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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 46/13)

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 zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»~CANTAL” | ,FOURME DE CANTAL” | ,,CANTALET”
Nr UE: PDO-FR-0113-AMO2 - 30 stycznia 2019
CHNP (X) ChOG ()

1. Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Comité Interprofessionnel des Fromages produits dans le département du Cantal et de ceux produits dans l'aire
géographique de l'appellation d’origine ,Cantal” (CIF)

Adres:

52 avenue des Pupilles de la Nation
BP 124

15001 Aurillac cedex

FRANCE

Tel. +33 0471483994
Email: info@aop-cantal.com

Grupa skladajgca wniosek sklada si¢ z producentéw mleka, zakladoéw przetwérczych i dojrzewalni i w zwiazku
z tym ma ona uzasadniony interes w ztoZeniu wniosku o zmiang specyfikacji.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

X

Opis produktu

X

Nazwa produktu

X

Obszar geograficzny

X

Dowdd pochodzenia

X

Metoda produkgji

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Zwigzek
Etykietowanie

Inne: wlaSciwy organ panstwa czlonkowskiego, grupa skladajaca wniosek, organy kontrolne, wymogi krajowe

4. Rodzaj zmian

O 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.

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 nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

— Punkt ,Nazwa produktu”

Nazwy ,Cantal lub Fourme de Cantal, Petit Cantal, Cantalet” zast¢puje si¢ nazwami ,Cantal”/,Fourme de Cantal”.
Rezygnuje si¢ z nazwy ,Cantalet”, poniewaz jest ona rzadko uzywana. Z nazwy produktu usuwa si¢ oznaczenie
,Petit Cantal”, poniewaz nie jest ono zarejestrowane jako ChNP. Zamiast tego w przypadku malych seréw w punk-
cie ,Etykietowanie” przewiduje si¢ stosowanie okreslenia ,maly”.

Zmiany te wprowadza si¢ rowniez w pkt 1 jednolitego dokumentu w odniesieniu do pkt 3 streszczenia.

— Punkt ,Opis produktu”

Akapit ,Ser »Cantal« jest serem z masy prasowanej niegotowanej, z suchg skorka, zawierajacym co najmniej 45 %
tluszczu w catkowitej suchej masie”

otrzymuje brzmienie:

,Ser »Cantal¢/>Fourme de Cantal« jest serem o suchej skorce, ktorej grubo$¢ zwigksza sie w miare dojrzewania,
wytwarzanym wylacznie z mleka krowiego zaprawionego podpuszczka, o masie twardej, niegotowanej, dwukrot-
nie prasowanej z rozdrabnianiem skrzepu migdzy dwoma prasowaniami, solonej w calo$ci, zawierajacej co naj-
mniej 45 % tluszczu w catkowitej suchej masie. Po uplywie minimalnego czasu dojrzewania sera »Cantal«/>Fourme
de Cantals, tj. po 30 dniach od dnia dodania podpuszczki, minimalna zawarto$¢ suchej masy wynosi 57 %”.

W ten sposéb dodaje si¢ informacje, Ze grubo$¢ skérki sera ,Cantal”/,Fourme de Cantal” zwigksza si¢ w miare doj-
rzewania, ze ser wytwarza si¢ wylacznie z mleka krowiego zaprawionego podpuszczka oraz ze jego masa jest
twarda, dwukrotnie prasowana z rozdrabnianiem skrzepu miedzy dwoma prasowaniami i solona w catosci,
poniewaz cechy te maja istotne znaczenie dla dokladnego opisu produktu.

Dodaje si¢ rowniez, ze po uplywie minimalnego czasu dojrzewania sera ,Cantal”/,Fourme de Cantal”, tj. po 30
dniach od dnia dodania podpuszczki, minimalna zawarto$¢ suchej masy wynosi 57 %. Dodanie tego opisu wiasci-
wosci analitycznych pozwala na lepsze okreslenie produktu.

— Nastepujace akapity:
,Ma on ksztalt lekko $cigtego walca o masie 35-45 kg i Srednicy 36-42 cm”;
,Nazwg pochodzenia moga by¢ objete sery mniejszych rozmiaréw zwane:
— »Petit Cantal« o masie 15-20 kg i $rednicy 26-28 cm,
— »Cantalet« o masie 8-10 kg i Srednicy 20-22 cm”
zastepuje si¢ akapitem:

,Ser »Cantal«>Fourme de Cantal« ma charakterystyczny ksztalt regularnego walca, ktérego krawedzie sg
zaokraglone, bez wybrzuszen:

— o masie 35-45 kg w przypadku sera produkowanego w formach o $rednicy 36-42 cm (duzy rozmiar);
— albo o masie 8-10 kg w przypadku sera produkowanego w formach o $rednicy 20-22 cm (maly rozmiar)”.

Uzupelnia si¢ opis walcowatego ksztaltu sera: aby sera nie mylono z podobnymi produktami, odnoszace si¢ do
wygladu okreslenie ,lekko Sciety” zastepuje sie informacja, ze walec jest regularny, a jego krawedzie s zaokrg-
glone, bez wybrzuszen.
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Srednice sera (36—42 cm w przypadku duzego rozmiaru i 20-22 cm w przypadku malego rozmiaru) zastgpuje si¢
odpowiednimi $rednicami form, poniewaz $rednica sera moze si¢ nieznacznie zmienia¢ w trakcie dojrzewania.

Rzadko spotykany rozmiar 15-20 kg zastepuje si¢ istniejagcym rozmiarem o masie 8-10 kg, ktory okresla si¢
,malym rozmiarem” w odréznieniu od ,duzego rozmiaru” o masie 35-45 kg.

— Z podanych wyzej powoddéw nastepujace akapity, ktore znajduja si¢ odpowiednio w pkt 5 lit. b) ,Opis” i pkt 5
lit. e) ,Metoda produkgji” streszczenia:

,Ser z mleka krowiego, z masy prasowanej niegotowanej, z suchg skorka, w ksztalcie lekko $cigtego walca, o masie
35-45 kg i Srednicy 36-42 cm, ale wystepujacy rowniez w mniejszych formatach (20 kg lub 10 kg), o zawartosci
tluszczu wynoszacej co najmniej 45 %”;

,Ziarna skrzepu wytwarzanego wylacznie z mleka krowiego zaprawionego podpuszczky zbiera sig, prasuje i pozosta-
wia do dojrzenia, a nastgpnie rozdrabnia; masg z uzyskanych ziaren soli si¢, nastgpnie umieszcza w formach, a pézniej
powtérnie prasuje, za$ dojrzewanie przeprowadza si¢ przez co najmniej trzydzieSci dni w chlodnym i wilgotnym
pomieszczeniu”

zastepuje si¢ nastepujacymi akapitami w pkt 3.2 jednolitego dokumentu:

,Ser »Cantal«/>Fourme de Cantal« jest serem o suchej skorce, ktérej grubosé zwigksza si¢ w miarg dojrzewania,
wytwarzanym wylacznie z mleka krowiego zaprawionego podpuszczkg, o masie twardej, niegotowanej, dwukrot-
nie prasowanej z rozdrabnianiem skrzepu migedzy dwoma prasowaniami, solonej w calosci, zawierajacej co naj-
mniej 45 % ttuszczu w catkowitej suchej masie. Po uplywie minimalnego czasu dojrzewania sera »Cantal«/>Fourme
de Cantals, tj. po 30 dniach od dnia dodania podpuszczki, minimalna zawarto$¢ suchej masy wynosi 57 %”;

,Ser »Cantal«/»Fourme de Cantal« ma charakterystyczny ksztalt regularnego walca, ktérego krawedzie sa zaokrg-
glone, bez wybrzuszen:

— o masie 35-45 kg w przypadku sera produkowanego w formach o $rednicy 36-42 cm (duzy rozmiar);

— albo o masie 8-10 kg w przypadku sera produkowanego w formach o $rednicy 20-22 cm (maly roz-
miar)”.

— Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Sery »Cantal«/>Fourme de Cantal« oznacza si¢ wzmianka »mlodys, »$rednio dojrzaly« i »mocno dojrzaly« w zalez-
nosci od czasu dojrzewania i zawartosci suchej masy okre$lonych w nastepujacy sposéb:

— miody: dojrzewanie trwa od 30 do 60 dni, a zawarto$¢ suchej masy wynosi co najmniej 57 %;
— $rednio dojrzaly: dojrzewanie trwa od 90 do 210 dni, a zawartos¢ suchej masy wynosi co najmniej 58 %;

— mocno dojrzaly: dojrzewanie trwa co najmniej 240 dni, a zawarto$¢ suchej masy wynosi co najmniej
60 %”.

W ten spos6b okresla si¢ 3 etapy dojrzewania (ser mlody, $rednio dojrzaly i mocno dojrzaly) w zaleznosci od
czasu dojrzewania i minimalnej zawarto$ci suchej masy (ktora zwigksza si¢ w miare¢ dojrzewania) w celu zapew-
nienia lepszej czytelnosci i fatwiejszej identyfikacji przez konsumenta. Spozywanie sera ,Cantal’/,Fourme de Can-
tal” na roznych etapach dojrzewania jest bowiem elementem tradycji. W zaleznosci od czasu dojrzewania zmienia
sie wyglad zewnetrzny sera ,Cantal’/,Fourme de Cantal” (skérka jest najpierw szaro-biala, pdiniej zlotawa,
a nastepnie brgzowa) oraz jego masa (konsystencja staje si¢ nieco bardziej krucha) i smak (zyskuje na intensyw-
nosci).

Uzupelnienia te dodaje si¢ rowniez w pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

— Dodaje si¢ nastepujace zdanie: ,Czas dojrzewania liczy si¢ od dnia dodania podpuszczki”, poniewaz informa-
cja ta jest przydatna do celéw przeprowadzenia kontroli.

Zdanie to dodaje si¢ rowniez w pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

— Zdania ,Masa o barwie od kremowej lub kosci stoniowej do stomkowozoltej jest aksamitna i delikatna” i
,Sucha skorka, ktéra zmienia barwe od szaro-bialej do ciemnej ochry wraz z uplywem czasu dojrzewania”

otrzymujg brzmienie:

,<Twarda masa o barwie od kosci stoniowej do ciemnozéltej jest elastyczna w przypadku najmlodszych seréw
i moze stac si¢ lekko krucha w przypadku seréw najbardziej dojrzalych” i ,Wyglad suchej skérki zmienia si¢ — naj-
pierw skorka ma barwe szaro-biala, péZniej zlotawa, a nastgpnie bragzows, przy czym moze by¢ pokryta plam-
kami o barwie od ochry do brazowe;j”.

W oparciu o do$wiadczenie zgromadzone przez komisje degustacyjne zmienia si¢ zatem opis masy serowej
i skérki. Opis ten umozliwia lepsze odzwierciedlenie zmian produktu w trakcie dojrzewania.
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Przytoczony powyzej nowy opis masy i skorki dodaje si¢ w pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

— Aby lepiej scharakteryzowa¢ produkt, dodaje si¢ opis jego smaku: ,Mleczny smak, ktéry moze by¢ lekko kwas-
kowy na poczatku dojrzewania, stopniowo si¢ rozwija i ostatecznie staje si¢ owocowy, intensywny i trwaly”.

Opis ten dodaje si¢ rowniez w pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

— Dodaje si¢ zdania ,Ser »Cantal«/»Fourme de Cantal« moze by¢ sprzedawany w kawatkach lub w postaci tartej” i
,Z wyjatkiem pojedynczych porcji o masie ponizej 70 g, kostek lub postaci tartej, na serze musi znajdowac si¢
cze$¢ skorki”. Przepisy te umozliwiajg ustalenie ram w kontekscie cigglych zmian w formach sera oferowanych
konsumentom.

Dodaje si¢ zdanie ,Zabrania si¢ mieszania tartego sera otrzymanego z sera »Cantal«/>Fourme de Cantal« o réznych
oznaczeniach dojrzalosci”, aby umozliwi¢ wyrazne oznakowanie produktu w postaci tartej przy uzyciu nazwy
pochodzenia i odpowiedniego oznaczenia dojrzatoci w celu lepszego informowania konsumentéw.

Zdanie to dodaje si¢ rowniez w pkt 3.5 jednolitego dokumentu.

— Punkt ,Obszar geograficzny”

— Zdanie ,Obszar produkgji obejmuje caly departament Cantal oraz sgsiadujace z nim kantony w nastepujacych
departamentach: Aveyron, Corréze, Haute-Loire i Puy-de-Dome (zob. wykaz gmin w art. 1 dekretu z dnia 29
grudnia 1986 r.)"

otrzymuje brzmienie:

,Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie seréw objetych nazwg pochodzenia »Cantal«/»Fourme de Cantal«
odbywajg si¢ na obszarze geograficznym zatwierdzonym przez Krajowy Instytut ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut
national de l'origine et la qualité) podczas posiedzenia wlasciwego krajowego komitetu z dnia 21 marca 2018 r.
Obszar ten obejmuje terytorium nastgpujacych gmin zgodnie z oficjalnym kodem geograficznym (»Code officiel
géographique«) z 2017 r.:[...]". Po tym akapicie umieszcza si¢ wykaz gmin lub czg$ci gmin wchodzacych w sklad
obszaru geograficznego, ktéry zastepuje poprzedni obszar. Proponowany obszar geograficzny, na ktérym odby-
waja sie wszystkie czynnosci zwigzane z produkcja i przygotowaniem produktu, obejmuje obszar 278 gmin,
w tym dwoch cz¢sciowo, w 5 departamentach. W poréwnaniu z poprzednim obszarem geograficznym obszar
zmniejszono o 3 gminy w departamencie Aveyron, 9 gmin w departamencie Cantal oraz facznie 210 gmin
w calodci i cze$¢ jednej gminy w departamencie Puy-de-Dome. Uzupelniono go o czg$¢ gminy w departamencie
Corréze i gming w departamencie Haute-Loire.

Celem ogdlnego zmniejszenia obszaru geograficznego jest zwigkszenie jego sp6jnosci z elementami stanowigcymi
zwigzek z obszarem pochodzenia sera ,Cantal”/,Fourme de Cantal”. Zmieniony obszar geograficzny odpowiada
tradycyjnemu obszarowi produkcji i dojrzewania sera ,Cantal”/,Fourme de Cantal”, ktéry jest czescig historycznej
wspolnoty Haute-Auvergne i departamentu Cantal oraz na ktérym od co najmniej trzydziestu lat zakorzenione sg
praktyki w zakresie skupu mleka, przetwarzania i dojrzewania sera ,Cantal”/,Fourme de Cantal”. Obszar geogra-
ficzny laczy cechy chlodnego i wilgotnego Srodowiska gor Srednich, ktére charakteryzujg si¢ minimalng wysokos-
cig wynoszacg 500 m n.p.m. lub znacznymi réznicami wysokosSci powyzej 15 %, i minimalng suma opadéw
wynoszacg 700 mm rocznie, oraz roslinnosci charakterystycznej dla pietra pogérza i pigtra alpejskiego; tereny te
znajdujg si¢ na cokole hercyriskim i charakteryzuja si¢ wystepujacymi gdzieniegdzie §rédgérskimi basenami sedy-
mentacyjnymi, a stosowane tutaj praktyki rolnicze sg silnie ukierunkowane na produkgje zielonki.

W gminach usunigtych z obszaru geograficznego od okoto trzydziestu lat nie stosuje si¢ juz w sposéb nieprzer-
wany praktyk w zakresie produkgji sera ,Cantal’/,Fourme de Cantal”. Cechy $rodowiska naturalnego dodanych
dwdch gmin lub cze$ci gmin w departamentach Corréze i Haute-Loire s3 podobne do cech innych terenéw znaj-
dujacych si¢ na obszarze geograficznym oraz odpowiadajg wieloletnim praktykom w zakresie jakosci stosowa-
nych w procesie dojrzewania sera ,,Cantal”/,Fourme de Cantal” po uplywie minimalnego czasu dojrzewania wyno-
szacego 30 dni.

— Sformutowanie: ,Caly departament Cantal oraz sgsiadujace z nim kantony w departamentach Aveyron, Cor-
réze, Haute-Loire i Puy-de-Dome” w pkt 5 lit. ¢) streszczenia zastgpuje si¢ wykazem gmin lub czesci gmin sta-
nowigcych nowy obszar geograficzny w pkt 4 jednolitego dokumentu.
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— Dodaje si¢ nastgpujace dwa zdania: ,Krajowy Instytut ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et
la qualité) sktada w urzedach gmin czesciowo objetych obszarem geograficznym dokumenty graficzne okres-
lajgce granice zatwierdzonego w ten sposob obszaru geograficznego. Dokumenty kartograficzne przedstawia-
jace obszar geograficzny sa dostepne do wgladu na stronie internetowej Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia
i Jakosci”. Dzigki tej zmianie wskazano, w jaki sposéb mozna zapozna¢ si¢ z graficznym odwzorowaniem
obszaru geograficznego.

— Punkt ,Dowdd pochodzenia”
W zwigzku ze zmiang systemu kontroli nazw pochodzenia dodaje si¢ wszystkie przepisy zawarte w tym punkcie.
Dodaje si¢ zatem informacje na temat kilku o$wiadczen/zgloszen:

— zgloszenie identyfikacyjne, ktérego dokonuje si¢ przed udzieleniem pozwolenia podmiotom w celu potwier-
dzenia ich zdolnosci do spelnienia wymogéw specyfikacji znaku towarowego, z postugiwania si¢ ktorym
chca odnosi¢ korzysci;

— skladane z wyprzedzeniem o$wiadczenia o braku zamiaru prowadzenia produkgji i 0 wznowieniu produkgji,
pozwalajgce na dokladne monitorowanie podmiotéw gospodarczych, ktére chcg wycofad si¢ tymczasowo ze
stosowania nazwy pochodzenia, co ulatwia zarzadzanie nazwg pochodzenia, w szczeg6lnosci w odniesieniu
do kontroli warunkéw produkgji i badani organoleptycznych;

— o$wiadczenia niezbedne do potwierdzenia posiadanej wiedzy na temat produktéw przeznaczonych do wpro-
wadzenia do obrotu pod nazwa pochodzenia oraz do ich monitorowania — dodaje si¢ tres¢ i zasady sporza-
dzania tych o§wiadczen.

Os$wiadczenia te pozwalajg grupie na monitorowanie produktéw objetych nazwa pochodzenia.

— Dodaje si¢ wykaz ,rejestracji zwigzanych z identyfikowalnoscia, monitorowaniem i kontrolg warunkéw pro-
dukgji”, ktérych musza dokonaé podmioty gospodarcze zajmujace si¢ produkcjg mleka, skupem, przetwarza-
niem i dojrzewaniem, w celu ulatwienia kontroli identyfikowalnosci i warunkéw produkcji okreslonych w spe-
cyfikagji.

— Zdanie ,Podczas produkeji na bocznej Sciance kazdego kawatka nalezy umiesci¢ aluminiows plakietke o natu-
ralnym kolorze, ktéra umozliwia identyfikacje sera”, ktére znajduje si¢ w punkcie ,Etykietowanie” w obowigzu-
jacej specyfikacji produktu,

otrzymuje brzmienie:

JIdentyfikacja sera jest obowigzkowa. Dokonuje si¢ jej poprzez umieszczenie na serze znaku identyfikacyjnego
podczas formowania bloku sera”.

W ten sposéb bardziej precyzyjnie okresla sie moment umieszczenia znaku identyfikacyjnego (,podczas formo-
wania bloku sera” zamiast ,podczas produkcji”), zachowujac zgodno$¢ z praktykami. Skresla si¢ odniesienie do
miejsca umieszczenia tego znaku na serze (,na bocznej $ciance”), poniewaz okrelenie to nie jest potrzebne do
wlasciwej identyfikacji produktu.

W celu zwigkszenia identyfikowalnosci dodaje sie nastepujace zdanie: ,Ten znak identyfikacyjny przeznaczony
jest do jednorazowego uzytku i nie moze zosta¢ ponownie wykorzystany”.

— Odniesienie do ,aluminiowej plakietki o naturalnym kolorze” i zdanie ,Znajduja si¢ na niej dwie litery, a mia-
nowicie »CA« w przypadku sera »Cantal¢, »CP« w przypadku sera »Petit Cantal« i »CT« w przypadku sera »Canta-
let«, oraz numer identyfikacyjny zakladu produkcyjnego”, ktére znajduja si¢ w punkcie , Etykietowanie” w obo-
wigzujacej specyfikacji produktu,

zastepuje si¢ zdaniem:

,Rodzaj, kolor, wymiary i opis znaku identyfikacyjnego sa zgodne z obowigzujagcymi przepisami”. Umozliwia to
uwzglednienie zmian materialéw, technik znakowania produktéw i informagji identyfikacyjnych umieszczanych
na produkcie w celu zapewnienia i poprawienia identyfikowalnosci.

— Dodaje si¢ nastepujace zdania:

,Oprocz znaku identyfikacyjnego sery »Cantal¢/>Fourme de Cantal« produkowane w gospodarstwach rolnych
posiadaja napis »Cantal Fermier«, ktra wytlacza si¢ na wierzchu i na spodzie produktu podczas formowania
bloku sera. Sery mozna opatrzy¢ réwniez napisem »Ferme de ...« (Gospodarstwo rolne [...]<) wytloczonym na
wierzchu lub na spodzie podczas formowania bloku sera”.

Dzigki wytloczonym napisom mozna zidentyfikowaé sery wyprodukowane w gospodarstwach rolnych.
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— Dodaje si¢ nastepujace zdania:

,Znaki identyfikacyjne i wytlaczane znaki wydawane sg wylacznie przez grupe kazdemu upowaznionemu produ-
centowi. Grupa prowadzi aktualny rejestr przydzielania znakéw identyfikacyjnych, do ktorego wglad maja organy
kontrolne. W razie zawieszenia lub cofnigcia zezwolenia, o ktérym powiadamiajg organy kontrolne, grupa
odbiera producentowi znaki identyfikacyjne i wytlaczane znaki. Przy wycofywaniu seréw z wycofanych produk-
téw usuwa si¢ znaki identyfikacyjne i wytloczone napisy zawierajace nazwe »Cantal« zgodnie z zasadami przewi-
dzianymi w planie kontroli”.

Przepisy te pozwalaja zapewni¢ wydawanie znakow identyfikacyjnych i wytlaczanych znakéw wszystkim produ-
centom spetniajacym specyfikacje produktu oraz odbieranie ich od producentéw, w przypadku ktérych organy
kontrolne cofnely lub zawiesily zezwolenie na produkcje. Powyzsze przepisy umozliwiaja rowniez usunigcie
z wycofanych seréw znakow identyfikacyjnych i wyttoczonych napiséw zawierajacych nazwe ,Cantal”.

— Dodaje si¢ akapit w brzmieniu: ,W ramach kontroli wlasciwosci produktu objetego nazwa pochodzenia prze-
prowadza si¢ badanie analityczne i organoleptyczne, ktorego celem jest zapewnienie jakosci i typowych cech
charakterystycznych produktéw poddawanych temu badaniu. Badanie to przeprowadza si¢ poprzez pobranie
prébek seréw oznaczonych odpowiednio jako mtode, $rednio dojrzate i mocno dojrzale zgodnie z procedu-
rami przewidzianymi w planie kontroli". Zmiana ta umozliwia wskazanie zasad kontroli produktu, aby
zapewnic jego zgodno$¢ z opisem produktu objetego nazwg pochodzenia.

— Punkt ,Metoda produkcji”

— Produkcja mleka

Dodaje si¢ przepisy dotyczace warunkéw chowu, prowadzenia i zywienia stada mlecznego, aby uwzglednié trady-
cyjne praktyki.

— Dodaje si¢ zdanie ,Mleko wykorzystywane do produkgji sera »Cantal«/»Fourme de Cantal« pochodzi z gospo-
darstw o powierzchni co najmniej jednego hektara uzytkoéw rolnych na krowe”, aby zapewni¢ ekstensywny
charakter produkcji mleka zgodnie z tradycyjna metoda produkcji na przedmiotowym obszarze geograficz-
nym.

Dodaje si¢ zdania: ,Termin »krowa« odnosi si¢ do wszystkich kréw mlecznych i kréw mamek, ktére juz si¢ ocielily
i s3 obecne w gospodarstwie. Liczba hektar6w uzytkéw rolnych $cisle odpowiada powierzchni wykorzystywanej
przez rolnika do Zywienia wszystkich zwierzat w gospodarstwie” w celu wyja$nienia, do jakiego rodzaju zwierzt
i do ktérych powierzchni odnosi si¢ poprzedni przepis.

— Dodaje si¢ nastepujace zdania:

— ,Stado mleczne obejmuje wszystkie krowy mleczne i jaléwki remontowe obecne w gospodarstwie. Krowy
mleczne s3 to krowy w okresie laktacji i po zakonczeniu laktacji, z wyjatkiem opasanych kréw wybrako-
wanych. Jalowki sg to zwierzeta w okresie miedzy odsadzeniem a pierwszym porodem”;

— ,Cale stado mleczne w danym gospodarstwie spelnia warunki produkcji seré6w objetych nazwa pochodze-
nia »Cantal«/»Fourme de Cantal<”.

Przepisy te umozliwiajag dokladne stwierdzenie, do ktérych zwierzat maja zastosowanie warunki produkeji okres-
lone w specyfikacji produktu, a tym samym ulatwiaja sprawowanie kontroli.

— Dodaje si¢ nastgpujace przepisy: ,Mleko wykorzystywane do produkcji sera »Cantal«/»Fourme de Cantalc
pochodzi od stad mlecznych ztozonych z kréw i jaléwek urodzonych i chowanych na wyznaczonym obszarze
geograficznym. Zabrania si¢ wprowadzania do stad mlecznych kréw lub jatéwek urodzonych lub chowanych
poza wyznaczonym obszarem geograficznym”.

Lokalne rasy Salers i w mniejszym stopniu Aubrac, ktore jeszcze w latach 1950-1970 wykorzystywano do pro-
dukdji sera ,Cantal”/,Fourme de Cantal”, s3 obecnie przeznaczone gtéwnie do produkcji migsa, a poglowie kazdej
z tych ras posiadajace potencjat mleczny jest bardzo mate. Wigkszo$¢ stada mlecznego na obszarze geograficznym
objetym ChNP ,Cantal”/,Fourme de Cantal” sklada si¢ z kréw ras Prim'Holstein i Montbéliarde. W zwiazku z tym
z chwilg zarejestrowania nazwy pochodzenia zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1107/96 specyfikacja produktu
nie zawierala Zadnego przepisu, ktéry dotyczylby ras bydla dopuszczonych do produkeji mleka przeznaczonego
do wytwarzania sera ,Cantal”[,Fourme de Cantal”. Wprowadzenie wymogu, zgodnie z ktérym krowy mleczne
muszg urodzi¢ si¢ i by¢ chowane na wyznaczonym obszarze geograficznym, umozliwia lepsze przystosowanie
sie zwierzat do warunkéw Srodowiskowych, a w szczeglnosci do trudnych warunkéw klimatycznych, okresu
utrzymania alkierzowego i sposobu zywienia.
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Ponadto dodaje si¢ nastepujace zdanie: ,Ze wzgledéw sanitarnych lub w przypadku ras gorskich o niskim poglo-
wiu, tj. Brune, Simmental Frangaise, Abondance, Aubrac i Tarentaise, ktére wystepuja na obszarze geograficznym
i w przypadku ktérych popyt na zwierzeta przekracza podaz zidentyfikowang przez dyrektora Krajowego Insty-
tutu ds. Pochodzenia i Jakosci, dyrektor Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci moze jednak przyznaé
odstepstwo od przepiséw zawartych w trzech poprzednich akapitach”. W zwiazku z tym mozliwe jest przyznanie
odstepstwa od obowigzku utrzymywania kréw mlecznych urodzonych i chowanych na obszarze geograficznym
w zaleznosci od okolicznosci i na czas okreslony przez wlasciwy organ krajowy wylacznie w odniesieniu do nie-
ktorych ras (Brune, Simmental Frangaise, Abondance, Aubrac i Tarentaise), aby umozliwi¢ zainteresowanym pro-
ducentom nabycie zwierzat tych ras poza obszarem geograficznym, jezeli na obszarze geograficznym nie ma
wystarczajacej liczby zwierzat. Rasy, ktorych dotyczy ten Srodek, wystepuja obecnie na wyznaczonym obszarze
geograficznym w kilku gospodarstwach rolnych (niskie calkowite poglowie) i uznaje si¢ je za przystosowane do
warunkow gorskich, dzigki czemu spelniajg one wymoég dotyczacy przystosowania do Srodowiska geograficz-
nego, nawet jezeli krowy tych ras nie urodzily si¢ na danym obszarze geograficznym lub byly cze$ciowo chowane
poza tym obszarem geograficznym. Co wigcej, krowy tych ras obecne w gospodarstwie produkujacym ser objety
ChNP ,Cantal” | ,Fourme de Cantal” podlegaja tym samym warunkom produkgji co krowy innych ras.

— Dodaje si¢ nastepujace przepisy regulujgce warunki zywienia zwierzat:

,Podstawowa dawka pokarmowa stada mlecznego obejmuje wylacznie pasze objetosciowe pochodzace z obszaru
geograficznego;”

»Zielonka skarmiana na pastwisku lub konserwowana stanowi co najmniej 70 % suchej masy w ramach dziennej
podstawowej dawki pokarmowej stada mlecznego;”

,W okresie dostepu do zielonki, gdy warunki klimatyczne sg sprzyjajace, wypas kréw w okresie laktacji jest obo-
wiazkowy i odbywa si¢ codziennie. Przez co najmniej 120 dni w roku wypas musi pokrywac co najmniej 70 %
podstawowej dawki pokarmowej wyrazonej jako ilos¢ suchej masy na krowe dziennie”;

,Zabrania si¢ zadawania bydlu swiezej zielonki w oborze”;
,Zabrania si¢ chowu kréw bez zadawania paszy wyprodukowanej w gospodarstwie”;

W okresie, w ktérym wypas nie pozwala pokry¢ co najmniej 70 % podstawowej dawki pokarmowej, kazda krowa
mleczna w okresie laktacji otrzymuje co najmniej 5 kilograméw suchej masy siana dziennie. Przez siano rozumie
si¢ skoszong i suszong zielonke, w ktérej zawarto$¢ suchej masy przekracza 80 %”;

W przypadku kréw mlecznych udzial mieszanek paszowych uzupelniajacych o zawartosci suchej masy przekra-
czajgcej 85 % nie moze by¢ wigkszy niz 1 800 kilograméw brutto na krowe mleczng w roku kalendarzowym.
W przypadku jatéwek remontowych $redni udzial mieszanek paszowych uzupelniajacych w ujgciu rocznym nie
moze przekroczy¢ 30 % catkowitej dawki pokarmowej wyrazonej w suchej masie”.

Wprowadzenie tych przepiséw pozwala zapewni¢, aby pasza kréw mlecznych pochodzita w co najmniej 70 %
z obszaru geograficznego oraz by w paszy stad mlecznych przewazala $wieza lub konserwowana zielonka.

Z tych samych wzgledéw w pkt 3.3. jednolitego dokumentu dodaje si¢ akapity: ,Podstawowa dawka pokarmowa
stada mlecznego obejmuje wylacznie pasze objetosciowe pochodzace z obszaru geograficznego, w ktérych zie-
lonka skarmiana na pastwisku lub konserwowana stanowi co najmniej 70 % suchej masy. Przez co najmniej 120
dni w roku wypas kréw w okresie laktacji musi pokrywaé co najmniej 70 % podstawowej dawki pokarmowe;j
wyrazonej jako ilo$¢ suchej masy na krowe dziennie” i ,W przypadku kréw mlecznych udzial mieszanek paszo-
wych uzupelniajacych o zawartosci suchej masy przekraczajacej 85 % nie moze by¢ wigkszy niz 1 800 kilogra-
moéw brutto na krowe mleczna w roku kalendarzowym”.

Ponadto w jednolitym dokumencie dodaje si¢ nastgpujace zdania: ,Wspomniane ograniczenia oznaczaja, ze co
najmniej 70 % paszy dla kréw mlecznych ma pochodzi¢ z obszaru geograficznego. Niektore pasze moga bowiem
pochodzi¢ spoza tego obszaru geograficznego ze wzgledu na uksztaltowanie terenu, wysokos¢ i klimat”.

— Dodaje si¢ akapity w brzmieniu:
,Zielonka konserwowana na mokro zadawana stadu mlecznemu pochodzi z zielonki wstepnie osuszanej”;

,Kiszonki przechowuje si¢ na betonowej lub smolowanej plycie, a pasze fermentowane inne niz kiszonki umie-
szcza si¢ w zabetonowanych lub zabezpieczonych w inny sposéb miejscach przed dniem 1 listopada kazdego
roku”;

,Krowom mlecznym nie mozna podawac kiszonki kukurydzianej o pH 4,4 lub wyzszym badZ zawartoscig suchej
masy wynoszaca ponizej 30 %”;

,Krowom mlecznym nie mozna podawac kiszonki z trawy o pH 4,4 lub wyzszym badZ zawartoscia suchej masy
Wynoszaca ponizej 25 %”;

,Zawarto$¢ suchej masy w zadawanej krowom mlecznym paszy w owinigtych belach zadawanej przekracza
50 %”;
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,Pasze te s3 poddawane systematycznej analizie, ktdra co roku przed dniem 1 listopada przeprowadza certyfikowane
laboratorium na podstawie probek zgromadzonych przez grupe”;

LW Zywieniu stada mlecznego zabrania si¢ stosowania:
— pasz konserwowanych na mokro starszych niz 12 miesiecy,

— pasz, ktére wplywaja niekorzystnie na zapach lub smak mleka, takich jak por, kapusta, rzepak, seler, rzepa,
liscie buraka”;

,Jako dodatki do kiszonki dopuszcza si¢ jedynie enzymy i inokulanty bakteryjne”.

Wprowadzenie tych kryteriéw dotyczacych zbioru, przechowywania, pH i zawartosci suchej masy w paszy (z sys-
tematyczng coroczng analizg) umozliwia zapewnienie wlasciwego przechowywania i jako$ci paszy zadawanej
Zwierzetom.

— Opracowano wykaz pozytywny zatwierdzonych mieszanek paszowych uzupelniajacych dopuszczonych
w zywieniu stada mlecznego, aby wybra¢ te surowce, ktére najlepiej odpowiadaja tradycyjnemu systemowi
zywienia bydla, oraz by ulatwi¢ kontrole tego zywienia.

W zwigzku z tym dodaje si¢ akapity w brzmieniu:

,W dziennej dawce pokarmowej stada mlecznego dozwolone jest stosowanie wylacznie nastgpujacych mieszanek
paszowych uzupelniajacych:

1. Zboza: jeczmien, kukurydza, pszenica, owies, zZyto, pszenzyto;

2. Produkty uboczne zb6z: otrgby i Sruta pszenna, miéto z pszenicy, miéto z kukurydzy, pasza z glutenu kukury-
dzianego, gluten kukurydziany, gluten pszenny, $ruta z zarodkéw kukurydzy, kielki jeczmienne;

3. Susz paszowy suszony sztucznie i aglomerowany: suszona lucerna;
4. Cale nasiona roslin wysokobiatkowych i oleisto-biatkowych: soja, rzepak, stonecznik, len, bobik, tubin, groch;

5. Produkty uboczne nasion roslin wysokobiatkowych i oleisto-biatkowych: makuchy sojowe, rzepakowe, stoneczni-
kowe, Iniane, olej sojowy, rzepakowy, stonecznikowy;

6. Rosliny korzeniowe i bulwiaste oraz ich produkty uboczne: odwodnione wystodki buraczane, melasa jako spoiwo
o maksymalnej zawarto$ci wynoszacej 5 % wyrazonej jako ilo$¢ suchej masy w mieszance paszowej;

7. Skladniki mineralne: dozwolone skladniki mineralne wymienione w zalgczniku do dekretu 86-1037 z pdzniej-
szymi zmianami w sprawie stosowania ustawy z dnia 1 sierpnia 1905 r. o oszustwach i falszerstwach dotycza-
cych produktéw lub ustug w odniesieniu do produktéw i substancji przeznaczonych do zZywienia zwierzat;

8. Dodatki: dopuszczone zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1831/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
22 sierpnia 2003 r. w sprawie dodatkéw stosowanych w Zywieniu zwierzat oraz zgodnie z ponizszym wykazem:

— emulgatory;

— stabilizatory;

— zageszczacze;

— substancje zelujgce;

— konserwanty;

— spoiwa;

— S$rodki przeciwzbrylajace;

— przeciwutleniacze pochodzenia naturalnego;

— witaminy, prowitaminy i chemicznie dobrze zdefiniowane substancje o podobnym dzialaniu;
— mieszanki pierwiastkéw $ladowych”;

,Jako pasze plynng dopuszcza si¢ wylacznie serwatke pochodzacg z gospodarstwa”.

Dodaje si¢ réwniez zdanie: ,Zawarto$¢ suchej masy w mieszankach paszowych uzupelniajacych wynosi powyzej
85 %, z wyjatkiem plynnej serwatki”, aby ulatwic¢ kontrole sktadu mieszanek paszowych uzupelniajgcych.

W pkt 3.3 jednolitego dokumentu dodaje si¢ zdanie: ,Zatwierdzone mieszanki paszowe uzupelniajace znajduja si¢
w wykazie pozytywnym”.

— Poprzez dodanie akapitu ,W zywieniu zwierzat dozwolone sg jedynie roéliny, produkty uboczne i mieszanki
paszowe uzupelniajace pochodzace z produktéw nietransgenicznych. Zakladanie upraw roélin transgenicz-
nych jest zabronione na calej powierzchni gospodarstwa produkujacego mleko, ktére przeznaczone do pro-
dukgji sera objetego nazwa pochodzenia »Cantal«/»Fourme de Cantal«. Zakaz ten dotyczy wszystkich gatun-
koéw rolin, ktére moga by¢ podawane jako pasza zwierzetom nalezacym do gospodarstwa, oraz wszystkich
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upraw gatunkéw roélin, ktore moglyby je zanieczysci¢” zabrania si¢ stosowania paszy transgenicznej i upraw
roélin transgenicznych. Celem tych przepiséw jest zagwarantowanie tradycyjnego charakteru zywienia stada
mlecznego.

W pkt 3.3 jednolitego dokumentu dodaje si¢ przepis: ,W zywieniu zwierzat dozwolone sg jedynie rosliny, pro-
dukty uboczne i mieszanki paszowe uzupelniajace wytworzone z produktéw nietransgenicznych”.

— W celu umozliwienia kontroli dodaje si¢ nastgpujace akapity:

,Mieszanki paszowe produkuje si¢ wylacznie z dopuszczonych surowcéw wymienionych w powyzszym wykazie.
Na kazdym worku lub kazdej dostawie mieszanki paszowej znajduje si¢ etykieta, ktora zawiera m.in. wykaz znaj-
dujacych si¢ w mieszance surowcow i na ktérej wskazano, ze zawarto$¢ procentowa melasy wynosi mniej niz 5 %
mieszanki paszowej wyrazonej w suchej masie”;

,Wszystkie zebrane rosliny pastewne i mieszanki paszowe uzupelniajace przeznaczone dla stada mlecznego prze-
chowuje si¢ w okreslonych miejscach”.

— Dodaje si¢ akapity w brzmieniu:

,Aby zapobiec wszelkiemu ryzyku zanieczyszczenia paszy dla kréw przez elementy zanieczyszczajagce w nawozo-
wych substancjach organicznych, rozrzucanie tych nawozowych substancji organicznych w gospodarstwach pro-
dukujgcych ser objety nazwa pochodzenia »Cantal«/>Fourme de Cantal« spelnia nastepujace warunki:

— pochodzenie: jedyne dozwolone nawozowe substancje organiczne pochodzg z obszaru geograficznego obje-
tego nazwa pochodzenia »Cantal¢/>Fourme de Cantal« i obejmuja: kompost, obornik, gnojowicg, gnojéwke
(pochodzenia rolniczego), jak réwniez nawozowe substancje organiczne pochodzenia nierolniczego, takie jak

osad Sciekowy (lub jego produkty uboczne), i odpady zielone;

— monitorowanie jako$ci nawozowych substancji organicznych pochodzenia nierolniczego: przy rozrzucaniu
nawozowych substancji organicznych pochodzenia nierolniczego przeprowadza si¢ monitorowanie anali-
tyczne kazdej partii (fadunku cigzaréwki, cysterny itd.) pod katem drobnoustrojéw patogennych, metali cigz-
kich i $ladowych elementéw organicznych okreslonych w odpowiednich przepisach prawa;

— warunki nawozenia nawozowymi substancjami organicznymi pochodzenia nierolniczego: dopuszcza si¢ roz-
rzucanie nawozowych substancji organicznych pochodzenia nierolniczego na gruntach gospodarstwa, ale
tylko pod warunkiem ich natychmiastowego przyorania oraz przestrzegania obowiazujacych przepiséw doty-
czacych szczegblnych ograniczen (dat, stref chronionych itd.) i ilosci itd.;

— jezeli nawoz rozrzuca na fgkach i pastwiskach przeznaczonych do zywienia kréw, ktérych mleko wykorzys-
tuje si¢ do produkgji seréw objetych nazwg pochodzenia »Cantal«/>Fourme de Cantalc, po rozrzuceniu nawozu
nalezy zachowa¢ co najmniej o§miotygodniowa przerwe przed wykorzystaniem danej faki/pastwiska. Podczas
przerwy powierzchnie te uzytkuje si¢ w praktyce do innych celéw niz produkcja pasz wykorzystywanych do
wytwarzania sera objetego nazwg pochodzenia »Cantal«/»Fourme de Cantal«”.

Celem dodania powyzszych przepiséw, ktére dotycza rozrzucania nawozowych substancji organicznych, jest
wyeliminowanie wszelkiego ryzyka zanieczyszczenia paszy dla kréw przez elementy zanieczyszczajace.

— Udéj i przechowywanie mleka

— Dodaje si¢ nastepujace zdanie: ,Kontrola dziatania instalacji udojowej odbywa si¢ co roku i w kazdym momen-
cie, gdy jest to konieczne, a przeprowadza ja przedsigbiorstwo upowaznione do kontroli takich instalacji”, aby
przyczyni¢ si¢ do zachowania jakoSci mleka wykorzystywanego do produkgji sera.

— Aby ograniczy¢ mozliwos$¢ pogorszenia jakosci mleka, a tym samym zachowaé wlasciwosci sera, dodaje si¢
akapity w brzmieniu:

LJezeli chodzi o produkcje sera w mleczarni, po udoju mleko przeznaczone do produkgji sera »Cantal«/»Fourme de
Cantal« przechowuje si¢ w chlodzonym zbiorniku na mleko, ktéry spelnia obowigzkowe normy. Mleka nie mozna
przechowywac w gospodarstwie diuzej niz przez 48 godzin od pierwszego udoju”;

LJezeli chodzi o produkcje sera w gospodarstwie, podpuszczke dodaje si¢ w ciggu 24 godzin od pierwszego udoju.
Jezeli dodanie podpuszczki nie nastepuje niezwlocznie po zakonczeniu udoju, mleko przechowuje si¢ w chtodzo-
nym zbiorniku na mleko, ktéry spetnia obowigzkowe normy”.

— Produkcja

— Z punktu ,Metoda produkgji” skresla si¢ zdanie: ,Sery produkuje si¢ wylacznie z mleka krowiego zaprawio-
nego podpuszczky”, poniewaz element ten dodano do punktu ,Opis produktu”.

— Dodaje si¢ akapity w brzmieniu:
,Mozna uzywaé mleka surowego lub poddanego obrébce cieplnej”;

LW przypadku produkcji sera »Cantal«/»Fourme de Cantal« z mleka surowego lub produkgji sera »Cantal«/»Fourme
de Cantal« w gospodarstwie cale mleko zaprawione podpuszczks jest surowe.”;
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W przypadku produkcji z mleka poddanego obrébce cieplnej okres migdzy poczatkiem zbiorki a dodaniem pod-
puszczki wynosi maksymalnie 48 godzin. Okres ten obejmuje czas odbioru, okres przechowywania mleka, nor-
malizacjg oraz czas dojrzewania, ktéry nie moze przekraczaé 24 godzin”;

W przypadku produkgji sera z mleka surowego w mleczarni mleko wykorzystuje si¢ natychmiast po jego otrzy-
maniu”;

,Do produkgji sera objetego nazwa pochodzenia »Cantal«/>Fourme de Cantal« mozna uzywaé wylacznie mleka
produkowanego przez gospodarstwa spelniajace opisane warunki, zbieranego i przechowywanego oddzielnie od
innych rodzajéw mleka”;

,Zabrania si¢ normalizacji mleka pod wzgledem zawartosci bialka, natomiast dopuszcza si¢ normalizacje pod
wzgledem zawartosci tluszczu w celu skorygowania jego zawartosci w mleku, aby uzyskaé zawarto$¢ tluszczu
w suchej masie wynoszaca co najmniej 45 %”.

Wszystkie te przepisy umozliwiaja lepsze uregulowanie czynnosci poprzedzajacych wykorzystanie mleka do pro-
dukcji zgodnie ze stosowanymi praktykami.

— Dodaje sig kilka przepiséw w celu uregulowania stosowania technik przetwérczych i dodatkéw do seréw:

,Poza surowcami mlecznymi jedynymi skladnikami lub §rodkami pomocniczymi lub substancjami dodatkowymi
dozwolonymi do mleka oraz w procesie produkcji sa podpuszczka, kultury bakterii, drozdze i ple$nie o wykazane;j
nieszkodliwosci oraz sél i chlorek wapnia”;

,Zabrania si¢ koncentracji mleka poprzez czg¢sciowe usuniecie czeici wodnej przed koagulacja”;

,Zabrania si¢ przechowywania surowcéw mlecznych, produktéw w trakcie procesu produkeji, skrzepu lub $wie-
Zego sera w temperaturze ujemne;j”;

,Zabrania si¢ przechowywania §wiezych seréw oraz seréw w trakcie dojrzewania w atmosferze modyfikowanej”.

Zauwazono, ze nowe technologie, w tym niektére dotyczace technik przetwérczych i dodatkéw, takie jak mikro-
filtracja, czeSciowe zageszczanie mleka czy stosowanie enzyméw w procesie dojrzewania, moga wplywac na wias-
ciwosci sera ,Cantal”[,Fourme de Cantal”. Zwlaszcza niektére dodatki enzymatyczne uniemozliwiaja zachowanie
istotnych wiasciwosci sera ,Cantal”/,Fourme de Cantal”. Konieczne okazalo si¢ zatem dodanie w specyfikacji pro-
duktu przepiséw odnoszacych si¢ do obecnych praktyk w zakresie stosowania obrébki i dodatkéw w mleku i pro-
cesie produkcji serow w celu unikniecia sytuacji, w ktorych przyszle nieuregulowane praktyki mialyby nieko-
rzystny wplyw na cechy charakterystyczne sera ,Cantal’/,Fourme de Cantal”.

— W celu dokladniejszego opisania poszczegdlnych etapéw produkeji sera akapit ,Blok sera powstaje w wyniku
polaczenia ziaren skrzepu, prasowania i pozostawienia, aby dojrzaly. PéZniej nastgpuje rozdrabnianie; masg
z uzyskanych ziaren soli si¢, a nastgpnie umieszcza w formach”

zastepuje si¢ nastepujacymi przepisami:
,Zaprawianie mleka odbywa si¢ w temperaturze 30-34 °C wylacznie przy uzyciu podpuszczki”;
W przypadku produkgji sera »Cantal«»Fourme de Cantal« w gospodarstwie zaprawianie mleka podpuszczka

moze odbywa¢ si¢ w drewnianej kadzi zwanej »gerle«, ktérej nie mozna wykorzystywaé do przechowywania.
W trakcie udoju mozna jg jednak wykorzystywac jako zbiornik do odbioru i transportu mleka”;

,Czas trwania koagulacji wynosi 22-45 minut. Odpowiedni czas oblicza si¢ poprzez pomnozenie czas krzepnig-
cia przez wspélczynnik wynoszacy od 1,5 do 3”;

,Krojenie i mieszanie skrzepu przeprowadza si¢ recznie lub mechanicznie, aby uzyska¢ ziarna skrzepu o wielkosci
do ziarna pszenicy do ziarna kukurydzy”;

,Skrzep jest stopniowo prasowany w prasie. Blok sera, ktéry stanowi spojng mase powstalg ze skrzepu, odwraca
si¢ co najmniej dwa razy. Czynno$¢ ta polega na pokrojeniu blokéw sera po otwarciu prasy i utozeniu otrzyma-
nych kawatkéw w stos przed kolejnym prasowaniem. Dzigki prasowaniu mozna uzyskaé zawarto$¢ suchej masy
w bloku sera powyzej 48 % w czasie krétszym niz cztery godziny po zaprawieniu podpuszczky”;

,Po opisanym powyzej prasowaniu otrzymany blok sera przechodzi etap dojrzewania trwajacy co najmniej 10
godzin w pomieszczeniu, w ktérym temperatura wynosi 15-20 °C”

,Blok sera, ktérego pH wynosi 5-5,4, jest nastepnie rozdrabniany i solony w calosci. Czynnos¢ te przeprowadza
si¢ po co najmniej trzynastu godzinach po zaprawieniu podpuszczky”;

~Temperatura rozdrobnionego i posolonego bloku sera wynosi 17-21 °C. Solenie odbywa si¢ przy uzyciu suchej
soli. Ser znajduje si¢ w soli przez co najmniej godzing przed umieszczeniem w formie”;

,Ser umieszcza si¢ w formach poprzez ukladanie kolejnych warstw, pomiedzy ktérymi nastgpuje prasowanie
reczne lub mechaniczne”;
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,Stosowanie formy do sera »Cantal«/>Fourme de Cantal« jest obowigzkowe. Ma ona ksztalt prostego walca o pla-
skim spodzie i wierzchu, ktére f3czg sie ze Scianami walca zaokragleniem o wysokosci ponizej 20 mm. Srodkowy
element formy sklada si¢ z jednej czg$ci”;

,Prasowanie odbywa si¢ zatem stopniowo w plaszczyZnie pionowej lub poziomej. Trwa ono co najmniej 12
godzin w przypadku seréw matego rozmiaru i 18 godzin w przypadku seréw duzego rozmiaru”.

Czynnosci wytworcze zostaly znacznie szczegbtowiej uregulowane, co pozwala zachowac jako$¢ serdw i wiedzg
fachowg serowaréw.

— Dojrzewanie

— Po przepisie ,Dojrzewanie trwa co najmniej 30 dni” dodaje si¢ zdanie: ,Czas dojrzewania liczy si¢ od dnia
dodania podpuszczki”. Poprzez dodanie tego zdania okreslono zasadg¢ obliczania czasu dojrzewania, co jest
przydatne do celéw kontroli.

— Dodaje si¢ przepisy opisujace warunki dojrzewania i zabiegi przeprowadzane podczas produkgji ser6w:

,Ser dojrzewa w pomieszczeniach o wilgotnosci wynoszacej co najmniej 95 % i temperaturze wynoszacej 6-12 °C.
Sery sg regularnie nacierane lub szczotkowane i odwracane w celu uzyskania jednolitej skorki”;

,Dojrzewanie w folii jest zabronione”.
Przepisy te pozwalajg uwzglednié tradycyjne zasady dojrzewania.
— Aby uwzglednic¢ stosowane praktyki, dodaje si¢ akapity w brzmieniu:

,Sery, ktérych czas dojrzewania wynosi 61-89 dni po dodaniu podpuszczki lub 211-239 dni po dodaniu pod-
puszczki, muszg pozostaé w zakladach zatwierdzonych do celéw dojrzewania ser6w »Cantal«/»Fourme de Can-
tal«.Sery sprzedaje si¢ wylacznie upowaznionym przedsiebiorstwom i wylgcznie pod nazwa »Cantal«/>Fourme de
Cantal«”;

,Zmiana oznaczenia moze nastapi¢ wylacznie wtedy, gdy produkt pozostaje w okreslonych powyzej warunkach
dojrzewania w jednym lub wigkszej liczbie zakladéw zatwierdzonych do celéw dojrzewania seréw »Cantal«/
»Fourme de Cantal«.Przeniesienie z jednego zatwierdzonego zakladu do innego zatwierdzonego zakladu nie sta-
nowi naruszenia warunkéw dojrzewania, bez wzgledu na to, czy z zakladéw tych korzysta to samo przedsigbior-
stwo, czy tez inne przedsigbiorstwo”.

Sery ,Cantal”[,Fourme de Cantal” mozna bowiem sprzedawa¢ konsumentom koficowym lub przedsigbiorstwom,
ktére nie zajmuja si¢ dojrzewaniem sera ,Cantal”/,Fourme de Cantal”, wylacznie na jednym z trzech wczesniej
okreslonych etapéw dojrzewania (mtody, $rednio dojrzaly lub mocno dojrzaly), stosujac obowigzkowo odpowied-
niego oznaczenie dojrzato$ci. Miedzy tymi poszczeg6lnymi etapami dojrzewania wystepuja przerwy (od 61 do 89
dnia, a nastepnie od 211 do 239 dnia), podczas ktérych sery dojrzewaja, aby nabra¢ cech charakterystycznych dla
danego etapu dojrzewania. Podczas tych przerw seréw nie mozna sprzedawaé konsumentowi koficowemu ani
przedsiebiorstwu nieupowaznionemu do dojrzewania sera ,Cantal”/,Fourme de Cantal”. Mogg natomiast zostaé
przeniesione z zakladu zatwierdzonego do celéw dojrzewania sera ,Cantal’/,Fourme de Cantal” do innego
zatwierdzonego zakladu, bez wzgledu na to, czy z zakladéw tych korzysta to samo przedsigbiorstwo, czy tez
inne przedsigbiorstwo, ktore bedzie kontynuowalo dojrzewanie we wczesniej opisanych warunkach az do zakon-
czenia czasu dojrzewania, ktéry umozliwia wprowadzenie do obrotu sera do spozycia w jednym z okre$lonych
etapoéw dojrzewania wraz odpowiednim oznaczeniem. W ramach obrotu produktami miedzy zatwierdzonymi
zakladami branzowymi, sery, ktére dojrzewaja przez 61-89 dni lub 211-239 dni, nosza nazwe ,Cantal”/,Fourme
de Cantal” bez podawania etapu dojrzewania. Nie s3 one dostepne w sprzedazy dla konsumentéw.

— Dodaje si¢ nastepujacy przepis: ,Produkt uzyskuje swoja ostateczng nazwe w dniu wyjecia z dojrzewalni
w zatwierdzonym zakladzie przed wprowadzeniem go do sprzedazy dla konsumentéw lub dystrybutoréw,
ktérzy prawdopodobnie nie bedg korzysta¢ z nazwy pochodzenia podczas dojrzewania”. Przepis ten dodaje
si¢ jako uzupelnienie poprzedzajacych go przepisow, aby wskazaé, kiedy produkt uzyskuje ostateczng nazwe,
w tym oznaczenie dotyczace etapu dojrzewania (mlody, Srednio dojrzaly lub mocno dojrzaly).

— Punkt ,Zwigzek z obszarem geograficznym”

Punkty ,Zarys historyczny” i ,Zwiazek z obszarem geograficznym” w obowiazujacej specyfikacji produktu
w calosci przeredagowano w pkt 6 specyfikacji produktu ,Elementy uzasadniajgce zwigzek ze $srodowiskiem geo-
graficznym” w celu lepszego podkreslenia zwigzku sera ,Cantal”/,Fourme de Cantal” z jego obszarem geograficz-
nym, nie zmieniajac przy tym istoty tego zwiazku.
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Na poczatku tego punktu wprowadza si¢ dwa akapity, w ktorych wyjasniona zostala podstawa zwigzku z obsza-
rem geograficznym:

,Ser »Cantal«/>Fourme de Cantal« jest dobrze przechowujacym sie, duzym serem z mleka krowiego, o dwukrotnie
prasowanej i solonej w calo$ci masie, ktérego konsystencja, skorka i smak rozwijaja si¢ w zaleznosci od stopnia
dojrzatosci.

Ze wzgledu na surowy klimat, wysoko$¢ nad poziomem morza i uksztaltowanie obszaru geograficznego, ktérego
tereny przeznaczono pod uzytki zielone, wypracowano szczegdlne umiejetno$ci w zakresie prowadzenia stad, produk-
¢ji sera i dojrzewania, dzigki ktorym sery »Cantal«/>Fourme de Cantal« zyskuja powyzsze wlasciwosci”.

Nastepnie punkt ten dzieli si¢ na ponizsze czgsci:

— czg$¢ ,Specyfika obszaru geograficznego” dotyczy czynnikéw naturalnych i podkreslono w nim surowe
warunki panujgce na wspomnianym obszarze gér Srednich, co wyjasnia przeznaczenie go pod uzytki zielone;
opisano w niej réwniez czynniki ludzkie, wskazujac historyczne poczatki produkgji sera ,Cantal”/,Fourme de
Cantal” i wyjasniajac, w jaki spos6b historia produktu ukierunkowata techniki produkgji, aby przyczynic sie
do zachowania cech produktu;

— w czedei , Specyfika produktu” uwypuklono szczegdlne cechy produktu (duzy rozmiar, dwukrotne prasowanie
i solenie w calosci, czas dojrzewania, zmiana wlasciwosci organoleptycznych wraz z wydluzeniem czasu doj-
rzewania);

— ponadto w czesci ,Zwigzek przyczynowy” wyjasniono wspoélzaleznosci miedzy czynnikami naturalnymi
i ludzkimi oraz produktem. Usuwa si¢ odniesienie do ,rodzimych ras mlecznych Salers i Aubrac”, poniewaz
poglowie tych ras posiadajace potencjat mleczny jest bardzo male, jak wspomniano powyzej, i w rzeczywistosci
rasy te sa w marginalnym stopniu wykorzystywane do produkcji mleka przeznaczonego do wytwarzania
ser6w ,,Cantal”[,Fourme de Cantal”.

Z wyzej wymienionych wzgledéw pkt 5 lit. d) ,Zarys historyczny” i pkt 5 lit. f) ,Zwigzek” streszczenia zastepuje
si¢ pkt 5 jednolitego dokumentu.

— Punkt ,Etykietowanie”

— Zdanie ,Etykieta musi zawiera¢ nazwe pochodzenia” zastgpuje si¢ nastgpujacym akapitem, aby zapewnié
konsumentowi pelniejsze informacje i zagwarantowa¢ czytelno$¢ nazwy pochodzenia, oznaczen dojrzatosci
i okreslenia ,maly” w przypadku seréw malego rozmiaru:

,Na etykiecie seréw objetych nazwa pochodzenia »Cantal« [ »Fourme de Cantal« nalezy obowigzkowo zamiescié
nastepujgce informacje:

— chroniong nazwe pochodzenia;
— okreslenie »jeune« (miody), »entre-deux« (Srednio dojrzaly) lub »vieux« (mocno dojrzaly);
— okreslenie »petit« (maly) w przypadku sera matego rozmiaru przewidzianego w punkcie »Opis produktus;

przy czym wszystkie powyzsze informacje nanosi si¢ czcionka o wielkosci co najmniej réwnej dwoém trzecim
najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie;

— symbol unijny ChNP umieszczony w tym samym polu widzenia, w ktorym znajduje si¢ nazwa pochodzenia;

— okreslenia »fabriqué (par) [...]« (wyprodukowany przez [...]) i »affiné par [...]« (dojrzewanie przeprowadzone
przez [...])".

Akapit ten dodaje si¢ réwniez w pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

— Skresla si¢ przepis dotyczacy obowigzkowego dodawania okreslenia ,appellation d’origine” (nazwa pochodze-
nia) w przypadku stosowania nazwy ,Fourme de Cantal”, ktéry znajduje si¢ w obowiazujacej specyfikacji pro-
duktu i w pkt 5 lit. h) streszczenia; stosuje si¢ przepisy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— W zwigzku ze zmianami w przepisach krajowych skresla si¢ zdanie: ,Nalezy obowigzkowo umiesci¢ logo
INAO, ktére musi zawiera¢ nazwe pochodzenia, okreslenie »appellation d’origine contrélée« (kontrolowana
nazwa pochodzenia) i skrétowiec INAO”. Skresla si¢ rowniez zdanie ,Obowigzek umieszczania logo zawiera-
jacego skrétowiec INAO, okreslenia »Appellation d’Origine Controlée« (kontrolowana nazwa pochodzenia)
i nazwy pochodzenia”, ktdre znajduje si¢ w pkt 5 lit. h) streszczenia.

— Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Poza okresleniami, ktorych umieszczenie jest wymagane odpowiednimi przepisami w przypadku wszystkich seréw,
zabrania si¢ zamieszczania jakichkolwiek okreslen lub innych nazw towarzyszacych nazwie pochodzenia na etykietach,
w reklamach, w informacjach, na fakturach lub w dokumentach handlowych, z wyjatkiem:

— szczegblnych marek wlasnych lub nazw handlowych;
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— okreslen »affiné a la ferme« (dojrzewajacy w gospodarstwie), »affiné en tunnel« (dojrzewajacy w tunelu), »fabri-
qué avec du lait issu de vaches de la race Salers« (w przypadku seréw wyprodukowanych z mleka pochodza-
cego w 100 % od kréw rasy Salers), »fabriqué (par) [...]« (wyprodukowany przez [...]) i »affiné par [...]« (dojrze-
wanie przeprowadzone przez [..]), zapisanych czcionks, ktérej rozmiar nie przekracza dwoch trzecich
rozmiaru czcionki zastosowanej do nazwy pochodzenia »Cantal« | »Fourme de Cantalc;

— oznaczef dojrzalosci: »jeune« (mlody), »entre-deux« (Srednio dojrzaly) lub »vieux« (mocno dojrzaly);

— okreslenie »petit« (maly) w przypadku seréw »Cantal« [ »Fourme de Cantal« malego rozmiaru przewidzianego
w punkcie »Opis produktug

— w stosownych przypadkach, gdy ser jest krojony, okreslen wskazujacych fizyczng forme sera lub obrébke
mechaniczng, jakiej zostal poddany”.

W tym wykazie pozytywnym wskazano okreslenia stosowane w ramach etykietowania, ktore mogg towarzyszy<¢
nazwie pochodzenia na etykietach, w reklamie, w informacjach, na fakturach lub w dokumentach handlowych
poza okredleniami, ktorych umieszczenie jest wymagane odpowiednimi przepisami w przypadku wszystkich
ser6w, w celu poprawienia czytelnosci dla konsumenta i ulatwienia kontroli. W szczegdlnosci stwierdza sig, ze
okreslenie ,wyprodukowany z mleka kréw rasy Salers” mozna umieszczaé wylacznie, gdy sery produkuje si¢
z mleka pochodzacego w 100 % od kréw rasy Salers.

Akapit ten dodaje si¢ réwniez w pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

— Dodaje si¢ zdanie ,Od 120. dnia dojrzewania, tj. po czwartym miesigcu po zaprawieniu podpuszczka, czas
dojrzewania mozna okre$la¢ w miesigcach”, aby umozliwi¢ podmiotowi wybér sposobu wskazania czasu doj-
rzewania w dniach lub miesigcach po czwartym miesigcu, jednoczesnie okreslajac szczegbétowe ramy. Zdanie
to dodaje si¢ rowniez w pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

— Inne
— W punkcie ,Wla$ciwy organ paristwa czlonkowskiego” aktualizuje si¢ dane kontaktowe INAO.
— W punkgie ,Grupa skladajaca wniosek”:

— aktualizuje si¢ adres grupy i uzupelnia go o numer telefonu i adres poczty elektronicznej;

— uzupelnia si¢ sktad grupy, dodajac dojrzewalnie: sformutowanie otrzymuje brzmienie ,Producenci i prze-
tworcy” otrzymuje brzmienie ,Producenci, przetworcy, dojrzewalnie”. Dojrzewalnie naleza bowiem do
podmiotéw uczestniczacych w wytwarzaniu produktu.

— W punkcie ,Odniesienie do organu kontrolnego” dokonuje si¢ aktualizacji nazwy i danych kontaktowych
organéw kontrolnych. Okresla si¢ dane kontaktowe wilasciwych organéw kontroli: Krajowego Instytutu ds.
Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité [INAO]) oraz Dyrekcji Generalnej ds. Kon-
kurencji, Konsumpgji i Walki z Naduzyciami (Direction générale de la concurrence, de la consommation et de
la répression des fraudes [DGCCRF]); dane te zast¢puja odniesienie do dokumentu przewodniego dotyczacego
procedur zatwierdzania przetwordw mlecznych, ktdre staly sie juz nieaktualne.

Dodaje si¢ nastepujacy przepis: ,Zgodnie z przepisami art. 37 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 kontrola zgod-
nosci ze specyfikacjg produktu przed jego wprowadzeniem do obrotu dokonywana jest przez jednostke certyfiku-
jaca produkty, ktérej nazwa i dane kontaktowe s dostepne na stronie internetowej INAO i w bazie danych Komisji
Europejskiej”. Poprzez wprowadzenie tego przepisu mozna unikng¢ zmian specyfikacji produktu w przypadku
zmiany organu kontrolnego.

— W punkcie ,Wymogi krajowe” zgodnie z obowigzujgcymi przepisami krajowymi dodaje si¢ tabele zawierajacg
najwazniejsze elementy, ktére nalezy podda¢ kontroli, ich wartosci odniesienia i metody oceny oraz skresla sig
odniesienie do dekretu z dnia 29 grudnia 1986 r.

JEDNOLITY DOKUMENT
»CANTAL” [ ,FOURME DE CANTAL”
Nr UE: PDO-FR-0113-AMO2 - 30 stycznia 2019
ChNP (X) ChOG ()
1. Nazwa lub nazwy

,Cantal”/,Fourme de Cantal”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo 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 ,Cantal”/,Fourme de Cantal” jest serem o suchej skérce, ktdrej grubosé zwigksza si¢ w miar¢ dojrzewania,
wytwarzanym wylacznie z mleka krowiego zaprawionego podpuszczkg, o masie twardej, niegotowanej, dwukrot-
nie prasowanej z rozdrabnianiem skrzepu mig¢dzy dwoma prasowaniami, solonej w calosci, zawierajacej co naj-
mniej 45 % ttuszczu w catkowitej suchej masie. Po uplywie minimalnego czasu dojrzewania sera ,Cantal”/,Fourme
de Cantal”, tj. po 30 dniach od dnia dodania podpuszczki, minimalna zawarto$¢ suchej masy wynosi 57 %.

Ser ,Cantal”/,Fourme de Cantal” ma charakterystyczny ksztalt regularnego walca, ktérego krawedzie sa zaokra-
glone, bez wybrzuszen:

— o masie 35-45 kg w przypadku sera produkowanego w formach o $rednicy 3642 cm (duzy rozmiar);
— albo o masie 8-10 kg w przypadku sera produkowanego w formach o $rednicy 20-22 cm (maly rozmiar).

Sery ,Cantal”/,Fourme de Cantal” oznacza si¢ wzmiankg ,mlody”, ,Srednio dojrzaly” i ,mocno dojrzaly” w zalez-
nosci od czasu dojrzewania i zawartosci suchej masy okre$lonych w nastepujacy sposob:

— mlody: dojrzewanie trwa od 30 do 60 dni, a zawarto$¢ suchej masy wynosi co najmniej 57 %;

— $rednio dojrzaly: dojrzewanie trwa od 90 do 210 dni, a zawarto$¢ suchej masy wynosi co najmniej 58 %;
— mocno dojrzaly: dojrzewanie trwa co najmniej 240 dni, a zawarto$¢ suchej masy wynosi co najmniej 60 %.
Czas dojrzewania liczy si¢ od dnia dodania podpuszczki.

Twarda masa o barwie od kosci stoniowej do ciemnozéltej jest elastyczna w przypadku najmlodszych seréw
i moze stac sie lekko krucha w przypadku seréw najbardziej dojrzalych.

Wyglad suchej skorki zmienia si¢ — najpierw skérka ma barwe szaro-biala, pdzniej ztotaws, a nastepnie brazows,
przy czym moze by¢ pokryta plamkami o barwie od ochry do brazowe;.

Mleczny smak, ktéry moze by¢ lekko kwaskowy na poczatku dojrzewania, stopniowo si¢ rozwija i ostatecznie
staje si¢ owocowy, intensywny i trwaly.

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

Podstawowa dawka pokarmowa stada mlecznego obejmuje wylacznie pasze objetosciowe pochodzace z obszaru
geograficznego, w ktérych zielonka skarmiana na pastwisku lub konserwowana stanowi co najmniej 70 % suchej
masy. Przez co najmniej 120 dni w roku wypas kréw w okresie laktacji musi pokrywac co najmniej 70 % podsta-
wowej dawki pokarmowej wyrazonej jako ilos¢ suchej masy na krowe dziennie.

W przypadku kréw mlecznych udzial mieszanek paszowych uzupelniajacych o zawartosci suchej masy przekra-
czajacej 85 % nie moze by¢ wickszy niz 1 800 kg brutto na krowe mleczng w roku kalendarzowym. Zatwierdzone
mieszanki paszowe uzupelniajace znajdujg sie w wykazie pozytywnym.

Wspomniane ograniczenia oznaczajg, ze co najmniej 70 % paszy dla kréw mlecznych ma pochodzi¢ z obszaru
geograficznego. Niektére pasze moga bowiem pochodzi¢ spoza tego obszaru geograficznego ze wzgledu na
uksztaltowanie terenu, wysoko$¢ i klimat.

W zywieniu zwierzat dozwolone sg jedynie rosliny, produkty uboczne i mieszanki paszowe uzupelniajace pocho-
dzace z produktéw nietransgenicznych.

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

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie seréw odbywajg si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

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

Ser objety ChNP ,Cantal’/,Fourme de Cantal” moze by¢ sprzedawany w kawatkach lub w postaci tartej. Z wyjat-
kiem pojedynczych porcji o masie ponizej 70 g, kostek lub postaci tartej, na serze musi znajdowac si¢ czesé
skorki.

Zabrania si¢ mieszania tartego sera otrzymanego z sera ,Cantal’/,Fourme de Cantal” o r6znych oznaczeniach doj-
rzalosci.
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3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie seréw objetych nazwa pochodzenia ,Cantal”/,Fourme de Cantal” nalezy obowigzkowo zamies$cié
nastepujgce informagje:

— chroniong nazwe pochodzenia;
— okreslenie ,jeune” (miody), ,entre-deux” (Srednio dojrzaly) lub ,vieux” (mocno dojrzaly);
— okredlenie ,petit” (maly) w przypadku sera malego rozmiaru przewidzianego w punkcie ,Opis produktu”;

przy czym wszystkie powyzsze informacje nanosi si¢ czcionka o wielkosci co najmniej réwnej dwoém trzecim naj-
wigkszej czcionki uzytej na etykiecie;

— symbol unijny ChNP umieszczony w tym samym polu widzenia, w ktérym znajduje si¢ nazwa pochodzenia;

”

— okreslenia ,fabriqué (par) [...]” (wyprodukowany przez [...]) i ,affiné par [...]” (dojrzewanie przeprowadzone
przez [...]).

Poza okresleniami, ktérych umieszczenie jest wymagane odpowiednimi przepisami w przypadku wszystkich
ser6w, zabrania si¢ zamieszczania jakichkolwiek okreslen lub innych nazw towarzyszacych nazwie pochodzenia
na etykietach, w reklamach, w informacjach, na fakturach lub w dokumentach handlowych, z wyjatkiem:

— szczegblnych marek whasnych lub nazw handlowych;

— okreslen ,affiné a la ferme” (dojrzewajacy w gospodarstwie), ,affiné en tunnel” (dojrzewajacy w tunelu), ,fabri-
qué avec du lait issu de vaches de la race Salers” (w przypadku seréw wyprodukowanych z mleka pochodza-
cego w 100 % od kréw rasy Salers), ,fabriqué (par) [...]” (wyprodukowany przez [...]) i ,affiné par [...]" (dojrze-
wanie przeprowadzone przez [..]), zapisanych czcionks, ktérej rozmiar nie przekracza dwdch trzecich

rozmiaru czcionki zastosowanej do nazwy pochodzenia ,Cantal”/,Fourme de Cantal”;
— oznaczef dojrzalosci: ,jeune” (mlody), ,entre-deux” (Srednio dojrzaly) lub ,vieux” (mocno dojrzaly);

— okreslenie ,petit” (maly) w przypadku seréw ,Cantal’/,Fourme de Cantal” malego rozmiaru przewidzianego
w pkt 3.2;

— w stosownych przypadkach, gdy ser jest krojony, okreslen wskazujacych fizyczng forme sera lub obrdbke
mechaniczng, jakiej zostal poddany.

Od 120. dnia dojrzewania, tj. po czwartym miesigcu po zaprawieniu podpuszczka, czas dojrzewania mozna
okresla¢ w miesigcach.

4. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny obejmuje terytorium nastepujacych gmin lub cze$ci gmin:
w departamencie Aveyron: Brommat, Lacroix-Barrez, Mur-de-Barrez, Taussac, Thérondels;

w departamencie Cantal: wszystkich gmin, z wyjatkiem Anterrieux, Chaudes-Aigues, Deux-Verges, Espinasse,
Jabrun, Lieutades, Saint-Rémy-de-Chaudes-Aigues, Saint-Urcize, La Trinitat;

w departamencie Correze: Auriac, Latronche, Neuvic, Pandrignes (czg$ciowo), Rilhac-Xaintrie, Saint-Julien-aux-
Bois, Saint-Privat, Soursac;

w departamencie Haute-Loire: Ally, Lubilhac;

w departamencie Puy-de-Dome: Anzat-le-Luguet, Besse-et-Saint-Anastaise, La Bourboule, Chambon-sur-Lac,
Chastreix, Compains, Egliseneuve-d’Entraigues, Espinchal, La Godivelle, Laqueuille, Mazoires, Mont-Dore, Murat-
le-Quaire, Picherande, Roche-Charles-la-Mayrand, Saint-Alyre-és-Montagne, Saint-Donat, Saint-Genés-Cham-
pespe, Saint-Pierre-Colamine, Saint-Sauves-d’Auvergne, Saint-Victor-la-Riviere, Sayat (czgSciowo), Tauves, Tour-
d’Auvergne, Valbeleix.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Ser ,Cantal”/,Fourme de Cantal” jest dobrze przechowujacym si¢, duzym serem z mleka krowiego, o dwukrotnie
prasowanej i solonej w calo$ci masie, ktérego konsystencja, skorka i smak rozwijajg si¢ w zaleznosci od stopnia
dojrzatosci.

Ze wzgledu na surowy klimat, wysoko$¢ nad poziomem morza i uksztaltowanie obszaru geograficznego, ktorego
tereny przeznaczono pod uzytki zielone, wypracowano szczegélne umiejetnoSci w zakresie prowadzenia stad,
produkgji sera i dojrzewania, dzieki ktérym sery ,Cantal”/,Fourme de Cantal” zyskuja powyzsze wlaSciwosci.

Obszar geograficzny produkdji sera ,Cantal”/,Fourme de Cantal” obejmuje wigkszg czg$¢ departamentu o tej samej
nazwie (Cantal), jak rowniez szereg gmin w sgsiadujacych departamentach Puy-de-Dome, Corréze, Aveyron
i Haute-Loire.
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Tereny te stanowig obszar gor Srednich, na ktérym panuja chlodne i wilgotne warunki i ktéry charakteryzuje si¢
pewng surowoscig. Obszar charakteryzuje si¢ minimalng wysoko$cig wynoszaca 500 m n.p.m. lub znacznymi
réznicami wysokosci powyzej 15 %; panuje na nim klimat kontynentalny z duzym wplywem klimatu oceanicz-
nego i duzymi opadami deszczu wynoszacymi co najmniej 700 mm rocznie. W jego centrum znajduje si¢ wulka-
niczny obszar Monts du Cantal, ktérego najwyzszy szczyt, Plomb du Cantal, mierzy 1858 m. Obrzeza obszaru
spoczywaja na cokole hercyniskim, ktéry zbudowany jest ze skal magmowych i metamorficznych, oraz charakte-
ryzujg si¢ wystepujacymi gdzieniegdzie $rédgdrskimi basenami sedymentacyjnymi.

Polgczenie takich czynnikéw jak rodzaj gleb, wysoko$¢ nad poziomem morza, uksztaltowanie terenu i klimat thu-
maczy, dlaczego tereny gmin wchodzgcych w sklad obszaru geograficznego zostaly przeznaczone pod uzytki zie-
lone.

Zgodnie ze stosowanymi obecnie praktykami w zakresie chowu zasoby te wykorzystuje si¢ do produkcji mleka,
ktore przeznaczone jest do produkgji sera ,Cantal” | ,Fourme de Cantal”. W zwigzku z tym wypas kréw w okresie
laktacji jest przez cz¢s¢ roku obowigzkowy, a podstawowa dawka pokarmowa stada mlecznego obejmuje wylacz-
nie pasze objetodciowe pochodzace z obszaru geograficznego, w ktorych zielonka stanowi co najmniej 70 %, przy
ograniczeniu udzialu mieszanek paszowych uzupelniajacych.

O dtugiej historii sera ,Cantal”[,Fourme de Cantal”, ktdry stanowi element tozsamosci historycznej wspélnoty regionu
Haute-Auvergne i departamentu Cantal, $wiadczg liczne odniesienia historyczne. Jego renome po$wiadczajg autorzy z
XVI i XVII wieku. W XVIII wieku produkcje tego sera przedstawiono na rycinach w stynnej encyklopedii Diderota
i Alemberta. Nazwe ,Cantal”[,Fourme de Cantal” uznano za nazwe pochodzenia na mocy wyroku sadu cywilnego
w Saint-Flour z dnia 17 maja 1956 r., a nastepnie za kontrolowang nazwe pochodzenia na mocy dekretu z dnia 19
lutego 1980 r.

Ser ,Cantal” | ,Fourme de Cantal” byt poczatkowo serem produkowanym z mleka od duzych stad, ktére wype-
dzano na hale masywu Monts du Cantal od maja do paZdziernika — dzigki bogatym zasobom zielonki o tej porze
roku ich znaczne poglowie umozliwialo produkcje mleka w takiej ilosci, ktéra byla niezbedna do wytwarzania
tego duzego sera. Sery produkowano i przechowywano w chatach pasterskich zwanych ,buron”, tj. kamiennych,
masywnych konstrukejach, ktére stuzyly réwniez jako mieszkania, a jesienia zwozono do dolin, aby sprzeda¢ je
przedsigbiorstwom handlowym na réznych rynkach. Przedsigbiorstwa te zajmowaly si¢ dalszym dojrzewaniem
tych serow i ich wysytka. W wielu dokumentach archiwalnych ser ,Cantal”/,Fourme de Cantal” wymienia si¢ jako
produkt bedacy przedmiotem handlu migdzy regionami uprawy winoro$li na poludniu Francji a regionem Haute-
Auvergne. Od poczatku konieczne bylo zatem stosowanie takiej metody produkgji, ktéra pozwalalaby na prze-
chowywanie produktu, tak aby mozna bylo go transportowa¢ na duze odleglosci i spozywaé na réznych etapach
jego dojrzewania przez caly rok, co sprawilo, ze ser ,Cantal” [ ,Fourme de Cantal” nadaje si¢ do dlugiego przecho-

wywania.

Pod koniec XIX wicku zaczeto rezygnowa¢ z produkeji w chatach buron na rzecz produkcji w mleczarniach z wykorzys-
taniem mleka zebranego od wielu gospodarstw — dzigki temu ser ,Cantal”/,Fourme de Cantal” mozna bylo produkowad
caly rok, a obszar geograficzny produkgji rozszerzyt si¢ na obrzeza masywu Cantal. Wigkszo$¢ zakladéw produkeyj-
nych powstalych w tym okresie nie posiadata jednak wiedzy technicznej, pomieszczefi i Srodkéw niezbednych do zaj-
mowania si¢ dojrzewaniem seréw, w zwigzku z czym powierzano to zadanie wyspecjalizowanym podmiotom.

Podmioty te wypracowaly umiejetnosci w zakresie dojrzewania poprzez kontrolg warunkéw otoczenia (chtodne
i wilgotne piwnice) i zabiegi przeprowadzane podczas produkcji seréw (nacieranie lub szczotkowanie i regularne
odwracanie), co zawsze umozliwialo im wprowadzanie do obrotu sera ,Cantal’/,Fourme de Cantal” na réznych
etapach dojrzewania, okreslanych obecnie jako ,mlody”, ,$rednio dojrzaty” lub ,mocno dojrzaly”.

Obecne techniki produkeji opieraja si¢ na dawnych technikach, ktére stosowali w praktyce hodowcy bydla podczas
produkgji w chatach buron w celu kontrolowania parametréw pozwalajacych na diugie przechowywanie produktu. Pra-
sowanie skrzepu za pomoca tradycyjnego narzedzia, jakim jest prasa, pomaga w jego odsaczeniu i zwicksza zawartosé
suchej masy. Dlugie dojrzewanie bloku sera pozwala na jego zakwaszenie. Rozdrabnianie bloku miedzy dwoma praso-
waniami nadaje konsystencj¢ masie sera ,Cantal” | ,Fourme de Cantal”. Solenie w calosci zapewnia dobre rozprowadze-
nie soli, gwarantujgc odpowiednie warunki przed dojrzewaniem. Drugie prasowanie nadaje serowi jego ksztalt.

Ser ,Cantal”/,Fourme de Cantal” jest duzym serem z mleka krowiego, o dwukrotnie prasowanej i solonej w calosci
masie. Czas dojrzewania sera oznaczonego jako ,mtody” wynosi 30-60 dni po zaprawieniu podpuszczka, a zawartos¢
suchej masy wynosi co najmniej 57 %. Czas dojrzewania seréw oznaczonych jako ,$rednio dojrzaly” i ,mocno dojrzaly”
wynosi odpowiednio 90-210 dni i co najmniej 240 dni, a zawarto$¢ suchej masy wynosi odpowiednio co najmniej
58 % i co najmniej 60 %.

Konsystencja masy jest elastyczna w przypadku najmlodszych seréw i moze staé si¢ lekko krucha w przypadku
seréw najbardziej dojrzatych. Wyglad suchej skorki zmienia si¢ — najpierw skérka ma barwe szaro-biala, pdzniej
zlotawa, a nastepnie bragzows, przy czym moze by¢ pokryta plamkami o barwie od ochry do brazowej. Mleczny
smak, ktéry moze by¢ lekko kwaskowy na poczatku dojrzewania, stopniowo si¢ rozwija i ostatecznie staje si¢
owocowy, intensywny i trwaly.
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Polaczenie takich czynnikéw jak surowy i deszczowy klimat oraz zréznicowane uksztattowanie terenu, ktére uza-
sadnia przeznaczenie obszaru geograficznego pod uzytki zielone, ukierunkowato produkcje rolng na chéw bydta
mlecznego — dzigki stosowanym praktykom taki rodzaj produkcji umozliwia najlepsze wykorzystanie zasobéw
paszy zielonej na obszarze geograficznym do produkcji mleka, ktére przeznaczone jest do wytwarzania sera ,,Can-
tal”/,Fourme de Cantal”.

Surowy klimat, trudno$ci w przemieszczaniu sig, ktére wynikaly z uksztaltowania terenu i warunkéw klimatycz-
nych panujacych w zimie, oraz znaczna produkcja mleka przyczynily si¢ do wypracowania wspélnej wiedzy
fachowej w zakresie produkgji sera ,Cantal”/,Fourme de Cantal”, dobrze rozpoznawalnego duzego sera nadajg-
cego si¢ do dlugiego przechowywania, ktory stanowil zawsze dostepny zapas zywnosci i produkt handlowy odpo-
wiedni do transportu na duze odlegtosci.

Stosowane obecnie techniki produkeji (podwdjne prasowanie, diugie zakwaszanie, solenie w catosci) czerpia ze
szczegblnych tradycyjnych umiejetnosci, dzigki ktérym — ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ suchej masy — ser ten
mozna sprzedawac na réznych etapach dojrzewania i przechowywac przez dlugi czas.

Szczegdlne cechy sera ,Cantal”/,Fourme de Cantal”, zwlaszcza jego skorka, konsystencja masy i smak, rozwijaja si¢
w trakcie dojrzewania dzigki warunkom otoczenia i specjalnym zabiegom przeprowadzanym przez dojrzewalnie.

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

https:|[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-a68e7228-d4ac-4896-beb3-7272baf7b6e6
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