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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwa
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i $rodkow spozywczych, o ktorej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) 664/2014

(2023/C 174/13)

Informacja ta zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 6642014 (').

Powiadomienie o zatwierdzeniu zmiany standardowej w specyfikacji produktu oznaczonego chroniong nazwa
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym, pochodzacego z pafistwa czlonkowskiego

(rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)
,Crottin de Chavignol | Chavignol”
Nr UE: PDO-FR-0117-AM04 - 27.2.2023
ChNP (x) ChOG ()

1. Nazwa produktu
,Crottin de Chavignol | Chavignol”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Francja

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowe;j

Ministere de l'agriculture et de la souveraineté alimentaire (Ministerstwo Rolnictwa, Gospodarki Zywno$ciowej i Lesnictwa)

4. Opis zatwierdzonych zmian

1. Opis produktu

W specyfikacji produktu dodano, ze maksymalna zawarto$¢ suchej masy w serach zostala zwigkszona z 45 g do 48
g w celu uwzglednienia sezonowych réznic zawarto$ci suchej masy w mleku, ktéra z kolei wplywa na zawarto$é
suchej masy w serze. Rdznice te sg bezposrednio zwigzane z sezonowym charakterem produkeji koziego mleka.
Minimalna zawarto$¢ suchej masy w serze nie ulega zmianie, natomiast maksymalna zawarto$¢ suchej masy zostaje

zwigkszona w celu uwzglednienia zmiennej zawartosci wykorzystanej suchej masy mleka koziego, w zaleznosci od
okresu produkgji.

W jednolitym dokumencie wprowadzone zostaly odpowiednie zmiany (w punkcie 3.2. dotyczgcym opisu produktu).

W punkcie 3.2. jednolitego dokumentu, zawierajagcym opis produktu, wprowadzono réwniez zmiany polegajace na usu-
nigciu nastepujacych szczegdtow, ktére odnosza si¢ do metody produkgji, a nie do opisu produktu: ,Skrzep serowy jest
wstepnie odsgczany na ptdtnie. Minimalny okres sezonowania wynosi 10 dni od momentu rozlania go do form”.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

() DzU.L179219.6.2014.,s.17.
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2. Dowéd pochodzenia

W specyfikacji produktu rubryka ta zostala uzupelniona w celu uwzglednienia obowigzku prowadzenia rejestréw
i dokumentéw oraz obowiazku dotyczacego sktadania deklaracji. Sa one niezbedne do identyfikacji podmiotéw i kon-
trolowania nowych warunkéw produkgji.

Przepis dotyczacy kontroli produktéw zostal uscislony przez wskazanie, ze kontrole nalezy przeprowadzaé pod
koniec minimalnego okresu sezonowania.

Ponadto do specyfikacji produktu wprowadzono poprawki redakcyjne i usunigto zbedne informacje.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument

3. Metoda produkgji
Prowadzenie stada:

Dodano warunek produkcji zwigzany z monitorowaniem stanu zdrowia stada (obowigzek prowadzenia badan
koprologicznych).

Minimalna waga kozlat przed pierwszym kryciem zostala ustalona na 32 kg. Doprecyzowane zostaly szczegély doty-
czace wazenia probnych grup.

Dodano réwniez wymogi dotyczace produkeji — w zakresie zarzgdzania $ciétkg — oraz nastgpujgce wymogi:

— utrzymywanie sfomy w stanie suchym,

— monitorowanie temperatury $ciélki,

— dostosowanie iloéci wykorzystanej stomy do czestotliwosci Scidtkowania,

— dostosowanie czestotliwosci Scidtkowania do wentylacji i warunkéw panujacych w budynkach dla zwierzat,

— niepozostawianie koZlat na wolnosci w strefie przebywania osobnikéw dorostych przez okres dtuzszy niz 7 dni
po narodzeniu.

Wspomniane nowe przepisy przyczyniaja si¢ do poprawy dobrostanu zwierzat oraz umozliwiaja lepsze monitorowa-
nie warunkéw sanitarnych $cidlki i stada, co z kolei wywiera korzystny wplyw na produkcje sera ,Crottin de Chavig-
nol” lub ,Chavignol” z surowego mleka. Odpowiednie zarzadzanie $ci6tka, w polaczeniu ze znajomoscig warunkéow
wentylacyjnych i Srodowiskowych panujacych w budynkach hodowlanych oraz wlasciwym ich kontrolowaniem, ma
decydujace znaczenie dla produkcji. Pozwala ono skuteczniej monitorowac stan sanitarny stada, a w konsekwencji
przeciwdziala¢ pojawieniu si¢ niepozadanej mikroflory mleka.

Wprowadzono réwniez przepis dotyczacy nakladu pracy przy chowie zwierzat. Ma on na celu ograniczenie liczby
kéz w przeliczeniu na jednostke pracy. Liczba k6z na jednostke przeliczeniowa pracy zostala ograniczona do 160,
z mozliwoscia dodania kolejnych 40 kéz na jedno urzadzenie mechaniczne w celu odcigzenia zasob6éw ludzkich. Sro-
dek ten wzmacnia zwigzek migdzy produktem a obszarem geograficznym, w szczegdlnosci pod wzgledem czynnika
ludzkiego. Wprowadza bowiem wymdg odpowiedniej sity roboczej do prowadzenia stada, co umozliwia odpowied-
nie monitorowanie zwierzat i wywiera korzystny wplyw na jako§¢ produkowanego mleka, ktére musi by¢ zastoso-
wane w stanie surowym. Przepis ten nie oslabia zwigzku produktu z jego obszarem geograficznym, wrecz przeciwnie
— wzmacnia ten zwigzek, a w szczegdlnosci zapobiega sytuacji, w ktorej brak odpowiedniego monitorowania zwie-
rzat, spowodowany niewystarczajacg liczbg pracownikéw, moglby wplyna¢ na zdrowie stada, a w konsekwencji na
jako$¢ mleka.

Zywienie stada koz:

Skreslono przepis dotyczacy sposobu konserwacji pasz (dopuszczenie stosowania chlorku sodu i buforowanego
kwasu propionowego). Skreslenie to pozwala na zastosowanie wielu innych, bardziej skutecznych i mniej agresyw-
nych zwigzkéw dopuszczanych na podstawie ogdlnych przepisow.



C 174/18

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 16.5.2023

Skresla si¢ przepis pozwalajacy na stosowanie dodatkéw dopuszczonych w zywieniu kéz na podstawie przepiséw
ogdlnych. Przepis ten jest zbedny, gdyz nie jest bardziej restrykcyjny niz obecnie obowigzujgce regulacje.

Wprowadzone zostaly trzy przepisy okreslajace zasady dystrybucji koncentratow:
— masa koncentratéw wydawanych podczas jednego positku zostala ograniczona do 400 g;

— $rednia ilo$¢ koncentratéw wydawanych stadu kéz w ciggu jednego dnia nie moze przekraczaé 1,4 kg na koze
mleczng;

— roczna ilo§¢ koncentratéw wydawanych stadu k6z na litr wyprodukowanego mleka nie powinna $rednio przekra-
czaé 450 g na litr wyprodukowanego mleka.

Powyzsze trzy przepisy maja na celu zapewnienie, w kazdym momencie, zréwnowazonej racji zywnos$ciowej dla koz
mlecznych w celu poprawy jakosci sanitarnej mleka przeznaczonego do produkcji bazujgcej na mleku surowym.
Ilo$¢ i charakter uzupelniajacej racji zywnosciowej, skladajacej si¢ z paszy treSciwej (bogatej w azot i/lub energie) i/lub
suszonej, pozostaje bez zmian i stanowi maksymalnie 50 % suchej masy w dziennej racji Zywno$ciowej koz.

Dodano réwniez przepis majgcy na celu uscislenie pojecia gospodarstwa mieszanego. Z uwagi na fakt, ze kiszonka
nie jest dopuszczona do uzycia w zywieniu kéz, celem tego przepisu jest unikniecie przypadkowego spozycia
kiszonki w gospodarstwach, w ktérych przebywaja inne gatunki przezuwaczy.

W przepisie okreslajgcym sposob dystrybuowania paszy konserwowanej przez owijanie, termin ,spozywana” zostal
zastgpiony terminem ,dystrybuowana”. Nie jest bowiem mozliwe kontrolowanie iloci spozywanych, odwrotnie niz
w przypadku ilo$ci dystrybuowanych.

Mleko uzywane do produkgji:

Dodano dwa przepisy dotyczace udoju, majace na celu poprawe jakosci sanitarnej mleka:

— obowiazek zainstalowania systemu filtracji czastek makroskopowych w obiegu udoju;

— obowigzek mycia filtra po kazdym udoju w przypadku, gdy zastosowany jest filtr wielokrotnego uzytku.

Ponadto zmieniony zostal przepis dotyczacy maksymalnego okresu uzycia mleka do produkcji w celu skrocenia
okresu pomiedzy ostatnim udojem a dodaniem podpuszczki. Ze wzgledu na podatno$¢ surowego mleka na zmiany
wywotlane drobnoustrojami, skrécenie dopuszczalnego czasu wykorzystania mleka o 3 godziny ma na celu wzmoc-
nienie jego jakosci sanitarnej i zachowanie rodzimej flory.

Produkgja:

Zmianie ulega rozmiar formy. Dolna $rednica formy zostala zwigkszona o 1 cm (z 5,5 do 6,5 cm). Zmiana ta wynika
z zastosowania nowego rodzaju form. Pojedyncze formy serowarskie zostaly zastagpione formami polaczonymi.
Zastosowanie form polaczonych z urzadzeniem rozprowadzajacym zwigksza mechanizacje procesu formowania
SErOw.

Jako nieprzydatne wykre$lone zostaly informacje dotyczace solenia powierzchni sera (za pomocg urzadzenia lub
recznie), gdyz urzadzenie do solenia nie jest opisane w specyfikacji.

Dodano wzmianke ,na plétnie” do opisu etapu wstepnego odsgczania, korygujgc tym samym jej pominigcie
w poprzedniej specyfikacji produktu. Wspomniane usciSlenie jest zgodne z obecng praktyka.

Dojrzewanie i pakowanie:

Wprowadzone zostaly zmiany do opisu procesu sezonowania seréw typu repassé. Zmiana ma na celu uscislenie, ze
sezonowanie moze przebiega¢ ,indywidualnie lub nie” (dodane uscislenie). Sezonowanie ser6w odbywa si¢ w warun-
kach hermetycznych, ktére sg korzystne dla flory beztlenowej, co ma wplyw na proces sezonowania. Tradycyjnie
proces sezonowania odbywa si¢ w hermetycznie zamknietych kamionkowych pojemnikach, w ktérych umieszcza
si¢ kilka seréw. W branzy zostala opracowana technika sezonowania w opakowaniach jednostkowych, ktéra pozwala
osiggna¢ ten sam efekt. Wspomniana zmiana ma na celu dopuszczenie nowej metody sezonowania wylacznie
w odniesieniu do seréw typu repassé.
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Ponadto do specyfikacji produktu wprowadzono nast¢pujace poprawki redakcyjne:
— usunigto przepisy przej$ciowe, ktdre wygasly;
— usunieto zbedne iflub nieprzydatne informacje;

— przesunigto/zgrupowano akapity lub zdania w obrebie punktu, w celu zapewnienia czytelnosci i spéjnosci spo-
sobu prezentowania przepisow;

— wprowadzono rézne zmiany redakcyjne (np. zastapienie terminu ,obszar nazwy pochodzenia” terminem ,obszar
geograficzny”) oraz poprawki ortograficzne.

W jednolitym dokumencie réwniez zostaly wprowadzone odpowiednie zmiany (w punkcie 3.3.).

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

4. Zwigzek

W specyfikacji produktu dodano zdanie wprowadzajace, podsumowujace zwigzek z obszarem geograficznym:
»Crottin de Chavignol« lub »Chavignol« jest niewielkim serem z surowego pelnego mleka koziego, o ksztalcie spla-
szczonego walca, produkowanym wylacznie z pelnego, surowego mleka koziego, o cienkiej skorce pokrytej lub nie
bialymi lub niebieskimi przerostami ple$ni. Fachowa wiedza w zakresie zywienia k6z mlecznych, przetwarzania
mleka, a takze form serowarskich gwarantuje zachowanie jako$ci rodzimej flory mleka i uzyskanie charakterystycz-

nych cech produktu.”.

Ponadto do specyfikacji produktu wprowadzono poprawki redakcyjne lub ortograficzne, bez zmian w punkcie doty-
czacym zwigzku.

W jednolitym dokumencie rowniez zostaly wprowadzone odpowiednie zmiany (w punkcie 5.).

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

5. Etykietowanie

W specyfikacji produktu wprowadzone zostaly zmiany w punkcie ,etykietowanie”, z ktérego wykreslono obowigzek
stosowania stéw ,Chroniona nazwa pochodzenia” ze wzgledu na niewielkie rozmiary seréw i malg powierzchnig ety-
kiet.

Zmienione zostaly rowniez zasady dotyczace oznakowania seréw sprzedawanych przez posrednikéw. Uscislono, ze
nie wszystkie sery muszg posiada¢ indywidualnie oznakowanie w momencie wysylki. Rozwigzanie to jest zgodne ze
specjalnymi zasadami dotyczacymi oznakowania seréw zapakowanych w skrzynki i sprzedawanych przez posredni-
kéw. W przypadku wysytki w skrzyniach, do seréw dolgczane s zazwyczaj indywidualne etykiety. Sa one nastepnie
umieszczane na serach, juz w miejscu sprzedazy detalicznej.

Wymdg etykietowania dotyczacy braku mozliwosci stosowania okreslenia ,wiejski” w odniesieniu do seréw produko-
wanych ze skrzepu mrozonego zostal usuniety z punktu specyfikacji produktu dotyczacej metody produkgji.

Ponadto do specyfikacji produktu wprowadzono poprawki redakcyjne.
W jednolitym dokumencie réwniez zostaly wprowadzone odpowiednie zmiany (w punkcie 3.6.).

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

6. Inne
Zaktualizowano adres wlasciwego organu panstwa cztonkowskiego w specyfikacji produktu.

W specyfikacji produktu zaktualizowany zostal wykaz gmin w obszarze geograficznym na podstawie oficjalnego
kodu geograficznego 2020, przy niezmienionych granicach.



C 174/20 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 16.5.2023

Dodano réwniez wzmianke, ze dokumenty kartograficzne przedstawiajace obszar geograficzny s dostgpne do
wgladu na stronie internetowej Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de I'origine et de la
qualité).

Zdanie dotyczace obowiazku zamrazania, przechowywania i rozmrazania skrzepu w obszarze geograficznym zos-
talo przeniesione z punktu specyfikacji produktu dotyczacego metody produkcji do punktu specyfikacji produktu
dotyczacego opisu obszaru geograficznego.

W jednolitym dokumencie réwniez zostaly wprowadzone odpowiednie zmiany (w punkcie 4.).

W specyfikacji produktu zaktualizowane zostaly nazwa i dane kontaktowe oficjalnych organéw kontrolnych. Zmiana
ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

W specyfikacji produktu wprowadzono poprawke redakcyjng i poprawiono blad w tabeli przedstawiajacej najwaz-
niejsze elementy podlegajace kontroli (Wymogi krajowe): powierzchnia upraw paszowych wynoszaca 1 ha na 24
kozy odpowiada powierzchni gospodarstwa i tym samym nie powinna uwzglednia¢ zakupéw paszowych. Zmiana ta
nie ma wplywu na jednolity dokument.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Crottin de Chavignol | Chavignol”
Nr UE: PDO-FR-0117-AMO04 - 27.2.2023
ChNP (x) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

,Crottin de Chavignol | Chavignol”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.3 Sery

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

Ser, ktéry mozna okresla¢ chroniong nazwg pochodzenia ,Crottin de Chavignol” lub ,Chavignol”, otrzymuje si¢ przez
koagulacje mlekowa pelnego surowego mleka koziego z dodatkiem niewielkiej iloSci podpuszczki. Ser ma delikatng
skorke o barwie kosci stoniowej pokrytg lub nie przerostami bialej lub niebieskiej plesni; w przypadku seréw typu
repassé barwa ta moze by¢ ciemniejsza, do brazowej. Sery typu repassé to sery pokryte przerostem niebieskiej plesni
rodzaju penicillium, sezonowane w warunkach hermetycznych, dzigki czemu ich masa staje si¢ migkka. ,Crottin de
Chavignol” lub ,Chavignol” ma ksztalt splaszczonego walca lekko wypuklego na obwodzie. Brzegi sg zaokraglone.
Srednica w srodku wysokosci jest wigksza niz srednica dolnej i gérnej podstawy walca.

Sery ,Crottin de Chavignol” lub ,,Chavignol” majg nastepujace cechy analityczne:
— calkowita zawarto$¢ suchej masy: 37 g — 48 g w 1 sztuce sera,
— tluszcz wynosi co najmniej 45 % suchej masy,

— masa w momencie opuszczania zakladu produkcyjnego: 60-90 g.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Pasza objeto$ciowa stanowi co najmniej 50 % suchej masy porcji dziennej i sklada si¢ w co najmniej 70 % z trawy,
siana lub paszy konserwowanej przez owijanie.

llo$¢ paszy konserwowanej przez owijanie ograniczona jest do 50 % suchej masy paszy stanowiacej dzienng racje
zywno$ciowa. Zabrania si¢ stosowania kiszonek.

Pasze produkowane sa w calosci na obszarze geograficznym.

Mieszanki paszowe bedgce uzupelnieniem paszy i majace postaé koncentratéw lub produktéw suszonych stanowig
nie wiecej niz 50 % suchej masy dziennej racji i sktadajg si¢ z surowcéw uzupelniajacych pasze okreslonych zgodnie
z wykazem pozytywnym.

Co najmniej polowa z nich musi by¢ produkowana na okreslonym obszarze geograficznym.

W zwigzku z tym fcznie co najmniej 75 % suchej masy lacznej dziennej racji zywnosciowej zadawanej kozom mlecz-
nym musi by¢ produkowane na obszarze geograficznym okre§lonym w pkt 4 ponizej.

Ponadto minimalna powierzchnia upraw paszowych faktycznie wykorzystywanych rocznie do zywienia stada kéz
musi wynosi¢ 1 hektar na 12 kdz, a uprawy musza by¢ polozone na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4
ponizej. Laki nalezace do gospodarstwa musza mie¢ powierzchni¢ co najmniej 1 ha na 24 kozy. Aby spelni¢ to wyma-
ganie, zezwala si¢ jednak na zakup pasz pochodzacych z okreslonego obszaru geograficznego. W takim przypadku
réwnowazna powierzchnia ustalona jest w sposob nastgpujacy: cztery (4) tony suchej masy odpowiadajg jednemu (1)
hektarowi powierzchni upraw tgkowych. lloé¢ tak pozyskanej paszy ograniczona jest do polowy rocznego spozycia
stada.

Mleko stosowane do produkeji musi pochodzi¢ od stada skladajacego si¢ wylacznie z koz rasy alpejskiej.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, produkeja i dojrzewanie seréw, mrozenie, przechowywanie i rozmrazanie skrzepu odbywaja si¢ na
obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4 ponizej.

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

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Poza napisami, ktére nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie, zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania
i prezentacji Srodkéw spozywczych, etykieta kazdego sera lub partii seréw o chronionej nazwie pochodzenia ,Crottin

de Chavignol” lub ,Chavignol” zawiera, umieszczone w tym samym polu widzenia:

— chroniong nazwg pochodzenia naniesiong czcionka o wymiarach réwnych co najmniej dwém trzecim wymiaréw
najwigkszego napisu umieszczonego na etykiecie,

— unijny symbol ChNP.

Poza wyrazeniami okre$lonymi przepisami prawa majacymi zastosowanie do wszystkich ser6w zabrania si¢ stosowa-
nia wszelkich innych okreslen lub wyrazen towarzyszacych nazwie na etykietach, materiatach reklamowych, faktu-
rach i dokumentach handlowych z wyjatkiem:

— specyficznych znakéw handlowych lub znakéw producenta,
— okreslen dotyczacych sezonowania.
Kazdy ser sprzedawany przez posrednika musi by¢ opatrzony indywidualna etykieta.

Nazwe ,Crottin de Chavignol” lub ,Chavignol”, a po niej wyrazenie ,Appellation d’origine protégée” (chroniona nazwa
pochodzenia) nalezy obowigzkowo umieszczaé na fakturach i dokumentach handlowych.

Etykieta sera ,Crottin de Chavignol” lub ,Chavignol” otrzymanego z uzyciem skrzepu mrozonego nie moze zawiera¢
wyrazenia ,wiejski” ani jakiegokolwiek innego wyrazenia sugerujacego pochodzenie z gospodarstw rolnych.
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Produkcja mleka, produkcja i dojrzewanie sera, mrozenie, przechowywanie i rozmrazanie skrzepu odbywaja si¢ na
obszarze geograficznym, ktéry obejmuje terytorium nastgpujacych gmin, zgodnie z oficjalnym kodem geograficznym
22020 .
- wdepartamencie Cher:
kantony: Aix-d’Angillon, Baugy, La Chapelle-d'Angillon, Henrichemont, Léré, Levet, Mehun-sur-Yévre, Nérondes,
Saint-Doulchard, Saint-Martin-d’ Auxigny, Sancergues, Sancerre, Vailly-sur-Sauldre: wszystkie gminy
oraz nastgpujace gminy: Argent-sur-Sauldre, Aubigny-sur-Neére, Blancafort, Bourges, Bussy, Cerbois, Civray, Corquoy,
Lantan, Lazenay, Limeux, Lunery, Mareuil-sur-Arnon, Morthomiers, Nancay, Neuvy-sur-Barangeon, Oizon, Osmery,
Plou, Poisieux, Preuilly, Primelles, Quincy, Raymond, Saint-Denis-de-Palin, Saint-Florent-sur-Cher, Saint-Germain-
des-Bois, Saint-Laurent, Serruelles, Le Subdray, Villeneuve-sur-Cher, Vouzeron;
- w departamencie Loiret:
kanton Chatillon-sur-Loire: wszystkie gminy
oraz nastepujace gminy: Bonny-sur-Loire, Cerdon, Coullons, Faverelles, Ousson-sur-Loire, Poilly-lés-Gien, Saint-Bris-
son-sur-Loire, Saint-Martin-sur-Ocre, Thou;
- wdepartamencie Niévre:
kantony: Cosne-Cours sur Loire Nord et Cosne-Cours sur Loire Sud: wszystkie gminy
oraz nastepujace gminy: Arquian, Bulcy, Donzy, Garchy, La Charité-sur-Loire, Mesves-sur-Loire, Narcy, Pouilly-sur-
Loire, Raveau, Saint-Andelain, Saint-Laurent-I'Abbaye, Saint-Martin-sur-Nohain, Saint-Quentin-sur-Nohain, Suilly-la-
Tour, Saint-Vérain, Tracy-sur-Loire, Varennes-lés-Narcy.
Dokumenty kartograficzne przedstawiajace obszar geograficzny sa dostgpne do wgladu na stronie internetowej Kra-
jowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de I'origine et de la qualité).

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Crottin de Chavignol” lub ,Chavignol” jest niewielkim serem z surowego pelnego mleka koziego, o ksztalcie spla-
szczonego walca, produkowanym wylacznie z pelnego, surowego mleka koziego, o cienkiej skérce pokrytej lub nie
bialymi lub niebieskimi przerostami ple$ni. Fachowa wiedza w zakresie zywienia k6z mlecznych, przetwarzania
mleka, a takze form serowarskich gwarantuje zachowanie jako$ci rodzimej flory mleka i uzyskanie charakterystycz-
nych cech produktu.

Obszar geograficzny ,Crottin de Chavignol” lub ,Chavignol” potozony jest na rolniczych terenach Pays-Fort w regionie
Sancerrois i rozcigga si¢ na sgsiadujace regiony: Champagne berrichonne, Coteaux de la Loire i Sologne, ktére charak-
teryzujg si¢ obecnoscia uzytkow zielonych na glebach gliniastych i gliniasto-wapniowych, odpowiednich do uprawy
pasz dla kéz.

Obszar ten w przeszlosci byt biednym regionem rolniczym, w ktérym gospodarstwa zajmujgce si¢ uprawami miesza-
nymi, uprawami pasz, winoro§li i sadownictwem oraz hodujace male gatunki przezuwaczy rozwinely produkcje
opartg na produktach kozich. W tych gospodarstwach hodowlg kéz oraz przetworstwem seréw zajmowaly sie
kobiety. Stosowanie wstepnego odsaczania bylto jednym z praktykowanych przez kobiety z regionu Berry sposobéw
uniknigcia koniecznosci rozlania do form, by odsungd te czynno$¢ w czasie i jak najlepiej zorganizowad inne obo-
wiazki domowe lub zawodowe, ktérych miaty wiele w gospodarstwach o wielokierunkowych uprawach i hodowli.

Okreslenie ,crottin” ma pochodzi¢ od terminu ,crot” uzywanego w dialekcie regionu Berry i oznaczajgcego dziure,
a w szczegblnosci miejsca nad brzegami rzek, gdzie kobiety robily pranie. Gliniasta gleba, ktora okalala te miejsca
(wcrot”) byla uzywana przez chlopéw do wytwarzania wyrob6éw garncarskich; poczatkowo wyrabiali z niej lampki ole-
jowe, a nastepnie formy do seréw o malych rozmiarach.
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Hodowla kéz i wykorzystanie ich mleka w serowarstwie stanowito zatem od co najmniej XVI w. dodatkowe zrédlo
dochodéw dla rolnikéw z okre$lonego obszaru. W gospodarstwach rolnych i zajmujacych si¢ uprawa winorosli
w regionie Berry te male sery czgsto wykorzystywane byly jako pozywienie dla robotnikéw pracujacych na roli lub
w winnicach. W zaleznosci od pory roku i obfitosci mleka ,Crottin de Chavignol” lub ,Chavignol” posiada biale lub
niebieskie przerosty plesni lub tez jest ponownie sezonowany (repassé) w czasie zimy.

Dzisiejsza technologia produkcji wywodzi sie z technik stosowanych w przesztosci. Ser otrzymuje si¢ przez koagula-
cje z przewaga kwasow mlekowych z surowego pelnego mleka koziego, z dodatkiem niewielkiej ilosci podpuszczki.
Podczas produkgji skrzep serowy jest obowigzkowo wstepnie odsgczany na pldtnie. Skrzep jest nastgpnie wlewany
do formy o ksztalcie $cigtego stozka i okreslonych wymiarach; na tym etapie ser jest obracany w formie przynajmniej
jeden raz. Sezonowanie trwa przynajmniej 10 dni i odbywa si¢ w kontrolowanej temperaturze i wilgotnosci. Sezono-
wanie w warunkach hermetycznych w przypadku wyrobu seréw typu repassé jest dodatkowym przedtuzeniem mini-
malnego okresu sezonowania.

,Crottin de Chavignol” lub ,Chavignol” jest niewielkim serem z surowego pelnego mleka koziego, o ksztalcie spla-
szczonego walca lekko wypuklego w polowie wysokosci. Ma cienka skorke z biatymi lub niebieskimi przerostami
plesni.

Ser typu repassé jest pokryty przerostem niebieskiej plesni penicillium, a jego masa jest migkka.

Dzigki stosowaniu formy o ksztalcie Scigtego stozka i okreslonych wymiarach ser ,Crottin de Chavignol” lub ,Chavig-
nol” nabiera charakterystycznego ksztaltu, ktéry dodatkowo podkresla obracanie go w formie w polowie procesu
odsgczania. Ksztalt sera ,Crottin de Chavignol” lub ,Chavignol” jest ponadto zwigzany ze schematem produkgji,
ktéry nakazuje wykonanie wstepnego odsaczania skrzepu serowego.

Etap wstepnego odsaczania, podczas ktdrego ser §wiezy zyskuje oczekiwang wilgotno$¢ w momencie wyjecia z formy
oraz ksztalt (stosunek masa/powierzchnia) powoduja, Ze flora bakteryjna rozwija si¢ w okreslony sposéb, nadajac
serowi ,Crottin de Chavignol” lub ,Chavignol” jego charakterystyczne cechy. Ksztalt zwigzany jest rowniez ze stoso-
waniem formy o potwierdzonym pochodzeniu lokalnym.

,Crottin de Chavignol” lub ,Chavignol” charakteryzuje si¢ réwniez réznorodnym wygladem (skorka cienka pokryta
lub nie bialymi lub niebieskimi przerostami plesni, o barwie az do brazowej z niebieskimi przerostami plesni w przy-
padku typu repassé).

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-10f7d543-ce7 3-49ef-bOce-8eaa6 57 6e2dc
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