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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 308/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé¢ do Komisji w terminie szeSciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~-MACONNAIS”

NR WE: FR-PD0O-0005-0553-28.08.2006
ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa:

~Maconnais”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3. — Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Sery ,Maconnais” s produkowane z surowego pelnego mleka koziego.

Ser, delikatnie zaprawiony podpuszczka, uzyskany ze skrzepu otrzymanego w wyniku koagulacji
kwasowej, w formie Scigtego stozka, o delikatnej, kremowobialej, jednolitej, tlustej, gestej, gladkiej
i rozplywajacej si¢ masie. Jest pokryty gléwnie geotrichum. W trakcie dojrzewania moga pojawi¢ si¢
niebieskie plamki, przewaznie pedzlaka (Penicillium).

Masa sera pod koniec minimalnego okresu dojrzewania miesci si¢ w przedziale od 50 do 65 graméw
(minimum 30 graméw w przypadku przedluzonego okresu dojrzewania).

Ser ,Maconnais” zawiera co najmniej 45 graméw masy suchej w 100 gramach sera i 45 g tluszczu
w 100 gramach sera po catkowitym osuszeniu.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce:

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Zywienie stada jest oparte na systemie pastwiskowym z pasza pochodzaca wylacznie z obszaru
geograficznego okre$lonego w pkt 4 niniejszego jednolitego dokumentu.

Pasze stanowi trawa (z pastwiska lub z koryta) albo siano z trwalych lub przemiennych uzytkéw
zielonych. Zakazane s3 jednogatunkowe przemienne uzytki zielone, z wyjatkiem lucerny.

W okresie wypasu lub zadawania paszy zielonej udzial $wiezej trawy w trakcie wypasu lub podawanej
z koryta wynosi co najmniej jedna trzecig dziennej racji na koze, przy czym partia siana nie przekracza
1,2 kg surowca, a partia uzupelniajacych mieszanek paszowych nie moze przekroczyé 1 kg surowca.

Zabronione s3 wszelkie formy pasz sfermentowanych w zywieniu stada koz.

Uzupelniajace mieszanki paszowe skladaja si¢ z surowcow uzupelniajacych pasze, okreslonych zgodnie
z wykazem pozytywnym. Roczna podawana ilo$¢ uzupelniajacych mieszanek paszowych nie moze
przekroczy¢ 350 kg surowca na koze.

W zywieniu zwierzat dozwolone s3 jedynie rosliny, produkty uboczne i uzupelniajace mieszanki
paszowe pochodzace z produktéw innych niz transgeniczne. Zabroniona jest uprawa roélin trans-
genicznych na wszystkich gruntach gospodarstwa produkujacego mleko przeznaczone do przetwo-
rzenia w produkt o chronionej nazwie pochodzenia ,Maiconnais”. Ten zakaz uprawy dotyczy wszelkich
gatunkéw roélin, ktére moga zosta¢ podane zwierzetom w gospodarstwie jako pokarm i wszystkich
upraw gatunkéw, ktére moga je zanieczyscié.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:
Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie ser6w odbywajg si¢ na wyznaczonym obszarze geogra-

ficznym.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Niezaleznie od informacji wymaganych na podstawie innych przepiséw prawnych, majacych zastoso-
wanie do wszystkich seréw, kazdy wprowadzany do obrotu ser ,Maconnais” posiada etykiete. Etykieta
ta zawiera cze$¢ wspdlng dla wszystkich podmiotéw, na ktérej widnieje nazwa ,Maconnais”
i informacja ,Appellation d’Origine Controlée” lub ,AOC”, oraz cz¢$¢ indywidualng zawierajaca dane
kontaktowe podmiotu. Nazwa ,Maconnais” jest naniesiona za pomocg znakéw o rozmiarze réwnym
co najmniej dwém trzecim najwickszych znakow znajdujacych si¢ na etykiecie.

W przypadku sprzedazy bezposredniej prowadzonej przez producenta lub inng osobe, za ktéra jest on
bezposrednio odpowiedzialny, w gospodarstwie lub na targu, etykietowanie indywidualne nie jest
jednak obowiazkowe, informacje te musza by¢ zawarte jedynie na szyldzie.

Wzory etykiety i szyldu sa okreSlane przez grupe, ktéra zajmuje si¢ ich dystrybucja.

Nazwa ,Maconnais” wraz z informacja ,Appellation d’Origine Controlée” lub ,AOC” muszg obowigz-
kowo widnie¢ na fakturach i dokumentacji handlowej.

Zwigzle okre§lenie obszaru geograficznego:

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie seréw odbywa si¢ na obszarze geograficznym, ktory
obejmuje terytorium nastgpujgcych gmin:

Departament Rhone (69):

Cenves
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Departament Sadne et Loire (71):

Ameugny, Azé, Berzé-La-Ville, Berzé-le-Chatel, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Blanot, Bourg-
vilain, Boyer, Brandon, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Bussiéres, Chaintré, Champagny—sous-Uxelles,
Chanes, Chapaize, La Chapelle-sous-Brancion, Charbonniéres, Chardonnay, Charnay-les-Macon, Chas-
selas, Chateau, Chevagny-les-Chevrieres, Chissey-lés-Macon, Clermain, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortam-
bert, Cortevaix, Créches-sur-Sadne, Cruzille, Davayé, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Etrigny,
Farges-les-Macon, Flagy, Fleurville, Fuissé, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jugy, Lacrost, Laives, Laizé,
Leynes, Lournand, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-lés-Brancion, Massilly, Massy, Mazille, Milly-
Lamartine, Montagny-sur-Grosne, Montbellet, Montceaux-Ragny, Nanton, Ozenay, Péronne, Pierreclos,
Plottes, Préty, Prissé, La Roche-Vineuse, Royer, Saint-Albain, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Martin-
Belle-Roche, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Point, Saint-Vérand, Saint-Vincent-des-Pres, Sainte-Cécile,
La Salle, Salornay-sur-Guye, Sennecey-le-Grand, Senozan, Serrieres, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé,
Tournus, Tramayes, Uchizy, Varennes-lés-Macon, Vergisson, Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzel-
les, Viré, Vitry-les-Cluny.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Czynniki naturalne

Obszar geograficzny produkcji sera ,Maconnais” obejmuje zespdt pasm wapiennych znajdujacych sie
na wysokosci od 200 do 600 metréw, charakteryzujacych sie:

— glebami wapiennymi lub wapniowymi,

— zréznicowanym klimatem o dominancie kontynentalnej, pozostajagcym jednak w duzym stopniu
pod wplywem oceanicznym lub $rédziemnomorskim.

Maconnais to obszar upraw mieszanych, uprawy winoroéli i hodowli, zorganizowany wedtug struktury
pasn:

— dna doliny, marglowe, nieprzepuszczajace wody i wilgotne s3 zarezerwowane dla uzytkoéw zielo-
nych,

— podndze wzgdrz, bardziej zyzne, jest przeznaczone pod uprawe zbdz,
— terenem pod uprawe winorodli sg bardziej kamieniste stoki,

— natomiast na wysoko$ciach powyzej 400 metréw lub przy zbyt pdinocnej ekspozycji winorosl
ustepuje suchym uzytkom zielonym, a nastgpnie mniej lub bardziej gestym lasom.

Na tym terenie rolniczym w duzym stopniu zdominowanym przez uprawe winorosli hodowla kéz
zajmuje marginalne miejsce, na wilgotnych uzytkach zielonych w dolinach i suchych uzytkach zielo-
nych na zboczach gérskich. Kozy zdobywajg dodatkowe pozywienie, pasac si¢ przy zywoplotach i w
zagajnikach.

Czynniki ludzkie

Chéw koz pojawit si¢ bardzo wezesnie jako dzialalno$¢ uzupelniajagca uprawe winorosli. Praktyka ta,
zasadniczo zarezerwowana dla kobiet, pozwalala zapewni¢ dochéd i podstawowe wyzywienie dla
gospodarstw domowych.

Mimo wielokrotnych préb pozbycia si¢ kz z regionu Maconnais na przestrzeni XIX wieku, wynika-
jacych z przekonania, iz zwierze jest szkodliwe dla gospodarki wiejskiej ze wzgledu na szkody, jakie
czyni mlodym drzewkom i zywoplotom, liczba poglowia kéz zmieniala si¢ w zaleznosci od kryzyséw
w uprawie winorodli.

Zgodnie z tradycja sery sa raczej suszone niz faktycznie poddawane procesowi dojrzewania. Sg umiesz-
czane w klatce na sery zwanej ,chazere”, zawieszonej na zewnatrz, pod balkonami domostw,
w miejscach niedostepnych dla gryzoni i owadéw. Ser ten, o niewielkich rozmiarach, dobrze spelnia
funkcje codziennej ,przekaski” wiascicieli winnic i doskonale pasuje do bialych win regionu Maconnais.

Dzigki kanatom sprzedazy wina renoma sera z Maconnais wyszla znacznie poza winnice. Od 1885 r.
,The Maconnais” pojawia si¢ w angielskiej publikacji poswigconej produktom mleczarskim. Od 1950 r.
uznanie to nadal ro$nie.
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Na przestrzeni XX wieku hodowcy szli w kierunku specjalizacji produkeji i zwigkszali liczebnos¢ stada
ze wzgledu na zachecajace wyniki ekonomiczne tej dzialalnosci. Tendencja ta utrzymala si¢ do dnia
dzisiejszego, z zachowaniem produkcji gtéwnie w gospodarstwie.

5.2. Specyfika produktu:

,Miconnais” to maly ser wytwarzany z surowego mleka koziego, delikatnie zaprawionego podpusz-
czka, uzyskiwany ze skrzepu otrzymanego w wyniku koagulacji kwasowej. Wyrdznia sig:

— charakterystyczng forma Scigtego stozka,
— malym rozmiarem i masa w przedziale od 50 do 65 graméw po 10 dniach dojrzewania,
— delikatna, bialg, jednolita, tlusta, gesta, gladka masg o wyrazistym smaku,

— skoérka, ktora przechodzi od bezufkoloru kosci stoniowej na wezesnym etapie w kierunku niebies-
kawego odcienia w trakcie dojrzewania. Jest pokryta gléwnie geotrichum. W trakcie dojrzewania
moga pojawi¢ si¢ niebieskie plamki, przewaznie pedzlaka (Penicillium).

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) albo szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

Cala specyfika sera ,Maconnais” lezy w jego charakterystycznej formie $cigtego stozka, przypominajgcej
szpunt. Ta latwo rozpoznawalna cecha szczegblna wynika ze stosowania charakterystycznego cednika
i nieodwracania seréw w trakcie wytwarzania. Ta charakterystyczna forma jest wlasciwie $cisle zwig-
zana z uprawg winoro$li: tradycyjnie wytwarzanie seréw ,Maconnais” byto powierzane zonom wlasci-
cieli winnic. Uczestniczyly one réwniez w pracach w winnicy, mialy niewiele czasu na produkcje
kozich seréw, nie mialy wigc mozliwosci wielokrotnego napelniania cednikéw czy odwracania seréw.

Niewielki rozmiar sera moze by¢ pochodng wielu czynnik6w:

— przede wszystkim sposobu spozycia. ,Maconnais” to ser tradycyjnie spozywany w postaci wilgotnej
lub suchej. Jego niewielki rozmiar okazal si¢ wyjatkowo praktyczny, poniewaz odpowiadal
z grubsza pojedynczej porcji, czy to w bardziej wilgotnej postaci, serwowany w czarce przybru-
dzonej $mietana, czy to bardziej suchej postaci, latwiejszej do przewiezienia, byl zabierany do
winnicy jako codzienna przekaska,

— staba dostgpno$¢ mleka w gospodarstwach wlascicieli winnic w regionie Maconnais wynikajaca
jednoczesnie z niewielkiej liczebno$¢ stad i ubogich pastwisk, mogla sprzyja¢ produkcji sera
niewielkich rozmiaréw, ktéra dodatkowo byla bardziej oplacalna ekonomicznie.

Wiasciwosci organoleptyczne tego produktu wynikaja z kilku czynnikéw:

— z rodzaju mleka, ktére jest produkowane gtéwnie na uzytkach zielonych rosngcych na glebach
wapiennych,

— 1z przetwarzania tego mleka, surowego i tlustego, z zaszczepianiem zakwasem bakterii mlekowych
z serwatki,

— 1z przemiany skrzepu uzaleznionej bezposrednio od rozmiaru sera,

— z nieregularnego solenia, ktérego mozna dokona¢ jedynie na jednej powierzchni ze wzgledu na
nieodwracanie sera,

— i w koncu z dojrzewania uzaleznionego bezposrednio od rozmiaru sera i bardzo zréznicowanego
klimatu na obszarze Méaconnais.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu:
https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCMaconnais.pdf
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