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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 spozywczych

(2020/C 211/12)

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
»SAINTE-MAURE DE TOURAINE”
Nr UE: PDO-FR-0133-AMO03 - 30.1.2019
ChNP (X)ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Comité interprofessionnel du Sainte-Maure de Touraine (Migdzybranzowa Komisja ds. sera ,Sainte-Maure de
Touraine”)

Urzad gminy Sainte-Maure-de-Touraine
37800 Sainte-Maure-de-Touraine
FRANCJA

Adres pocztowy:

38 rue Augustin Fresnel, BP 50139
37171 Chambray-les-Tours Cedex
FRANCJA

Tel. +33 247483764
Faks +33 247276649
E-mail: aoc@cda37 fr

W sktad grupy wchodzg producenci i przetwércy, w zwigzku z czym ma ona uzasadniony interes w ztozeniu wniosku
0 zmiane.

2. Pafistwo czlonkowskie lub Panistwo Trzecie

Francja

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

|

Nazwa produktu

X

Opis produktu

X

Obszar geograficzny

X

Dowdd pochodzenia

X

Metoda produkgji

X

Zwigzek

X

Etykietowanie

X

Inne (dane kontaktowe organéw kontroli, wymogi krajowe)

4. Rodzaj zmian

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

5.  Zmiany

Opis produktu:
W specyfikacji produktu zdanie:

,Ser »Sainte-Maure de Touraine« jest serem migkkim, niegotowanym, produkowanym z pelnego mleka koziego, z ples-
nig na powierzchni”

otrzymuje brzmienie:

,Ser »Sainte-Maure de Touraine« produkuje si¢ z pelnego surowego mleka koziego. Jest to ser migkki otrzymywany w
drodze koagulacji, przede wszystkim kwasowej, z niewielkim dodatkiem podpuszczki. Odsgczanie przebiega samoist-
nie. Na powierzchni sera znajduje si¢ widoczna plesn, a skdrka jest posypana popiotem”.

Dodaje sig, Ze nalezy stosowaé mleko surowe. Surowe mleko kozie jest bowiem rzeczywiscie wykorzystywane w sero-
warstwie przez producentéw, co pozwala zachowa¢ nieodlgczne wiasciwosci mleka, zwlaszcza organoleptyczne, a
takze jego pierwotna flore, i dzigki temu wzmocnic¢ zwigzek z obszarem geograficznym.

Usuwa si¢ okreslenie ,niegotowana” w odniesieniu do masy sera, poniewaz jego zastosowanie w celu opisania tego
rodzaju sera jest niewlasciwe.

Czgs¢ elementéw znajdujacych si¢ w punkcie dotyczacym metody produkcji dodaje si¢ do punktu dotyczacego opisu
produktu, poniewaz uzupelniajg ten opis: przedmiotowy ser otrzymywany jest w drodze koagulacji, przede wszyst-
kim kwasowej, z niewielkim dodatkiem podpuszczki, a odsgczanie skrzepu przebiega samoistnie.

Aby uczynic kontrole produktu bardziej obiektywna, dodaje si¢, ze na powierzchni sera jest widoczna plesi.
W specyfikacji produktu dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Ser jest mleczny w smaku, bez przesadnej stono$ci ani kwasowosci, oraz charakteryzuje si¢ aromatami suszonych
owocéw i nutami roélinnymi, np. siana. Ma on aksamitna, a nawet lekko wilgotna konsystencje, przy czym w miarg
dojrzewania staje si¢ bardziej suchy, a niekiedy réwniez kruchy”.

Dodaje si¢ opis wlaSciwosci organoleptycznych, aby lepiej scharakteryzowad ser.
W specyfikacji produktu zdanie:

,Masa sera jest zwigzla, biata lub barwy kosci stoniowej, ma jednolit i gladka konsystencje i zawiera co najmniej 45 %
thuszczu”

otrzymuje brzmienie:

W przekroju masa sera jest zwigzla, biata lub barwy kosci stoniowej, ma jednolitg i gtadka konsystencje i zawiera co
najmniej 45 g ttuszczu na 100 g sera po catkowitym osuszeniu”.
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Dodaje si¢ okreslenie dotyczace wygladu przy krojeniu (,zwigzta”), aby opisal t¢ wazna cech¢ produktu, ktéra ma
zwigzek z bezposrednim umieszczaniem skrzepu w formie.

Zawarto$¢ tluszczu zostaje wyrazona w inny sposéb (jako masa na 100 graméw sera po catkowitym osuszeniu) bez
zmiany samej warto$ci.

W specyfikacji produktu zdanie:

,Ser ma ksztalt wydtuzonej, zwezajacej si¢ ktody o $redniej masie co najmniej 250 graméw”
otrzymuje brzmienie:

,Ser ma ksztalt zwezajacej si¢ ktody. Calkowita sucha masa wynosi co najmniej 100 g na ser”.

Usuwa si¢ okreslenie ,wydtuzona” dotyczace ksztaltu sera, poniewaz wydaje si¢ ono zbedne ze wzgledu na fakt, ze
ksztalt sera opisano juz jako ksztalt klody. Zamiast $redniej masy sera (250 gramow) przy opuszczeniu suszarni wska-
zuje si¢ zawarto$¢ suchej masy w jednym serze (co najmniej 100 graméw), aby lepiej opisaé produkt. Ze wzgledu na
mleczny charakter sera (duza wilgotno$¢ po zakonczeniu suszenia) i jego wydtuzony ksztalt (wysoki stosunek
powierzchni do objetosci) ser bowiem szybko wysycha po opuszczeniu suszarni, moze wigc szybko traci¢ na masie
przed wprowadzeniem do obrotu na rynku konsumenckim.

Zmiang t¢ wprowadza si¢ rowniez w pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

W specyfikacji produktu z punktu dotyczacego opisu produktu usuwa si¢ zdanie:

,Powierzchnia seréw jest posypana sproszkowanym weglem drzewnym”

i przenosi do punktu dotyczacego metody produkgji.

W specyfikacji produktu z punktu dotyczacego opisu produktu usuwa si¢ zdanie:

,Wewngatrz masy, wzdluz osi sera znajduje si¢ zbozowa stomka”

i przenosi do punktu dotyczacego elementdéw $wiadczacych o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego.
W pkt 3.2 jednolitego dokumentu zdanie:

,Ser migkki, niegotowany, produkowany z pelnottustego mleka koziego, w ksztalcie zwezajacej si¢ klody o sredniej
masie ok. 250 gramoéw”

otrzymuje brzmienie:

,Ser »Sainte-Maure de Touraine« jest serem produkowanym wylacznie z pelnego i surowego mleka koziego. Jest to ser
migkki otrzymywany w drodze koagulacji, przede wszystkim kwasowej, z niewielkim dodatkiem podpuszczki, kté-
rego skrzep odsacza si¢ samoistnie.

Jezeli chodzi o wyglad zewnetrzny, na powierzchni sera znajduje si¢ widoczna plesn, a skorka jest posypana popio-
lem.

Ser jest mleczny w smaku, bez przesadnej stonosci ani kwasowosci, oraz charakteryzuje si¢ aromatami suszonych
owocéw i nutami roélinnymi, np. siana. Ma on aksamitng, a nawet lekko wilgotna konsystencje, przy czym w miarg
dojrzewania staje si¢ bardziej suchy, a niekiedy réwniez kruchy.

W przekroju masa sera jest zwigzla, biata lub barwy kosci stoniowej oraz posiada jednolitg i gtadka konsystencje.
Ser ma ksztalt zwezajacej si¢ ktody. Catkowita sucha masa wynosi co najmniej 100 g na ser.

Minimalna zawarto$¢ tluszczu w suchej masie wynosi 45 %”.

Obszar geograficzny:

W punkcie specyfikacji produktu dotyczacym opisu obszaru geograficznego zawarto wykaz gmin, dzieki czemu opis
jest dokladniejszy. Granice obszaru geograficznego pozostaja niezmienione.

Zmiang te wprowadza si¢ rOwniez w pkt 4 jednolitego dokumentu.

Elementy swiadczgce o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego:

W specyfikacji produktu dodaje si¢ punkty w brzmieniu:

»4.1. Identyfikacja podmiotéw gospodarczych

Kazdy producent mleka, kazde gospodarstwo przetwércze lub zaktad przetwarzajacy mleko, kazdy podmiot skupu-
jacy i kazda dojrzewalnia ser6w lub kazdy inny podmiot prowadzacy dzialalno$¢ w przedmiotowej branzy wypelnia
deklaracje identyfikacyjna.
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Deklaracje identyfikacyjna nalezy przekaza¢ grupie najpézniej na 7 tygodni przed rozpoczeciem danej dzialalnosci,
stosujgc wzor zatwierdzony przez dyrektora Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (INAO).

4.2.  Obowigzki w zakresie sktadania deklaracji

4.2.1 Oswiadczenie o braku zamiaru produkcji oraz o$§wiadczenie o wznowieniu produkgji

Kazdy zainteresowany podmiot gospodarczy przekazuje grupie z wyprzedzeniem o$wiadczenie o braku zamiaru pro-
dukgji sera objetego nazwa pochodzenia »Sainte-Maure de Touraine«. Kazdy zainteresowany podmiot sklada réwniez
z wyprzedzeniem o$wiadczenie o wznowieniu produkji.

4.2.2 Obowigzki w zakresie skladania deklaracji niezbednych do potwierdzenia posiadanej wiedzy na temat produk-
tow przeznaczonych do wprowadzenia do obrotu pod nazwg pochodzenia oraz do ich monitorowania
Gospodarstwa produkujace ser, dojrzewalnie i przetwércy przekazujg grupie roczne oéwiadczenia dotyczgce produk-

¢ji sera »Sainte-Maure de Touraine« w danym roku najpézniej do dnia 20 lutego kolejnego roku.

4.3, Prowadzenie rejestrow

4.3.1. Identyfikowalno§é

Podmioty gospodarcze przechowuja do wgladu grupy i jednostki certyfikujacej rejestry przychodzacych i wychodza-
cych seréw oraz wszystkie dokumenty niezbedne do kontroli pochodzenia, jakosci i warunkéw produkcji mleka i
Serow.

W przypadku przetworcdw sg to:

— dokumenty wskazujace ilosci zebranego mleka przeznaczonego do produkgji sera »Sainte-Maure de Touraine« i
ich pochodzenie,

— dokumenty wskazujace ilosci mleka przetworzonego na ser »Sainte-Maure de Touraine« na dzien produkji,
— dokumenty wskazujace liczbe wyprodukowanych seréw »Sainte-Maure de Touraine« na dzieft produkgji.
W przypadku dojrzewalni sg to:

dokumenty wskazujgce liczbe poddanych dojrzewaniu i zapakowanych seréw »Sainte-Maure de Touraine« oraz liczbe
odebranych seréw posypanych popiolem i ich pochodzenie.

4.3.2. Monitorowanie przestrzegania warunkéw produkgji

Podmioty gospodarcze udostepniajg organom kontroli dokumenty niezbedne do weryfikacji warunkéw produkeji.

Kazdy producent mleka zapewnia identyfikowalnos$¢ elementéw systemu zywienia kéz mlecznych pod wzgledem
iloSci paszy i powierzchni paszowych przeznaczonych dla kéz, wlaczajac kiszonke z kukurydzy. Identyfikowalnosé
zapewnia si¢ réwniez w odniesieniu do zb6z, roélin oleistych i roslin wysokobiatkowych przeznaczonych do zywienia
kéz mlecznych.

Jezeli chodzi o produkty przeznaczone do karmienia kdz, ktére nie pochodza z gospodarstwa lecz z obszaru geogra-
ficznego, nalezy udokumentowac (faktura, umowa) rodzaj i ilo$¢ odnosnej paszy oraz z ktérych dzialek pochodzi”.

Dodaje si¢ obowigzki podmiotéw gospodarczych w zakresie skladania deklaracji. Zmiany te s3 zwigzane ze zmianami
w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych. W szczegélnosci przewidziano identyfikacje podmiotéw gos-
podarczych na potrzeby wydawania im upowaznien, w ktorych uznaje si¢ ich zdolno$¢ do spelnienia wymogéw
okreslonych w specyfikacji produktu, jak réwniez deklaracje niezbedne do zapewnienia identyfikowalnosci i przepro-
wadzania kontroli produktéw przeznaczonych do wprowadzenia do obrotu pod nazwa pochodzenia.

W specyfikacji produktu zdanie (ktore zostaje przeniesione do punktu dotyczacego etykietowania):
,Na stomke nanosi si¢ oznaczenie identyfikacyjne”

otrzymuje brzmienie:

,4.4. Elementy oznakowania produktéw

Do kazdego sera objetego nazwa »Sainte-Maure de Touraine« zastosowanie maja nastepujace zasady identyfikacji:
kazdy ser »Sainte-Maure de Touraine« przebija si¢ zbozowa stomka, na ktérej wyzlobione zostaja co najmniej nazwa
pochodzenia i kod identyfikacyjny danego zaktadu.
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Stomki przekazuje si¢ kazdemu producentowi, ktéry ztozyt grupie deklaracje identyfikacyjng, w liczbie proporcjonal-
nej do ilo$ci mleka przeznaczonej do produkeji seréw objetych nazwg »Sainte-Maure de Touraine.

Kazdy producent regularnie aktualizuje ewidencj¢ przekazanych mu stomek.
W przypadku cofnigcia zezwolenia producentowi odbiera si¢ stomki”.

Opis zbozowej stomki zostaje przeniesiony do punktu dotyczacego etykietowania. Dodaje si¢ opis oznaczenia identy-
fikacyjnego nanoszonego na stomke, ktdra stanowi element tozsamosci produktu, aby ulatwi¢ identyfikowalno$¢ pro-
duktu. Ponadto dodaje si¢ zasady dotyczace dystrybugji i odbierania wspomnianych stomek, aby umozliwi¢ pozyska-
nie tych stomek kazdemu uprawnionemu podmiotowi gospodarczemu. Podmioty gospodarcze otrzymuja stomki od
grupy, ktora przydziela je na podstawie ilo$ci mleka przeznaczonej do produkdji sera ,Sainte-Maure de Touraine”, a w
razie wycofania zezwolenia grupa odbiera te stomki.

W pkt 3.2 jednolitego dokumentu dodaje si¢ zdanie w brzmieniu:

,Kazdy ser »Sainte-Maure de Touraine« przebija si¢ zbozowa stomka, na ktérej wyztobione zostajg co najmniej nazwa
pochodzenia i kod identyfikacyjny danego zakladu”.

W specyfikacji produktu dodaje si¢ akapit w brzmieniu:
,Kontrola produkgji

W ramach kontroli wlasciwosci »Sainte-Maure de Touraine« przeprowadza si¢ wyrywkowe badanie analityczne i orga-
noleptyczne, ktore ma na celu sprawdzenie jakosci i typowych cech charakterystycznych tego sera”.

Dodaje si¢ zasady kontroli produktéw, aby opisa¢ wspomniany istotny element kontroli.
Metoda produkgji:

Poniewaz w specyfikacji produktu zarejestrowanej zgodnie z rozporzadzeniami (WE) nr 1107/96 i (WE) nr 828/2003
nie przewidziano zadnej zasady dotyczacej produkeji mleka, zasady te okre$lono zgodnie z aktualnymi praktykami
producent6w.

W specyfikacji produktu dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,5.1. Stado

Kozy mleczne nalezg do nastgpujgcych ras: rasy alpejskiej, rasy saanefiskiej, rasy poitouskiej oraz krzyzéwek tych ras.
Dopuszcza si¢ odsezonowanie cyklu rujowego kéz. Przy obliczaniu poglowia kéz mlecznych w stadzie uwzglednia sig
kozy, ktére okocily si¢ co najmniej raz”.

Dodaje si¢ wykaz dozwolonych ras kéz, poniewaz rasy te od dawna sg dostosowane do warunkéw panujacych na
obszarze geograficznym. Dopuszcza odsezonowanie cyklu rujowego kdz, poniewaz pozwala to na ujednolicenie pro-
dukcji mleka w okresie produkcji. Aby ulatwic kontrole, dodaje si¢, Ze w poglowiu kéz mlecznych w stadzie uwzgled-
nia si¢ kozy, ktére okocily sie co najmniej raz.

W specyfikacji produktu dodaje si¢ akapit w brzmieniu:
,5.2.  Zywienie

5.2.1. Pochodzenie catkowitej dawki pokarmowej

Co najmniej 825 kg suchej masy w catkowitej rocznej dawce pokarmowej kazdej kozy mlecznej pochodzi z obszaru
geograficznego”.

Dodaje si¢ element dotyczacy pochodzenia catkowitej rocznej dawki pokarmowej na koze¢ mleczna, aby zacie$ni¢
zwigzek produktu z obszarem geograficznym.

W specyfikacji produktu dodaje si¢ akapit:

,5.2.2. Powierzchnia paszowa

Powierzchnia paszowa wynosi co najmniej 1 000 m? na koz¢ mleczng. Powierzchnia ta obejmuje powierzchnig gos-
podarstwa lub powierzchni¢ odpowiadajacg ilo$ci nabytej paszy. Uwzgledniona powierzchnia paszowa obejmuje dhu-
goterminowe uprawy polowe trawy lub trwate uzytki zielone. Z powierzchni tej wylacza si¢ kiszonke z kukurydzy.
Maksymalnie 50 % tej powierzchni paszowej zajmuje trawa”.

Dodaje si¢ minimalng powierzchni¢ paszowa (dostepng w gospodarstwie lub odpowiadajacg iloci nabytej paszy), aby
zapewni¢ zréznicowanie ro$lin spozywanych przez kozy. Dodaje si¢ sklad tej powierzchni, aby zwigkszy¢ zrdznico-
wanie florystyczne paszy zielonej.
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W specyfikacji produktu dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,5.2.3. Pasza zielona

Pasza zielona pochodzi wylacznie z obszaru geograficznego. Roczna ilo$¢ paszy zielonej na koz¢ mleczng odpowiada
co najmniej 550 kg suchej masy. Dopuszcza si¢ stosowanie nastgpujacych pasz zielonych:

— pasze zielone produkowane z traw, rolin straczkowych lub pochodzace z naturalnych uzytkéw zielonych;
— mieszanki roslin pastwiskowych;
— pasze zielone z traw lub rolin stragczkowych uprawianych jako migdzyplon;

— oraz — jako uzupelnienie — stoma oraz cale rosliny zbozowe, rosliny straczkowe, rosliny oleiste i rosliny wysoko-
biatkowe.

Roéliny te skarmiane sg jako rosliny $wieze, kiszonki lub siano.

Limit ilo$ci kiszonek wynosi 365 kg suchej masy rocznie na koze mleczng. lo$¢ tego rodzaju paszy nie moze przekra-
czaé 1 kg suchej masy dziennie na koz¢ mleczna.

Kiszonki skarmia si¢ z sianem, z zielonkg lub podczas wypasu.

Zabrania si¢ stosowania systeméw zywno$ciowych opartych wylacznie na podawaniu stomy i koncentratéw lub
zb6z”.

Dodaje si¢, ze pasze zielone muszg pochodzi¢ wylacznie z obszaru geograficznego, aby wzmocni¢ zwigzek produktu
z tym obszarem. Dodaje si¢ réwniez zasady dotyczace zadawania zielonki, aby zapewni¢ zréznicowanie rocznej
dawki pokarmowej koz.

Ponadto dodaje si¢ wykaz dozwolonych pasz zielonych, aby doprecyzowac jakie rodzaje pasz zielonych mozna zada-
wacé kozom.

W specyfikacji produktu dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,5.2.4. Pasze uzupelniajgce
Roczna ilo$¢ pasz uzupelniajacych na koze mleczng odpowiada maksymalnie 550 kg suchej masy.

Zabrania si¢ stosowania wszelkich produktéw pochodzenia zwierzecego, z wyjatkiem $wiezej serwatki pozostalej po
produkgji ser6w w gospodarstwie.

Pasze uzupelniajace obejmujg wylacznie:
— nieprzetworzone surowce, w sklad ktérych wchodza:
— ziarna zb6z w postaci nieprzetworzonej, sprasowanej lub rozdrobnionej;

— ziarna rolin oleistych i wysokobiatkowych w postaci nieprzetworzonej, sprasowanej, rozdrobnionej lub eks-
trudowanej;

— mieszanki paszowe, w sklad ktorych wchodza:
— ziarna i produkty uzyskane przy przetwarzaniu zbdz;
— ziarna i produkty uzyskane przy przetwarzaniu roélin straczkowych, w tym odwodniona lucerna;
— produkty uzyskane w wyniku produkeji cukru: wystodki buraczane, plynna melasa;
— makuchy ze stonecznika, Inu, rzepaku, soi, soi ekstrudowanej, orzechéw ziemnych;
— tluszcze pochodzenia roslinnego;
— dodatki odzywcze: mineraly, mikrosktadniki pokarmowe, witaminy;

— plynne lub stale biatka: uzyskane w wyniku produkcji aminokwaséw lub jako produkt uboczny fermentacji
drozdzowej;

— dodatki”.
Dodaje si¢ wykaz dozwolonych pasz uzupetniajacych, aby okresli¢ rodzaje pasz, ktére mozna zadawaé kozom.
W pkt 3.3 jednolitego dokumentu dodaje si¢ zdania w brzmieniu:
,Kozy mleczne naleza do nastg¢pujacych ras: rasy alpejskiej, rasy saanenskiej, rasy poitouskiej oraz krzyzéwek tych ras.

Co najmniej 825 kg suchej masy w catkowitej rocznej dawce pokarmowej kazdej kozy mlecznej (tj. 75 %) pochodzi z
obszaru geograficznego. Niektore pasze nie muszg pochodzi¢ z obszaru geograficznego z uwagi na ich niedostgpnosé
na tym obszarze (np. odwodniona lucerna).



25.6.2020 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C211/21

Powierzchnia paszowa wynosi co najmniej 1 000 m? na koz¢ mleczna. Powierzchnia ta obejmuje powierzchnig gos-
podarstwa lub powierzchni¢ odpowiadajaca ilosci nabytej paszy.

Roczna ilo§¢ paszy zielonej na koze mleczng odpowiada co najmniej 550 kg suchej masy Pasza zielona pochodzi
wylacznie z obszaru geograficznego. Rosliny te skarmiane sg jako rosliny wieze, kiszonki lub siano. Limit ilo$ci
kiszonek wynosi 365 kg suchej masy na koze. Ilos¢ tego rodzaju paszy nie moze przekraczac 1 kg suchej masy dzien-
nie na koz¢ mleczng. Kiszonki skarmia si¢ z sianem, z zielonkg lub podczas wypasu.

Dopuszczone pasze wymieniono w wykazie pozytywnym.
Pasza uzupelniajgca stanowi maksymalnie 50 % paszy k6z mlecznych, czyli nie przekracza 550 kg suchej masy.
Dopuszczone pasze uzupelniajace wymieniono w wykazie pozytywnym”.

Uzupelniono opis zasad dotyczacych proceséw technicznych w serowarstwie, aby wzmocni¢ stosowane obecnie
praktyki, ktére umozliwiajg produkcje sera ,Sainte-Maure de Touraine”.

W specyfikacji produktu dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,5.2.5. Mleko wykorzystywane w produkgji

Mleko odebrane do celéw produkgji sera »Sainte-Maure de Touraine« jest surowym pelnym mlekiem kozim pochodza-
cym z udoju, ktéry przeprowadzono maksymalnie 48 godzin przed odbiorem mleka.

Zageszczanie mleka poprzez czgSciows eliminacje czedci wodnistej przed koagulacjg jest zabronione.

Pierwszym etapem wykorzystania mleka w produkgji sera jest dojrzewanie mleka, ktdore przeprowadza si¢ z dodat-
kiem lub bez dodatku serwatki serowej lub enzyméw mlekowych. Dojrzewanie mleka odbywa si¢ w temperaturze co
najmniej 10 °C i trwa maksymalnie 24 godziny.

Flora umozliwiajaca dojrzewanie i flora rozwijajaca si¢ na powierzchni sera obejmuja:

— naturalng flore mleka surowego,

— florg wyksztalcong w serwatce serowej,

— florg plesniowa lub drozdzows dostepng na rynku.

Zakazuje si¢ dodawania jakichkolwiek substancji zakwaszajacych lub substancji aromatycznych”.

Dodaje si¢, ze do produkcji wykorzystuje si¢ mleko surowe (zgodnie z punktem dotyczacym opisu produktu) pocho-
dzace z udoju, ktéry przeprowadzono maksymalnie 48 godzin przed odbiorem mleka — celem tej zmiany jest zacho-
wanie jako$ci surowca i ograniczenie rozwoju mikroorganizméw psychrotroficznych, ktére ograniczaja rozwdj natu-
ralnej flory mlekowej. Aby zachowaé wlasciwosci mleka wykorzystywanego do produkcji, dodaje si¢ zakaz
zageszczania mleka poprzez czgsciowe usunigcie wody przed koagulacja.

Ponadto dodaje si¢, ze przed dodaniem podpuszczki mleko dojrzewa, co sprawia, ze lepiej nadaje si¢ ono do produkeji
ser6w, i umozliwia uwydatnienie jego potencjatu aromatycznego.

Co wigcej, dodaje si¢ sktad flory umozliwiajacej dojrzewanie lub rozwijajacej si¢ na powierzchni sera, aby uregulowad
praktyki i zachowa¢ zgodnos¢ z opisem produktu; dodaje si¢ réwniez zakaz dodawania substancji zakwaszajgcych lub
aromatycznych, aby nie pogarsza¢ wlasciwosci organoleptycznych produktu.

W specyfikacji produktu dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,5.2.6. Produkcja

Skrzep kwasowy uzyskuje si¢ w oparciu o bakterie mezofilne.
— Zaprawianie mleka podpuszczkg

Dopuszcza si¢ dodanie wylacznie niewielkiej ilosci podpuszczki.

Maksymalna ilo$¢ dodawanej podpuszczki odpowiada 5 ml na 100 | mleka w przypadku podpuszczki zawierajacej
520 mg chymozyny na litr.

— Koagulacja

Koagulacja trwa co najmniej 18 i maksymalnie 48 godzin. Przeprowadza si¢ ja w temperaturze maksymalnej 25 °C”.
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Aby uwzgledni¢ whasciwosci produktu, dodano, ze skrzep uzyskuje si¢ w oparciu o bakterie mezofilne. Ponadto ure-
gulowano parametry dotyczace etapoéw zaprawiania mleka podpuszczka i koagulacji zgodnie z praktykami stosowa-
nymi przez podmioty gospodarcze, aby wzmocni¢ kwasowy charakter skrzepu.

W specyfikacji produktu zdania:

,Swiezy skrzep niepoddany wstepnemu odsaczeniu umieszcza si¢ chochla lub naktadka rozdzielajaca w perforowanej
formie o ksztalcie zwezajacego si¢ walca o okreslonych wymiarach. Zabrania si¢ przedtuzania przechowywania mleka

lub pozyskanego skrzepu”
otrzymuja brzmienie:

,Dopuszcza si¢ krojenie skrzepu, lecz zabrania si¢ stosowania jakichkolwiek technik wstepnego odsaczania. Dozwo-
lone jest odseparowanie serwatki unoszacej si¢ na powierzchni przed umieszczeniem w formie.

Zabrania si¢ stosowania mrozonego skrzepu oraz wszelkiego rodzaju przedtuzania przechowywania seré6w w atmo-
sferze modyfikowanej.

— — Umieszczanie w formie i odsgczanie

Umieszczanie w formie przeprowadza si¢ za pomocg chochli oraz pojedynczej formy lub multiform z nakladkg roz-
dzielajgca. Formy wypelnia si¢ recznie w kilku etapach.

Odsaczanie odbywa si¢ w spos6b samoistny, bez wywierania nacisku na skrzep, co najmniej przez 18 godzin, poczaw-
szy od rozpoczecia umieszczania w formie.

Maksymalne wymiary wewnetrzne perforowanych form w ksztalcie zwezajacej sig klody:
— dolna $rednica: 48 mm,

— gbrna $rednica: 65 mm,

— wysoko$¢: 260 mm”.

Wprowadza si¢ przepis stanowigcy, ze dozwolone jest krojenie oraz odseparowanie serwatki unoszacej si¢ na
powierzchni przed umieszczeniem w formie, zgodnie z praktykami stosowanymi przez podmioty gospodarcze.
Zakaz dotyczacy techniki wstepnego odsaczania oraz zakaz przedtuzania przechowywania skrzepu formuluje si¢ w
jasniejszy sposdb, niz ma to miejsce w obowigzujacej specyfikacji produktu. Wprowadza si¢ réwniez zakaz przedtu-
zania przechowywania seréw w atmosferze modyfikowanej w celu promowania tradycyjnej metody produkgji.
Dodaje si¢ takze przepisy dotyczace etapu umieszczania w formie: umieszczanie w formie przeprowadza si¢ w kilku
etapach, za pomocg pojedynczej formy lub multiform z naktadka rozdzielajaca, zgodnie w aktualng praktyka.

Wprowadza si¢ przepis, zgodnie z ktérym odsgczanie odbywa si¢ bez wywierania nacisku na skrzep i ktérego celem
jest bardziej szczegélowe opisanie tego etapu, na ktérym do odsgczania musi dochodzi¢ samoistnie. Okreslono réw-
niez minimalny czas trwania w celu bardziej szczegdtowego opisania procesu odsaczania.

Dodatkowo malo precyzyjny opis ksztattu formy (zwezajaca si¢ kloda) znajdujacy si¢ w punkcie dotyczacym opisu
produktu uzupelniono o wymiary formy.

W specyfikacji produktu zdania:

,Sery soli si¢ delikatnie na powierzchni. Powierzchnia seréw jest posypana sproszkowanym weglem drzewnym. Wew-
natrz masy, wzdluz osi sera, umieszcza si¢ zbozowsa stomke”

otrzymujg brzmienie:
— ,Wyjmowanie z formy i solenie

Cala zewnetrzna powierzchnia ser6w jest posypywana solg i popiotem.
— Umieszczanie stomek

Wyzlobiong stomke zbozowg wprowadza si¢ w chwili wyjmowania z formy lub jeszcze w formie. Umieszcza si¢ ja
wewnatrz masy, wzdluz osi sera”.

Wprowadza si¢ warunki dotyczace etapéw posypywania popiotem i solenia w celu ich lepszego okreslenia. Ponadto
usuwa si¢ nakaz stosowania sproszkowanego wegla drzewnego z jednej strony ze wzgledu na to, Ze okreslenie ,wegiel
drzewny” jest juz nieodpowiednie (chodzi o wegiel roslinny), a z drugiej strony ze wzgledu na to, ze obecnie dostgpny
jest preparat soli z popiolem przygotowany na bazie mieszanki soli i wegla roslinnego. Dodatkowo usuwa si¢ wyraz
,delikatnie” ze wzgledu na jego nieprecyzyjnosé. W celu lepszego opisania praktyki podmiotéw gospodarczych dodaje
si¢ réwniez etap wprowadzania stomki do sera.

W specyfikacji produktu zdanie:

,Ser dojrzewa na wyznaczonym obszarze geograficznym, przez co najmniej 10 dni liczac od dnia zaprawienia pod-
puszczkg, w temperaturze od 10 do 15 °C i przy wilgotnosci ok. 90 %”.
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otrzymuje brzmienie:
,Dojrzewanie i wprowadzanie do obrotu

Od poczatku do korica procesu dojrzewania temperatura powietrza w dojrzewalni moze waha¢ si¢ od 6 do 16 °C.
Wilgotnos¢ powietrza w dojrzewalni wynosi co najmniej 75 %.

Sery mozna wywieZz¢ z dojrzewalni dopiero po uplywie co najmniej 10 dni, liczac od dnia zaprawienia podpuszczka, i
wylacznie pod warunkiem ze na calej ich powierzchni znajduje si¢ dobrze wyksztalcona skérka z widoczng gotym
okiem powierzchniows plesnig.

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

Obowiazek przeprowadzenia dojrzewania na obszarze geograficznym przenosi si¢ do punktu dotyczacego obszaru
geograficznego. Aby odzwierciedli¢ dostosowanie praktyk podmiotéw gospodarczych do potrzeb produktu, zmienia
sie dozwolony zakres temperatury dojrzewania (6-16 °C zamiast 10-15 °C) oraz minimalny poziom wilgotnosci
powietrza (co najmniej 75 % zamiast co najmniej 90 %). Ponadto wprowadza si¢ przepis, zgodnie z ktérym po zakon-
czeniu dojrzewania na calej powierzchni seréw znajduje si¢ dobrze wyksztalcona skérka z widoczng golym okiem
powierzchniowa plesnia, zgodnie z punktem dotyczacym opisu produktu.

Wprowadza si¢ réwniez przepis, zgodnie z ktérym w celu zachowania wlasciwosci organoleptycznych seréw zabra-
nia si¢ przechowywania §wiezych ser6w oraz seréw w trakcie dojrzewania w atmosferze modyfikowane;j.

Zwigzek

Jezeli chodzi o punkt specyfikacji produktu dotyczacy zwiazku z obszarem geograficznym, zostaje on w calosci prze-
redagowany w celu lepszego podkreslenia zwiazku sera ,Sainte-Maure de Touraine” z jego obszarem geograficznym,
jednak bez zmiany istoty tego zwigzku. W opisie tym podkreslono zwlaszcza warunki produkcji mleka pozwalajace
uzyska¢ mleko surowe nadajace si¢ do przetworzenia na ser, ktory to proces wymaga szczegélnych umiejetnosci, a
takze warunki dojrzewania sera. W punkcie ,Specyfika obszaru geograficznego” opisano czynniki naturalne charakte-
ryzujace obszar geograficzny oraz czynnik ludzki, podsumowujgc aspekt historyczny i zwracajgc uwage na szcze-
g6lne umiejetnodci. W punkcie ,Specyfika produktu” podkreslono niektére elementy wprowadzone do opisu pro-
duktu. Ponadto w punkcie ,Zwigzek przyczynowy” wyjasniono wspoélzalezno$ci miedzy czynnikami naturalnymi,
czynnikiem ludzkim oraz produktem.

Zmiany te wprowadza si¢ rowniez w pkt 5 jednolitego dokumentu.

Szczegdtowe elementy dotyczqce etykietowania
W specyfikacji produktu akapit:

,Sery objete nazwg pochodzenia »Sainte-Maure de Touraine« nalezy wprowadza¢ do obrotu opatrzone indywidualng
etykietg zawierajgcg — poza informacjami przewidzianymi w przepisach majgcych zastosowanie do wszystkich seréw
— chroniong nazwe pochodzenia wraz z okre$leniem »nazwa pochodzenia« zapisane czcionka w rozmiarze réwnym
co najmniej dwom trzecim rozmiaru najwickszej czcionki zastosowanej na etykiecie. Umieszczenie skrétowca
»INAO« jest obowigzkowe. Informacje te umieszcza si¢ réwniez na skrzynkach i innych opakowaniach zawierajacych
sery.

Okreslenie »produkcja wiejska« lub »ser wiejski« badZ jakiekolwiek inne okreslenia sugerujace wiejskie pochodzenie
sera sg zastrzezone dla producentéw przetwarzajgcych mleko wyprodukowane w ich gospodarstwie zgodnie z warun-
kami okre$lonymi w regulaminie wewnetrznym. Ser produkcji wiejskiej odebrany i poddany dojrzewaniu przez pod-
miot przeprowadzajgcy dojrzewanie sera rowniez moze by¢ opatrzony tym okresleniem”

otrzymuje brzmienie:

,Poza napisami, ktére nalezy obowigzkowo umiescic na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania i
prezentacji srodkéw spozywcezych, sery opatrzone nazwa pochodzenia »Sainte-Maure de Touraine« wprowadza si¢ do
obrotu opatrzone indywidualng etykieta zawierajacg nazwe pochodzenia »Sainte-Maure de Touraine« oraz symbol
ChNP Unii Europejskiej umieszczone w tym samym polu widzenia.

Poza okresleniami, ktérych umieszczenie jest wymagane na mocy odpowiednich przepiséw w przypadku wszystkich
serOw, zabrania si¢ zamieszczania jakichkolwiek okresleri lub innych nazw towarzyszacych nazwie pochodzenia na
etykiecie, w reklamach, na fakturach oraz w dokumentach handlowych z wyjatkiem nazw marek lub znakéw towaro-

wych”.

Aktualizuje si¢ punkt dotyczacy etykietowania, z jednej strony aby uwzgledni¢ zmiany przepiséw krajowych i euro-
pejskich, a z drugiej strony aby doprecyzowad, jakie nazwy lub okre$lenia mozna umieszczaé na etykietach. W
ramach obowiazujacych przepiséw mozliwe jest stosowanie waloryzujacych okreslen ,produkcja wiejska” lub ,ser
wiejski”.
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W specyfikacji produktu z punktu dotyczacego etykietowania usuwa si¢ zdanie:

,Na stomke nanosi si¢ oznaczenie identyfikacyjne”

i przenosi je do punktu dotyczacego elementéw $wiadczacych o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego.
W pkt 3.6 jednolitego dokumentu

akapit:

,Obowigzek zamieszczania logo zawierajacego skrétowiec INAO, wyrazenia »kontrolowana nazwa pochodzeniac
oraz zarejestrowanej nazwy”

otrzymuje brzmienie:

,Poza napisami, ktére nalezy obowigzkowo umiesci na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania i
prezentacji srodkéw spozywcezych, sery opatrzone nazwa pochodzenia »Sainte-Maure de Touraine« wprowadza si¢ do
obrotu opatrzone indywidualng etykieta zawierajacg nazwe pochodzenia »Sainte-Maure de Touraine« oraz symbol
ChNP Unii Europejskiej umieszczone w tym samym polu widzenia.

Poza okresleniami, ktérych umieszczenie jest wymagane na mocy odpowiednich przepiséw w przypadku wszystkich
ser6w, zabrania si¢ zamieszczania jakichkolwiek okreslen lub innych nazw towarzyszacych nazwie pochodzenia na
etykiecie, w reklamach, na fakturach oraz w dokumentach handlowych z wyjatkiem nazw marek lub znakéw towaro-

wych”.
Inne zmiany
Zaktualizowano adres wlasciwego organu panstwa cztonkowskiego w specyfikacji produktu.

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

W punkcie specyfikacji produktu dotyczacym wymogéw krajowych dodaje si¢ tabele przedstawiajaca gléwne punkty
podlegajgce kontroli oraz metodg ich oceny.

JEDNOLITY DOKUMENT
,SAINTE-MAURE DE TOURAINE”
Nr UE: PDO-FR-0133-AMO03 - 30.1.2019
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

»Sainte-Maure de Touraine”

2. Pafistwo czlonkowskie lub Pahstwo 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¢ nazwa podana w pkt 1

Ser ,Sainte-Maure de Touraine” jest serem produkowanym wylgcznie z pelnego i surowego mleka koziego. Jest to ser
miegkki otrzymywany w drodze koagulacji, przede wszystkim kwasowej, z niewielkim dodatkiem podpuszczki, kto-
rego skrzep odsgcza si¢ samoistnie.

Jezeli chodzi o wyglad zewnetrzny, na powierzchni sera znajduje si¢ widoczna plesn, a skorka jest posypana popio-
fem.

Ser jest mleczny w smaku, bez przesadnej stonosci ani kwasowosci, oraz charakteryzuje si¢ aromatami suszonych
owoc6w i nutami rolinnymi, np. siana. Ma on aksamitna, a nawet lekko wilgotna konsystencje, przy czym w miare
dojrzewania staje si¢ bardziej suchy, a niekiedy réwniez kruchy.
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W przekroju masa sera jest zwigzla, biala lub barwy kosci stoniowej oraz posiada jednolita i gladka konsystencje.
Ser ma ksztalt zwezajacej si¢ klody. Catkowita sucha masa wynosi co najmniej 100 g na ser.
Minimalna zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie wynosi 45 %.

Kazdy ser ,Sainte-Maure de Touraine” przebija si¢ zbozowa stomka, na ktérej wyzlobione zostajg co najmniej nazwa
pochodzenia i kod identyfikacyjny danego zakladu.

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

Kozy mleczne naleza do nastgpujacych ras: rasy alpejskiej, rasy saaneniskiej, rasy poitouskiej oraz krzyzowek tych ras.

Co najmniej 825 kg suchej masy w catkowitej rocznej dawce pokarmowej kazdej kozy mlecznej (tj. 75 %) pochodzi z
obszaru geograficznego. Niektore pasze nie muszg pochodzi¢ z obszaru geograficznego z uwagi na ich niedostepnos¢
na tym obszarze (np. odwodniona lucerna).

Powierzchnia paszowa wynosi co najmniej 1 000 m? na koz¢ mleczna. Powierzchnia ta obejmuje powierzchnig gos-
podarstwa lub powierzchni¢ odpowiadajaca iloSci nabytej paszy.

Roczna ilo§¢ paszy zielonej na koze mleczng odpowiada co najmniej 550 kg suchej masy. Pasza zielona pochodzi
wylacznie z obszaru geograficznego. Rosliny te skarmiane s3 jako rosliny $wieze, kiszonki lub siano. Limit ilosci
kiszonek wynosi 365 kg suchej masy na koze. Ilo$¢ tego rodzaju paszy nie moze przekracza¢ 1 kg suchej masy dzien-
nie na koze¢ mleczng. Kiszonki skarmia si¢ z sianem, z zielonkg lub podczas wypasu.

Dopuszczone pasze wymieniono w wykazie pozytywnym.
Pasza uzupelniajgca stanowi maksymalnie 50 % paszy k6z mlecznych, czyli ich sucha masa nie przekracza 550 kg.

Dopuszczone pasze uzupelniajgce wymieniono w wykazie pozytywnym.

3.4. Poszczegdine etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie seréw odbywajg si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

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

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

Poza napisami, ktére nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania i
prezentacji srodkéw spozywezych, sery opatrzone nazwa pochodzenia ,Sainte-Maure de Touraine” wprowadza si¢ do
obrotu opatrzone indywidualna etykieta zawierajagcg nazwe pochodzenia ,Sainte-Maure de Touraine” oraz symbol
ChNP Unii Europejskiej umieszczone w tym samym polu widzenia.

Poza okresleniami, ktérych umieszczenie jest wymagane na mocy odpowiednich przepiséw w przypadku wszystkich
ser6w, zabrania si¢ zamieszczania jakichkolwiek okreslen lub innych nazw towarzyszacych nazwie pochodzenia na
etykiecie, w reklamach, na fakturach oraz w dokumentach handlowych z wyjatkiem nazw marek lub znakéw towaro-

wych.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie odbywaja si¢ na obszarze geograficznym obejmujacym nastepujace
gminy w departamentach Indre (36), Indre-et-Loire (37), Loir-et-Cher (41) i Vienne (86):

w departamencie Indre (36): Argy, Arpheuilles, Azay-le-Ferron, Buzangais, La Chapelle Orthemale, Chatillon-sur-
Indre, Chezelles, Cléré-du-Bois, Clion, Ecueillé, Faverolles, Fléré-la-Riviere, Fontgombault, Fontguenand, Frédille,
Gehée, Heugnes, Jeu-Maloches, Langé, Lingé, Lucay-le-Male, Lurais, Lureuil, Lye, Martizay, Méobecq, Mérigny, Mézie-
res-en-Brenne, Murs, Néons-sur-Creuse, Neuillay-les-Bois, Obterre, Palluau-sur-Indre, Paulnay, Pellevoisin, Préaux,
Preuilly-la-Ville, Saint-Cyran-du-Jambot, Saint-Genou, Saint-Lactencin, Saint-Médard, Saint-Michel-en-Brenne, Sainte-
Gemme, Saulnay, Sauzelles, Selles-sur-Nahon, Sougé, Tournon-Saint-Martin, Le Tranger, Valencay, Vendoeuvres, La
Vernelle, Veuil, Vicq-sur-Nahon, Villedieu-sur-Indre, Villegouin, Villentrois, Villiers;
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cale terytorium departamentu Indre-et-Loire (37);

w departamencie Loir-et-Cher (41): Ambly, Angé, Artins, Authon, Averdon, Champigny-en-Beauce, La Chapelle-Ven-
doémoise, Chateauvieux, Chatillon-sur-Cher, Chaumont-sur-Loire, Chémery, Chissay-en-Touraine, Choussy, Couddes,
Couffy, Couture-sur-Loir, Crucheray, Les Essarts, Faverolles-sur-Cher, Frangay, Gombergean, Les Hayes, Herbault,
Houssay, Huisseau-en-Beauce, Lance, Lancome, Landes-le-Gaulois, Lavardin, Mareuil-sur-Cher, Méhers, Mesland,
Meusnes, Monteaux, Monthou-sur-Cher, Montoire-sur-le-Loir, Montrichard Val de Cher, Montrouveau, Nourray,
Noyers-sur-Cher, Pontlevoy, Pouillé, Prunay-Cassereau, Rilly-sur-Loire, Les Roches—l’ﬁvéque, Saint-Aignan, Saint-
Amand-Longpré, Saint-Arnoult, Saint-Cyr-du-Gault, Saint-Etienne-des-Guérets, Saint-Georges-sur-Cher, Saint-Gour-
gon, Saint-Julien-de-Chédon, Saint-Martin-des-Bois, Saint-Rimay, Saint-Romain-sur-Cher, Santenay, Sasniéres, Seigy,
Ternay, Thenay, Thésée, Tréhet, Troo, Valencisse, Vallieres-les-Grandes, Valloire-sur-Loire, Veuzin-sur-Loire, Villavard,
Villechauve, Villedieu-le-Chateau, Villefrancoeur, Villeporcher;

w departamencie Vienne (86): Antran, Basses, Berthegon, Beuxes, Bournand, Buxeuil, Ceaux-en-Loudun, Chenevelles,
Coussay-les-Bois, Dangé-Saint-Romain, Ingrandes, Leigné-les-Bois, Leigné-sur-Usseau, Lésigny, Leugny, Loudun,
Mairé, Messemé, Mondion, Nueil-sous-Faye, Les Ormes, Oyré, Pleumartin, Port-de-Piles, Pouant, Pringay, La Roche-
Posay, Roiffé, Saint-Christophe, Saint-Gervais-les-Trois-Clochers, Saint-Rémy-sur-Creuse, Sammargolles, Sérigny,
Usseau, Vaux-sur-Vienne, Velleches, Vézieres, Vicq-sur-Gartempe.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Ser objety nazwg ,Sainte-Maure de Touraine” jest serem z mleka koziego, ktérego gléwne charakterystyczne wlasci-
wosci obejmuja ksztalt przypominajacy klodg, przez ktéra przechodzi zbozowa stomka, aromaty suszonych owocéw
oraz nuty roélinne przywodzace na mysli np. siano, a takze aksamitng konsystencje, ktéra w miare dojrzewania staje
si¢ bardziej krucha. Wiasciwosci te wynikajg z wiedzy fachowej dotyczgcej zaréwno chowu kéz zywionych paszami
produkowanymi wylacznie na obszarze geograficznym, jak i sposobu produkgji (skrzep o kwasowym charakterze,
dlugie odsgczanie, posypywanie popiotem i solenie powierzchni po wyjeciu z formy) oraz dojrzewania, co umozliwia
rozwinigcie si¢ charakterystycznej dojrzalej flory.

Obszar geograficzny ,Sainte-Maure de Touraine” znajduje si¢ w potudniowo-zachodniej czg$ci Basenu Paryskiego i
obejmuje dawng prowincje Turenig. Przecinajgca obszar ze wschodu na zachdd rzeka Loara oraz jej doplywy silnie
wplywaja na lokalny krajobraz.

Krajobraz zlozony z otwartych plaskowyzéw, na ktérych dominuje uprawa zb6z, wystepuje naprzemiennie z bardziej
zadrzewionymi dolinami, w ktérych rozwinelo si¢ bardziej wyspecjalizowane rolnictwo i konkretne rodzaje produkcji
(uprawa winorosli, uprawa drzew i krzewéw ozdobnych, chéw, ogrodnictwo). Na plaskowyzach wystepuja réwniez
gleby gliniaste i gliniasto-wapienne.

Klimat o wplywach oceanicznych, charakteryzujacy si¢ ciepltymi zimami i latami, umozliwia uprawe licznych roslin
pastewnych oraz zb6z niezbednych do zywienia zwierzat. Wspomniany wplyw oceaniczny — ktéry maleje bardzo
stopniowo w miare przesuwania si¢ na wschod wzdtuz linii Loary — sprawia, Ze na calym obszarze utrzymuje si¢ sto-
sunkowo jednolity klimat.

Do potowy XX wieku na przedmiotowym obszarze nie wystgpowaly stada kéz. Jedynie najubozsze gospodarstwa na
wsi posiadaly od jednej do trzech k6z. Chowem kéz zajmowaly si¢ babki (lub najmiodsze cérki, ktdrym babki przeka-
zaly swoje umiejetnosci), ktorych zadaniem bylo dbanie o zwierzgta, zywienie ich, dojenie oraz wytwarzanie sera.
Mleko stanowigce surowiec jest to mleko surowe i pelne, ktére wykorzystuje si¢ bezposrednio po dojeniu. Pojemnosé
formy na ser objety nazwa ,Sainte-Maure de Touraine” odpowiada dziennej ilosci mleka produkowanego przez jedna
kozeg, tj. okoto 2,5 litra mleka na ser. Poniewaz nie funkcjonowaly zaktady serowarskie, odpowiednie czynnosci odby-
waly si¢ w kuchniach, a sery schly przy kominku. Wprowadzenie zbozowej stomki wzdluz osi sera umozliwito lat-
wiejsze obchodzenie si¢ z produktem, ktérego przypominajacy klode ksztalt powodowat tamliwy, a manipulowanie
nim sprawialo trudnosci.

Dzisiejsze techniki produkcji wywodza si¢ z tej tradycji. Ser otrzymuje si¢ w drodze koagulacji kwasowej pelnego i
surowego mleka, z niewielkim dodatkiem podpuszczki. Skrzep umieszcza si¢ w formach w ksztalcie zwezajacej sie

klody.

Ser ,Sainte-Maure de Touraine” jest serem produkowanym z pelnego i surowego mleka koziego, lekko zaprawionego
podpuszczka, 1 uzyskiwanym ze skrzepu o kwasowym charakterze. Ser ten wyrdznia si¢ nastepujacymi cechami:

— charakterystycznym ksztaltem przypominajacym zwezajaca si¢ klode,
— gladka, zwigzlg, jednolita masa o barwie od bialej po barwe kosci stoniowej,
— aksamitna konsystencja, ktora w miare dojrzewania staje si¢ bardziej sucha i krucha,

— powierzchnig, na ktérej po trwajacym 10 dni okresie dojrzewania wystepuje dobrze wyksztalcona skérka z
widoczng gotym okiem powierzchniows plesnig,

— zbozowg stomkg umieszczong wzdluz osi sera,

— mlecznym smakiem oraz aromatami suszonych owocéw i nutami rolinnymi.
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Ten ser z koziego mleka zaczeto produkowaé w tych czg$ciach Turenii, gdzie gleby byly najubozsze.

Fakt, ze na obszarze geograficznym wystepuja gleby gliniaste i gliniasto-wapienne sprzyjajace uprawie roslin pastew-
nych oraz zb6z, umozliwit wykorzystanie rolnicze tych najmniej Zyznych terenéw dzigki rozpoczeciu — na poczatku
na ograniczong skale — chowu kéz, ktérych mleko przeznaczano do produkeji sera, poczatkowo spozywanego
wylacznie przez producenta i jego rodzing.

Charakterystyczny ksztalt sera ,Sainte-Maure de Touraine” wynika ze stosowanej formy, ktéra poczatkowo wytwa-
rzano z plecionej wikliny. Pojemno$¢ formy odpowiada dziennej iloéci mleka produkowanego przez jedna kozg.
Wprowadzenie zbozowej stomki wzdluz osi sera miato poczatkowo zastosowanie praktyczne i utatwialo manipulo-
wanie produktem, ktérego przypominajacy klode ksztalt i masa o niekiedy kruchej konsystencji sprawialy, ze ser byt
tamliwy, a manipulowanie nim sprawialo trudnosci; zbozowa stomka stala si¢ nast¢pnie elementem rozpoznawalnym
przez konsumentdw.

Stosowanie podtuznej formy i wlasciwosci wynikajgce z koagulacji kwasowej w polgczeniu z wolnym odsaczaniem —
dostosowanym do rytmu pracy w gospodarstwie rolnym — oraz posypywaniem powierzchni popiotem i solg po wyje-
ciu sera z formy sprawiajg, ze sery maja dobra konsystencje, gladka masg oraz stosunek powierzchni do objetosci,
ktéry umozliwia rozwiniecie si¢ dojrzalej flory charakterystycznej dla ser6w objetych nazwa ,Sainte-Maure de Tou-
raine” i nadajacej im typowe wiasciwosci smakowe i aromatyczne.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-90fe0542-fcal-4d57-af8c-1d9c5d0b6ed4
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