 150 kilograméw lub 30 % zb6z lub roslin oleistych badZ roslin biatkowych pochodzacych z przedmiotowego
obszaru geograficznego.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie odbywajg sie na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Poza napisami, ktére nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania i
prezentacji $rodkéw spozywczych, na etykiecie w tym samym polu widzenia umieszcza si¢ zarejestrowang nazwe
produktu i symbol ChNP Unii Europejskiej.

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

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Departament Vienne
kanton Chasseneuil-du-Poitou: wszystkie gminy;
kanton Chatellerault 1: wszystkie gminy;
kanton Chatellerault 2: gminy Chatellerault, Orches, Savigny-sous-Faye, Sérigny i Sossais;
kanton Chatellerault 3: gminy Chatellerault i Senillé-Saint-Sauveur;

kanton Chauvigny: gminy Availles-en-Chatellerault, Bonneuil-Matours, Cenon-sur-Vienne, Chauvigny (w odniesieniu
do czgsci odpowiadajacej jej terytorium na dzien 29 czerwca 1990 r.) i Valdivienne (w odniesieniu do cze$ci nalezacej
do terytorium gminy Chauvigny na dziefi 29 czerwca 1990 r.);

kanton Civray: gminy Asnois, Blanzay, Champagné-le-Sec, Champagné-Saint-Hilaire, Champniers, La Chapelle-Baton,
Charroux, Chatain, Chateau-Garnier, Civray, La Ferriere-Airoux, Genouillé, Joussé, Linazay, Lizant, Magné, Maupré-
voir, Payroux, Saint-Gaudent, Saint-Macoux, Saint-Martin-I'Ars, Saint-Pierre-d’Exideuil, Saint-Romain, Saint-Saviol,
Savigné, Sommiéres-du-Clain, Surin i Vouléme;

kanton Jaunay-Clan: wszystkie gminy;

kanton Loudun: gminy Angliers, Arcay, Aulnay, Berthegon, Cernay, Chalais, La Chaussée, Chouppes, La Roche-
Rigault, Coussay, Craon, Curgay-sur-Dive, Dercé, Doussay, Glénouze, La Grimaudiere, Guesnes, Loudun, Martaizé,
Maulay, Mazeuil, Messemé, Moncontour, Monts-sur-Guesnes, Mouterre-Silly, Princay, Ranton, Saint-Clair, Saint-Jean-
de-Sauves, Saint-Laon, Saires, Sammargolles, Ternay i Verrue;

kanton Lusignan: wszystkie gminy;

kanton Lussac-les-Chateaux: gminy Bouresse, Brion, Gengay, Lhommaizé, Moussac, Queaux, Saint-Laurent-de-Jour-
des, Saint-Maurice-la-Clouére, Saint-Secondin, Usson-du-Poitou, Verrieres i Le Vigeant;

kanton Migné-Auxances: wszystkie gminy;
kanton Poitiers 1: wszystkie gminy;

kanton Poitiers 2: wszystkie gminy;

kanton Poitiers 3: wszystkie gminy;

kanton Poitiers 4: wszystkie gminy;

kanton Poitiers 5: wszystkie gminy;

kanton Vivonne: wszystkie gminy;

kanton Vouneuil-sous-Biard: wszystkie gminy.
Departament Deux-Sevres

kanton Bressuire: gmina Geay;

kanton Celles-sur-Belle: wszystkie gminy;
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kanton La Gatine: gminy Aubigny, Beaulieu-sous-Parthenay, La Boissiére-en-Gatine, Chantecorps, Clavé, Coutiéres,
Doux, La Ferriére-en-Parthenay, Fomperron, Les Forges, Gourgé, Les Groseillers, Lhoumois, Maziéres-en-Gatine, Méni-
goute, Oroux, La Peyratte, Pressigny, Reffannes, Saint-Georges-de-Noisné, Saint-Germier, Saint-Lin, Saint-Marc-la-
Lande, Saint-Martin-du-Fouilloux, Saint-Pardoux, Saurais, Soutiers, Thénezay, Vasles, Vausseroux, Vautebis, Verruyes i
Vouhé;

kanton Melle: wszystkie gminy;

kanton Mignon-et-Boutonne: gminy Asniéres-en-Poitou, Brieuil-sur-Chizé, Brioux-sur-Boutonne, Chérigné, Ensigné,
Juillé, Luché-sur-Brioux, Lusseray, Paizay-le-Chapt, Périgné, Secondigné-sur-Belle, Séligné, Vernoux-sur-Boutonne, Vil-
lefollet i Villiers-sur-Chizé;

kanton Plaine Niortaise: gminy Brilain, Prahecq, Saint-Martin-de-Bernegoue i Vouill¢;

kanton Saint-Maixent-IEcole: gminy Augé, Azay-le-Brilé, La Créche, Exireuil, Nanteuil, Romans, Sainte-Eanne, Saint-
Maixent-I'Ecole, Saint-Martin-de-Saint-Maixent, Sainte-Néomaye, Saivres i Souvigné;

kanton Thouars: gminy Missé, Saint-Jacques-de-Thouars, Saint-Jean-de-Thouars i Thouars;

kanton Val de Thouet: gminy Airvault, Assais-les-Jumeaux, Availles-Thouarsais, Boussais, Brie, Brion-prés-Thouet, Le
Chillou, Glénay, Irais, Louin, Luzay, Maisontiers, Marnes, Oiron, Pas-de-Jeu, Pierrefitte, Saint-Cyr-la-Lande, Sainte-
Gemme, Saint-Généroux, Saint-Jouin-de-Marnes, Saint-Léger-de-Montbrun, Saint-Loup-Lamairé, Saint-Martin-de-
Macon, Saint-Martin-de-Sanzay, Saint-Varent, Taizé-Maulais, Tessonniére i Tourtenay.

Departament Charente
kanton Charente-Bonnieure: gminy Benest, Le Bouchage, Champagne-Mouton i Vieux-Ruffec;

kanton Charente-Nord: gminy Les Adjots, Bernac, Bioussac, Brettes, La Chévrerie, Condac, Courcome, Empuré, La
Faye, La Forét-de-Tessé, Londigny, Longré, La Magdeleine, Montjean, Nanteuil-en-Vallée, Paizay-Naudouin-Embourie,
Raix, Ruffec, Saint-Gourson, Saint-Martin-du-Clocher, Souvigné, Taizé-Aizie, Theil-Rabier, Villefagnan i Villiers-le-
Roux.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny ,Chabichou du Poitou” odpowiada regionowi Haut-Poitou polozonemu na wapiennym plasko-
wyzu rozciagajacym si¢ az po obrzeza Masywu Centralnego na wschodzie oraz po uprawy zb6z i winorosli w depar-
tamencie Charente na potudniu. Gminy wchodzace w sklad przedmiotowego obszaru geograficznego znajduja si¢
gléwnie na wschdd od departamentu Deux-Sévres i na zachdd od departamentu Vienne, a takze — w mniejszym
zakresie — na péinoc od departamentu Charente.

Region Haut-Poitou uksztaltowat si¢ wskutek proceséw osadzania si¢ wapienia. Wystepujace na tym obszarze gléwne
rodzaje gleb powstaly wskutek zmian zachodzacych w tej wapiennej skale macierzystej. Najczestsza formacje glebowa
stanowig gleby wapienno-gliniaste (fr. terres de groie) Sa to brunatne gleby wapienno-gliniaste o réznej glebokosci. W
potudniowej czesci obszaru geograficznego obserwuje si¢ wystepowanie gleb o czerwonym zabarwieniu zwanych
,kasztanowymi”. Sg to glebokie, brunatne gleby ilasto-gliniaste powstale wskutek odwapnienia wapiennego podloza.

Umiarkowany klimat podlega wplywom oceanicznym — przy czym opady sa jednak mniej obfite niz w innych regio-
nach wybrzeza atlantyckiego — charakteryzuje si¢ dobrym nastonecznieniem i letnig susza, ktérej charakter moze sie
znacznie r6zni¢ w zaleznosci od roku.

Na obszarze ,Chabichou du Poitou” wystepuja wiec réznorodne rodzaje gleb o réznym potencjale agronomicznym,
co umozliwia prowadzenie upraw zréznicowanych pod wzgledem przestrzeni i czasu (zmianowanie upraw). Srodo-
wisko naturalne sprzyja produkgji jakosciowej paszy zielonej oraz zb6z.

Z historycznego punktu widzenia Poitou jest regionem stynagcym z chowu kéz. W kulture regionu Poitou wpisala sie
zatem bardzo wczesnie produkcja roznego rodzaju seréw z mleka koziego. Mleko uzyskiwane z udoju przeznaczano
w pierwszej kolejnosci do produkeji Swiezych seréw spozywanych na co dzien w kregu rodzinnym. Taka konsumpcja
wlasna byla rozpowszechniona w szczegdlnosci w przypadku najmniejszych gospodarstw rolnych, ktére nie mogly
prowadzi¢ chowu bydla ze wzgledu na niewystarczajacg powierzchni¢ gruntéw. Chéw kéz oraz produkcja seré6w sta-
nowily zajecie kobiet. Forma stosowana do produkcji sera ,,Chabichou du Poitou” byla niewielka, pierwotnie wyko-
nana z ceramiki, i umozliwiala produkcj¢ sera przy uzyciu malej ilosci mleka.

Epidemia filoksery, ktéra wybuchla w 1876 r., oznaczala dla lokalnego rolnictwa zmiang polegajaca na odejsciu od
uprawy winoroéli na rzecz chowu zwierzat i produkcji mleka — zaréwno chowu bydta, na potrzeby produkcji masta,
jak i k6z. W okresie tym doszto do znacznego rozwoju stad kéz w departamentach Deux-Sevres i Vienne, a ich liczeb-
no$¢ przewyzszylta zapotrzebowanie zwigzane ze spozyciem przez producenta i jego rodzing, w zwigzku z czym nad-
wyzke ser6w pochodzacych z produkeji w gospodarstwie poddawano dojrzewaniu i wprowadzano do obrotu na
lokalnych rynkach.

Od poczatku XX w. produkgja sera ,Chabichou du Poitou” przezywala rozkwit w zwigzku z rozwojem spétdzielni
mleczarskich. Poczatkowo wyspecjalizowane w odbiorze mleka krowiego spétdzielnie mleczarskie z czasem zaczely
odbiera¢ réwniez mleko kozie przeznaczone do wyrobu sera.
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Obecnie mleko kozie produkuja gospodarstwa rolne zlokalizowane posréd upraw polowych, co daje efekt mozaiki
zlozonej z réznorodnie zagospodarowanych gruntéw. Miedzy podmiotami prowadzacymi chow zwierzat i producen-
tami zboz moze wytworzy¢ si¢ poczucie solidarno$ci zwigzane z waloryzacja gruntéw i wymiang skladnikéw spozy-
wezych, zboz i pasz zielonych, w szczegdlnosci lucerny.

Forma wykorzystywana do produkgji sera ,,Chabichou du Poitou” zachowala ksztalt kawalka drewna sluzacego do
zatkania beczki i zawiera wytloczony skrétowiec ,CdP” pozwalajacy na identyfikacje sera. Producenci wykorzystuja
szczegblng wiedze fachowa zwigzang z ksztaltem formy przypominajacym Scigty stozek w celu skuteczniejszego
odsgczania serwatki. Opanowanie sztuki zakwaszania oraz trzy etapy skladajace si¢ z odsgczania, solenia i suszenia
sa niezbedne do prawidlowej synerezy oraz umozliwiaja wytworzenie si¢ skorki, ktére stanowi nieodzowny element
wyrobu sera, biorgc pod uwage trudnosci z odsgczaniem zwigzane z forma.

Ksztalt sera ,Chabichou du Poitou” przypomina niewielki $ciety stozek zwany ,bonde”. Na jego skérce wystepuje
powierzchniowa ple$n, a czasami pojawia si¢ rowniez niewielki wyciek spod skorki. Biala masa jest zwarta, jedno-
rodna i delikatna. Ser ma umiarkowany, lecz trwaly posmak koziego mleka z nutg goryczy i soli, a czasami réwniez z
nutami suszonych owocow.

Klimat w Haut-Poitou — bardziej suchy niz w pozostatych czesciach regionu Seuil du Poitou — rozlegly wapienny plas-
kowyz polozony miedzy Masywem Armorykanskim a Masywem Centralnym, a takze gleby gliniasto-wapienne
powstale wskutek zmian zachodzgcych w skale macierzystej przyczynily sie do rozwoju systeméw obejmujacych pro-
wadzenie upraw mieszanych i chéw kéz. Chéw kéz prowadzi si¢ posrod upraw polowych na wysychajacych glebach,
ktore s3 w pelni wykorzystywane przez stada koz. Kozy zywi si¢ zréznicowanymi paszami bogatymi we wibkna
pokarmowe umozliwiajagcymi nadanie mleku odpowiedniej struktury (stosunek biatka do tluszczu) oraz zapewniajg-
cymi ekosystem mikrobiologiczny w mleku.

Pasze przeznaczone dla kéz, ktérych istotna cze$¢ stanowia pasze zielone i zboza, sa przede wszystkim Zrédlem
pierwotnej dawki drozdzy. Roznorodnos¢ paszy zadawanej kozom, jako$¢ pasz zielonych i uzupelniajacych oraz
okreslenie zasad dotyczacych dawek pokarmowych przyczyniaja si¢ do wyksztalcenia wlasciwosci organoleptycznych
sera ,,Chabichou du Poitou”. Wczesne wystgpowanie flory odpowiadajacej za dojrzewanie w mleku, tj. od chwili osiag-
niecia wstepnej dojrzalosci, wyjasnia pojawiajacy sie czasami wyciek spod skérki oraz delikatng konsystencje masy
sera ,,Chabichou du Poitou”.

Intensywne zakwaszanie skrzepu stanowi pozywke dla drozdzy odkwaszajacych. Drozdze te poprzedzaja pojawienie
si¢ plesni geotrichum candidum, ktéra przyczynia si¢ do nadania serowi charakterystycznego wygladu (powierzchniowa
plesn na skérce) oraz umiarkowanego, lecz dlugotrwalego posmaku koziego mleka, nuty goryczy i soli, a czasami
réwniez nut suszonych owocéw, w szczegdlnosci orzechéw laskowych.

Forma wykorzystywana do produkgji ,,Chabichou du Poitou” nadaje serowi charakterystyczny ksztalt Scietego stozka
(ksztalt kawalka drewna stuzacego do zatkania beczki). Forma ta nadaje serowi ,Chabichou du Poitou” jego tozsamosé
oraz wykorzystuje specjalng technologie, ktéra decyduje o wygladzie i smaku sera. Minimalny czas trwania dojrzewa-
nia wynoszacy dziesie¢ dni oraz umiejetnosci podmiotu przeprowadzajgcego dojrzewanie w zakresie kontroli tempe-
ratur umozliwiaja rozwdj flory powierzchniowej i uzyskanie przez ser ,,Chabichou du Poitou” wlasciwosci organolep-
tycznych.

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

http:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-5e3ac3fc-de33-401d-a82c-b4528803ebef
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