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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

(2022/C 431/08)

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 miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,Emmental francais est-central”
Nr UE: PGI-FR-9180-AMO1 - 16.4.2021
ChNP () ChOG (X)
1. Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Syndicat des Fabricants et Affineurs d’Emmental Traditionnel (SFAET)
26 rue Proudhon — 25000 Besangon

Tel. +33 381834613
E-mail: emmentalgrandcru.labelrouge@gmail.com

W sklad grupy wchodza wszyscy producenci mleka i przetworcy sera objetego chronionym oznaczeniem geogra-
ficznym ,Emmental francais est-central”. W zwigzku z tym ma ona uzasadniony interes w zaproponowaniu zmian
w specyfikacji produktu.

2. Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany

O  Nazwa produktu

Opis produktu

Obszar geograficzny
Dow6d pochodzenia

Metoda produkgji

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

Inne: aktualizacja danych kontaktowych wlasciwego organu panstwa czlonkowskiego i grupy skladajacej
wniosek, aktualizacja odniesieft do struktur kontroli, aktualizacja wymogéw krajowych (gléwne punkty
podlegajace kontroli).

4. Rodzaj zmian

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

O  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

5.1. Opis produktu

W przypadku prezentacji w formie sera tartego dodaje sig, co nastepuje: ,w worku nitki startego sera sa wizualnie
wyraznie oddzielone i niesklejone”. Zdanie to wystepuje w obecnej specyfikacji produktu, ale w rozdziale dotycza-
cym dowodéw potwierdzajacych, ze produkt pochodzi z okre§lonego obszaru geograficznego, co jest nieodpo-
wiednim miejscem dla elementu opisu produktu.

W jednolitym dokumencie zmieniono réwniez akapit odpowiadajgcy réznym formom prezentacji i przeniesiono
go do pkt 3.5.

5.2. Obszar geograficzny

Obszar geograficzny, ktéry w obecnej specyfikacji produktu obejmuje 13 departamentéw, ograniczono do 6
departamentéw: le Doubs, la Haute-Marne, la Haute-Saone, le Jura, le Territoire de Belfort i les Vosges. Departa-
menty I'Ain, la Cote d'Or, la Haute-Savoie, I'Isére, le Rhone, la Sadne-et-Loire i la Savoie nie sg juz czescig obszaru
geograficznego.

To ograniczenie obszaru geograficznego pozwala wzmocni¢ zwigzek z terytorium ChOG. Tak ograniczony obszar
geograficzny charakteryzuje si¢ bardziej jednorodnymi warunkami klimatycznymi.

0d 2006 r. wszystkie podmioty uprawnione do produkcji mleka, wytwarzania i dojrzewania sera ,Emmental fran-
cais est-central” znajduja si¢ na ograniczonym obszarze geograficznym okreslonym w projekcie zmiany specyfika-
¢ji produktu.

Zmiang t¢ wprowadza si¢ rowniez w jednolitym dokumencie.

5.3. Dowéd pochodzenia

Na poczatku rozdzialu dodaje si¢ zdanie: ,Kazdy podmiot zamierzajacy prowadzi¢ dzialania w odniesieniu do
calosci lub czgsci specyfikacji produktu ma obowigzek identyfikacji przed grupga w celu uzyskania uprawnien,
zanim rozpocznie jakakolwiek produkcje”, aby przypomniec o spoczywajacym na kazdym podmiocie obowigzku
zgloszenia si¢ przed rozpoczeciem produkeji, co umozliwi skontrolowanie go przez struktury kontroli. To uzu-
pelnienie nie dotyczy jednolitego dokumentu.

5.4. Metoda produkcji
5.4.1.  Produkcja mleka — zywienie bydta mlecznego

5.4.1.1. Pasze niedozwolone

W obecnej specyfikacji produktu zabrania si¢ stosowania niektérych pasz w zywieniu bydta mlecznego (kréw
w okresie laktacji i krow zasuszonych). Dodano zakaz stosowania pasz zawierajacych surowce, dodatki i substan-
cje pomocnicze w przetwérstwie uzyskane z organizméw zmodyfikowanych genetycznie (GMO). Obecnosé
surowcoéw 1 dodatkow uzyskanych z organizméw zmodyfikowanych genetycznie w zywieniu bydla mlecznego
stanowi zagrozenie — bezposrednie lub posrednie — dla zdrowia konsumentéw i dla Srodowiska.
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5.4.1.2.

5.4.1.3.

5.4.1.4.

Wprowadzono réwniez zakaz stosowania ,produktéw pochodnych palmy i ziaren palmowych w dowolnej
postaci”, poniewaz produkty te uznano za nieodpowiednie ze wzgledu na otaczajace je kontrowersje.

Ponadto w celu usuniecia wszelkich niejasnosci redakcyjnych wyjasniono, ze pasze wymienione w wykazie sa nie-
dozwolone zaréwno w Zywieniu podstawowym, jak i uzupelniajacym.

Wszystkie te zmiany wprowadza si¢ rowniez w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Zywienie podstawowe

Zgodnie z obecna specyfikacja produktu w zywieniu podstawowym bydla mlecznego podstawa jest trawa i siano.
Chéw zwierzat musi odbywac si¢ zgodnie z tradycyjnymi cyklami polegajacymi na naprzemiennym wypasie
i utrzymywaniu w zamknigciu.

Dodano, ze w sklad paszy podstawowej wchodza, oprocz trawy, siana i otawy, wszystkie pasze objgtosciowe pod-
awane jako pasza zielona lub siano. W jej skfad wchodzg réwniez bulwy roslin i buraki. Podawane pasze nie moga
jednak znajdowa¢ si¢ w wykazie pasz niedozwolonych.

Zmiang t¢ wprowadza si¢ réwniez w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Wyjasniono, ze trawe i siano stanowigce 50 % catkowitej dawki pokarmowej nalezy rozumie¢ jako minimalng
zawarto$¢ suchej masy calkowitej dawki pokarmowej dostarczanej przez pasz¢ podstawowsy.

Zmiang t¢ wprowadza si¢ réwniez w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Dodano réwniez, ze 100 % pasz stanowigcych pasze podstawows kréw mlecznych pochodzi z obszaru geogra-
ficznego ChOG. Jednym z gtéwnych celéw wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu jest wzmoc-
nienie zwiazku produktu z jego terytorium. Na cechy organoleptyczne ma wplyw mikroflora mleka. Réznorod-
no$¢ biologiczna tej mikroflory sama w sobie zalezy od rodzaju lgk i pasz podawanych zwierzgtom. Mleko
pochodzace z uzytkéw zielonych obszaru geograficznego odznacza si¢ wyzsza zawarto$cig biatka niz we wszyst-
kich innych regionach Francji. Specyfika ta jest wyrazniejsza, gdy w specyfikacji produktu zabrania si¢ stosowania
jakichkolwiek pasz pochodzacych spoza obszaru geograficznego.

Zmiang t¢ wprowadza si¢ w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Okreslenie ,utrzymywanie w zamknigciu” moze podlegaé interpretacji. W specyfikacji produktu zastapiono je
okresleniem ,pomieszczenie inwentarskie”.

Wypas

W obecnej specyfikacji produktu wprowadzono wymdg, aby minimalny okres wypasu wynosit 5 miesiecy.
Wymog ten zwigkszono do 6 miesigcy. Ponadto dodano, ze w okresie wypasu kazde gospodarstwo posiada co
najmniej 30 aréw trawy, spozywanej prosto z pastwiska, na krowe w okresie laktacji, z czego co najmniej 20
aréw jest dostepnych z miejsca udoju i przeznaczonych pod wypas.

Obowigzkowy wypas i korzystanie z gk stanowia bowiem gléwny element specyfikacji produktu. Laki charakte-
ryzujg sie duza réznorodnoscig botaniczng i bakteryjng. Utrzymanie tradycyjnych cykli wypasu i sianokoséw
przyczynia si¢ do zachowania réznorodnosci biologicznej Iak.

Zmiany te wprowadza si¢ w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Podawanie paszy do ztobu

Do obecnej specyfikacji produktu dodaje si¢ przepis (wyjasniajacy, ze w przypadku gdy w tej samej oborze (tym
samym budynku) przebywajg zwierzeta inne niz krowy mleczne i wspomniane zwierzeta karmi si¢ pasza niedo-
zwolong dla kréw mlecznych, zwierzeta te nalezy trzymaé w oddzielnym pomieszczeniu w oborze).

W specyfikacji produktu w zywieniu bydla mlecznego zabrania si¢ stosowania réznych surowcéw, co oznacza, Ze
bydto mleczne jest oddzielone od innych stad obecnych w gospodarstwach, w szczegdlno$ci w pomieszczeniach
inwentarskich. Przepis ten pozwala w szczegdlnosci unikngé zanieczyszczenia paszy podawanej bydtu mlecz-
nemu niedozwolonymi surowcami, w szczegdlnosci produktami sfermentowanymi, oraz ulatwia kontrole.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
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5.4.1.5. Sposoby podawania paszy
W specyfikacji produktu wyjasniono, ze pasza sucha (siano, otawy) przeznaczona dla kréw mlecznych (w tym
zasuszonych) nie moze by¢ mokra przed podaniem i w trakcie podania. W przypadku podawania krowom mlecz-

nym bulw lub burakéw odrzuty nalezy usuna¢ w ciagu 24 godzin od podania.

Wyjasnienie to dodaje si¢ rowniez w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

5.4.1.6. Zywienie uzupehniajgce

Wyjasniono, ze z wyjatkiem melas buraczanych i wywaru melasowego z burakéw cukrowych pasze uzupelniajace
podaje si¢ w postaci odwodnionej lub obojetnej.

W rozdziale tym umieszczono wykaz surowcéw i dodatkéw dozwolonych w Zywieniu uzupelniajacym bydla
mlecznego. Klasyfikacje zmieniono tak, aby odpowiadala nomenklaturze okreslonej w obowiazujacych przepi-
sach unijnych (rozporzadzenie (UE) nr 68/201 3). Punkty zostaly odpowiednio zmienione.

Poprzedni pkt, 1 — Ziarna zb6z: ich produkty i produkty pochodne” zastepuje si¢ pkt ,1 — Ziarna zbdz i ich pro-
dukty pochodne” zgodnie z obowigzujaca nomenklatura. Do wykazu obecnie dozwolonych surowcéw dodaje sig
sorgo. Sorgo stanowi alternatywe dla kukurydzy i nie jest przeciwwskazane w Zywieniu bydla mlecznego.
Poprzedni pkt ,2 — Nasiona oleiste, owoce oleiste, ich produkty i produkty pochodne” otrzymuje brzmienie ,2 —
Nasiona oleiste, owoce oleiste i ich produkty pochodne” zgodnie z obowigzujaca nomenklaturg. Palma zostaje
usunieta z wykazu obecnie dozwolonych surowcéw w postaci nasion, oleju lub makuchéw.

Wyjasniono, ze wszystkie dozwolone surowce mogg by¢ zawarte w postaci olejéw i ttuszczow.

Poprzedni pkt ,,3 — Nasiona ro$lin stragczkowych” otrzymuje brzmienie ,,3 — Nasiona roélin strgczkowych i ich pro-
dukty pochodne” zgodnie z obowiazujaca nomenklaturg.

Poprzedni pkt ,4 — Produkty wytwarzania cukru” otrzymuje brzmienie ,4 — Rosliny bulwiaste, rosliny korzeniowe
i ich produkty pochodne” zgodnie z obowigzujaca nomenklaturag. Do wykazu obecnie dozwolonych surowcow
dodaje sig:

— wywar melasowy z burakéw cukrowych;

— odwodniong pulp¢ buraczang (dozwolong juz w pkt ,6 — Susz paszowy” obecnej specyfikacji produktu)
i pulpe z bulw;

— biatko ziemniaczane.

Biatko ziemniaczane jest juz dozwolone w innym punkcie obecnej specyfikacji produktu.

Surowiec ,trzcina cukrowa” uwzgledniono obecnie w pkt ,,7 — Inne roéliny, algi i ich produkty pochodne”.
Poprzedni pkt ,5 — Susz paszowy” otrzymuje brzmienie ,6 — Pasze objetoSciowe i widkniste i ich produkty
pochodne” zgodnie z obowigzujaca nomenklaturg. Do wykazu obecnie dozwolonych surowcéw dodaje sie
odwodnione trawy i roliny straczkowe. W obecnej specyfikacji produktu w zywieniu bydla mlecznego zezwala

si¢ juz na stosowanie siana z traw i roélin stragczkowych. Zezwolenie rozszerzono na te same roSliny pastewne
w postaci odwodnionej lub jako produkty pochodne w koncentratach bialkowych.

Poprzedni pkt ,6 — Inne roéliny, ich produkty i produkty pochodne” otrzymuje brzmienie ,,7 — Inne roéliny, algi
iich produkty pochodne” zgodnie z obowigzujaca nomenklaturg.

Pkt 7 i tabele dozwolonych dodatkéw w obecnej specyfikacji produktu zastepuje sie trzema nowymi punktami
w celu dostosowania ich do obowigzujgcej nomenklatury europejskiej. S to nastepujace trzy kategorie:

— kategoria 11: mineraly i ich produkty pochodne;

— kategoria 12: produkty (uboczne) fermentacji mikroorganizméw — zob. zmiana 13 dotyczaca wywaréw mela-
sowych;
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— dodatki i substancje pomocnicze w przetworstwie (zob. uproszczony wykaz dopuszczonych dodatkéw w roz-
porzadzeniach (WE) nr 1831/2003 i (UE) 2019/962).

Te zmiany, ktére nie zmieniajg wlasciwosci produktu, nie maja wplywu na jednolity dokument.

5.4.1.7. Schematy zywienia kréw mlecznych
Schematy zywienia zaktualizowano, aby uwzgledni¢ w nich zmiany wyjasnione powyzej:
— wydluzenie minimalnego okresu wypasu z 5 do 6 miesigcy;
— zastgpienie terminu ,trawa lub siano lub otawy” terminem ,pasza podstawowa”.
Wykreslono wyrazenie ,w celu utrzymania dobrego stanu zdrowia zwierzat” jako zbedne.

Ta zmiana, ktéra nie zmienia wlasciwosci produktu, nie ma wplywu na jednolity dokument.

5.4.2.  Zaklady serowarskie — Przechowywanie i odbior mleka

Skresla si¢ zdanie: ,Nalezy zapewni¢ identyfikowalno$¢ mleka odbieranego przez zaklady serowarskie. Zaktady
serowarskie prowadza i aktualizujg ksigge odbioréw mleka”, poniewaz nie powinno znajdowac si¢ ono w roz-
dziale ,Metoda produkgji”.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

5.4.3.  Zaklady serowarskie — Laticuch produkgji

Skresla si¢ zdanie: ,Zaklady produkcyjne musza znajdowac si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 3”,
poniewaz jest to powtdrzenie obowigzku zawartego w rozdziale dotyczacym okreslenia obszaru geograficznego.

Skresla si¢ zdanie: ,Mleko wykorzystywane do produkeji musi pochodzi¢ z uprawnionych gospodarstw, ktore
spetniajg wymogi specyfikacji produktu”, poniewaz jest to powtérzenie obowiazku zawartego w rozdziale doty-
czacym dowodéw potwierdzajacych, ze produkt pochodzi z obszaru geograficznego.

W rozdziale ,Metoda produkcji” skresla si¢ akapit: ,W celu umozliwienia kontroli w dowolnym czasie nalezy
zapewni¢ identyfikowalno§¢ produkcji »Emmental frangais est-central« umozliwiajaca poznanie pochodzenia
wykorzystanego mleka i kontrole produktu na wszystkich etapach jego produkgji. System musi umozliwi¢ réw-
niez zapewnienie p6Zniejszej identyfikacji produkowanych kregéw” i przenosi si¢ go do rozdziatu dotyczacego
dowodéw potwierdzajacych, ze produkt pochodzi z obszaru geograficznego, co wydaje si¢ bardziej odpowiednie.

Zmiany te nie maja wplywu na jednolity dokument.

5.4.4.  Zaklady serowarskie — Produkcja
Celem wyjasnienia jest potwierdzenie, ze zabrania si¢ stosowania kazdego innego $rodka konserwujacy niz sol.

Dodano, ze zaden ze skladnikéw i zadna z substancji pomocniczych w przetwérstwie nie mogg by¢ uzyskane
z organizméw zmodyfikowanych genetycznie. Zmiana ta jest uzasadniona niezakoficzong jeszcze oceng ryzyka
dla konsumenta i Srodowiska.

Usunigto maksymalny czas utrzymywania temperatury skrzepu (90 minut), poniewaz nie ma on znaczenia tech-
nologicznego ani jako$ciowego.

W rozdziale ,Metoda produkgji” skresla si¢ akapit: ,Wszystkie wymogi dotyczace warunkéw odbioru mleka, przy-
jmowania, przechowywania mleka w zakladzie serowarskim oraz produkcji musza by¢ nadzorowane i kontrolo-
wane przez osob¢ odpowiedzialng za produkcje. Wszystkie karty dokumentacji produkeji nalezy przechowywaé
przez 3 lata” i przenosi si¢ go do rozdzialu dotyczacego dowoddéw potwierdzajacych, ze produkt pochodzi
z obszaru geograficznego, ktdry to rozdzial wydaje si¢ bardziej odpowiedni.

Zmiany te nie majg wplywu na jednolity dokument.

5.4.5.  Dojrzewanie — Dugos¢ okresu dojrzewania seréw

Skresla sie zdanie: ,Dojrzewalnie muszg znajdowa¢ si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 3”,poniewaz
jest to powtdrzenie obowigzku zawartego w rozdziale dotyczacym okreslenia obszaru geograficznego.
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Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

5.5. Zwigzek

Calkowicie przeredagowano brzmienie rozdziatu ,Elementy potwierdzajace zwiazek z obszarem geograficznym?”,
aby podkreslic¢ ten zwigzek lepiej i w wigkszym skrocie.

Dodaje si¢ zdanie wprowadzajace: ,Zwigzek z pochodzeniem »Emmental frangais est-central« opiera si¢ na jego
okreslonej jakosci”.

Usunigto odniesienie do masywu alpejskiego, poniewaz nie jest on juz czescig wyznaczonego obszaru geograficz-
nego.

W specyfice produktu powtérzono elementy wymienione w rozdziale ,Opis produktu”.

To przeredagowanie, ktére nie zmienia zwiazku, dotyczy réwniez jednolitego dokumentu.

5.6. Etykietowanie

Zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012 dodaje si¢, ze nazwa produktu i symbol unijny muszg znajdowacd
si¢ w tym samym polu widzenia. W zwigzku z tym zdaniem: ,Poza napisami, ktére nalezy obowigzkowo umiesci¢
na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania i prezentacji Srodkéw spozywczych, na etykiecie
w tym samym polu widzenia umieszcza si¢ zarejestrowang nazwe produktu i symbol ChOG Unii Europejskiej”
zastapiono zdanie: ,Nazwa »Emmental francais est-central« i logo ChOG Unii Europejskiej sa obowiazkowe na ety-
kiecie seréw przeznaczonych do sprzedazy dla konsumenta”.

Wyjasnienie to wprowadza si¢ w jednolitym dokumencie.

5.7. Inne

Zaktualizowano dane kontaktowe wlasciwego organu panstwa czlonkowskiego, jak réwniez grupy skladajacej
wniosek. Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

Struktury kontroli:

Zgodnie z instrukcjami obowiazujacymi na szczeblu krajowym, ktére maja na celu ujednolicenie formutowania
specyfikacji produktéw, usuwa si¢ nazwe i dane kontaktowe jednostki certyfikujace;.

Punkt ten zawiera obecnie dane kontaktowe wlasciwych organéw kontroli na szczeblu krajowym we Frangji: Kra-
jowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité [INAO]) oraz Dyrekdji
Generalnej ds. Konkurencji, Konsumpcji i Walki z Naduzyciami (Direction générale de la concurrence, de la con-
sommation et de la répression des fraudes [DGCCREF]).

Nazwa i dane kontaktowe jednostki certyfikujacej sg obecnie dostgpne na stronie internetowej INAO oraz w bazie
danych Komisji Europejskiej.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

W wymogach krajowych tabele gléwnych punktéw podlegajacych kontroli uzupelniono nowymi obowigzkami
zwigzanymi z wypasem. Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

JEDNOLITY DOKUMENT
»~Emmental francais est-central”

Nr UE: PGI-FR-9180-AMO1 - 16.4.2021

ChNP () ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,2Emmental frangais est-central”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja



C 431/32 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 14.11.2022

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 z surowego mleka krowiego, prasowany, z masy gotowanej i posolonej, posiadajacy dziurki wielkosci czere$ni
do orzecha wloskiego, o minimalnej zawartosci thuszczu wynoszacej 45 % w masie suchej, ktéra musi wynosic co
najmniej 62 g na 100 g sera. Masa serowa jest migkka i rozptywajaca si¢ ustach. Skorka jest twarda, sucha, o bar-
wie zlotozéltej do jasnobrazowe;j. Ser dojrzewa przez co najmniej 12 tygodni, liczac od dnia wytworzenia do dnia
wyjecia z pomieszczenia stuzacego do dojrzewania.

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

W sklad paszy podstawowej stada wchodza trawa, siano i otawy oraz wszystkie pasze objetosciowe, ktére nie
figuruja w wykazie pasz niedozwolonych.

Co najmniej 50 % suchej masy catkowitej dawki pokarmowej stanowi pasza podstawowa, w tym w okresie
wypasu.

Wypas jest obowiazkowy przez co najmniej 6 miesiecy w roku, tak aby zachowac zwigzek z pastwiskami wyzna-
czonego obszaru geograficznego.

100 % pasz stanowigcych pasze podstawowa kréw mlecznych pochodzi z obszaru geograficznego.

W okresie wypasu kazde gospodarstwo posiada co najmniej 30 aréw trawy, spozywanej prosto z pastwiska, na
krowe w okresie laktacji, z czego co najmniej 20 aréw jest dostgpnych z miejsca udoju i przeznaczonych pod

wypas.

Pogtowie bydla mlecznego w gospodarstwie nie moze przekracza¢ 1,6 DJP mleka/ha powierzchni paszowej prze-
znaczonej dla bydla mlecznego, w tym zb6z do konsumpcji whasnej.

Wryklucza si¢ stosowanie produktéw sfermentowanych, aby unikngé zanieczyszczenia bakteriami z tluszczu
mas$lanego, ktére moglyby negatywnie wplyna¢ na jakos¢ sera.

Pasza sucha przeznaczona dla kréw mlecznych nie moze by¢ mokra przed podaniem i w trakcie podania.

W przypadku podawania krowom mlecznym bulw lub burakéw odrzuty nalezy usunaé w ciagu 24 godzin od
podania.

Zawarto$¢ paszy uzupelniajacej w catkowitej dawce pokarmowej podawanej krowom mlecznym nie moze prze-
kracza¢ maksymalnie 50 % suchej masy calkowitej dawki.

W zywieniu zwierzat (w paszy podstawowej i uzupelniajacej) przez caly rok zabrania sie stosowania:

— produktéw kiszenia pasz fermentowanych oraz pasz w belach owinigtych w foli¢ stwarzajacych warunki bez-
tlenowe;

— pasz, ktore majg negatywny wplyw na zapach mleka;

— plynnej serwatki;

— wytloczyn, owocdw, miéta i nieodwodnionej pulpy;

— produktéw pochodnych palmy i ziaren palmowych w dowolnej postaci;
— S$rodkéw konserwujgcych siano innych niz chlorek sodu;

— pasz zawierajacych surowce, dodatki i substancje pomocnicze w przetwérstwie uzyskane z organizméw zmo-
dyfikowanych genetycznie.

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

Produkcja mleka i sera oraz dojrzewanie odbywaja si¢ w wyznaczonym obszarze geograficznym.
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3.5. Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Ser wystepuje w nastepujacej formie:

— cale kregi (60-130 kg — 0,70 m-1 m $rednicy — minimalna wysoko$¢ brzegu kregu: 14 cm), kliny (1/4 kregu;
1/8 kregu; ...), bloki, kawalki prostokatne lub

— porgje i kawalki, lub
— miniporgje, lub

— ser tarty (w worku, nitki startego sera s3 wizualnie wyraznie oddzielone i niesklejone).

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

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

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny sklada si¢ z nastepujacych departamentéw: le Doubs, la Haute-Marne, la Haute-
Sadne, le Jura, le Territoire de Belfort, les Vosges.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Zwigzek z pochodzeniem ,Emmental francais est-central” opiera si¢ na jego okreslonej jakosci.

Tradycyjny obszar produkgji sera ,Emmental francais est-central” obejmuje dwa pasma gérskie (Wogezy, Jura)
tworzace tzw. region wschodnio-centralny.

Te masywy gorskie charakteryzuja si¢ dtugimi surowymi zimami, goracymi i stosunkowo suchymi latami oraz
obfitymi opadami wystepujacymi przez duza cze$¢ roku. Klimat taki sprzyja szczegdlnie produkeji trawy i siana
o wysokiej jakosci (wysokobiatkowej; o duzej zawartosci kwaséw tluszczowych).

Laki w regionie wschodnio-centralnej Francji charakteryzuja si¢ duzg r6znorodnoscig botaniczna i bakteryjng

Réznorodnos¢ ta jest zachowana dzigki praktykom agronomicznym producentéw mleka, w szczegdlnosci utrzy-
maniu tradycyjnych cykli wypasu i sianokoséw.

Trudne warunki geograficzne i klimatyczne w tym regionie sprzyjaly od poczatku specjalizowaniu si¢ w produkcji
mleka krowiego, co pozwalalo wykorzystal potencjal pastwisk, jesli chodzi o trawe i siano.

W §redniowieczu technika wytwarzania sera w wielkich kregach stanowila metode konserwowania podczas
okresu zimowego obficie wystepujacego mleka.

W miare uplywu czasu, poniewaz produkcja tego sera wymagala coraz wigkszych ilosci mleka (do 900 I mleka na
krag), producenci zrzeszyli si¢ w spétdzielniach, w ktérych mleko byto wspdlnie wykorzystywane. Region ,est-
central” (wschodnio-centralny) jest regionem ,fruitiéres”, czyli spéldzielni serowarskich.

Zaklady serowarskie stanowig do dzi$ integralng cz¢$¢ dziedzictwa regionalnego, ze wzgledu na ich Scisty zwiazek
z obszarem produkdji, oraz przyczyniaja si¢ do utrzymania dzialalnosci gospodarczej i spotecznej w gminach rol-
nych wschodnio-centralnej Francji.

,Emmental frangais est-central” to ser wytwarzany z surowego mleka krowiego, prasowany, z masy gotowanej,
posiadajacy dziurki wielko$ci czere$ni do orzecha wloskiego. Masa serowa jest migkka i rozplywajaca si¢ ustach.
Skérka jest twarda, sucha, o barwie zlotozéltej do jasnobrazowej. Ser dojrzewa przez co najmniej 12 tygodni,
liczac od dnia wytworzenia do dnia wyjecia z pomieszczenia stuzacego do dojrzewania. Sg to duze kregi (60-130
kg — 0,70-1 m $rednicy — minimalna wysokos$¢ brzegu kregu: 14 cm).

Wiasciwosci te sa pozadane podczas ostatecznej selekcji dokonywanej przez dojrzewalnie zgodnie z tradycyjnymi
umiejetnosciami.
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Szczegdlna jakos¢ ,Emmental francais est-central” opiera si¢ na zywieniu bydla mlecznego i obowigzku wypasu
(co najmniej 6 miesiecy), co sprawia, ze ,Emmental frangais est-central” ma $cisly zwigzek z réznymi obszarami
produkgji tworzacymi region wschodnio-centralny.

Podstawowa pasza, ktorg sg zywione krowy mleczne, pochodzi z regionu produkji: trawa w okresie letnim oraz
siano i pasze objetoSciowe w okresie zimowym. W ten sposéb lokalna pasza podawana krowom, ktéra jest glow-
nie wynikiem przestrzegania tradycyjnych cykli wypasu i sianokoséw, przyczynia si¢ do zachowania réznorod-
nosci biologicznej tak, a takze do utrzymania biordznorodnosci bakteryjnej mleka.

Flora fakowa, a w szczegdlnosci mikroflora mleka, maja wplyw na cechy organoleptyczne sera ,Emmental frangais
est-central”, gdyz jest on obowiazkowo produkowany z surowego mleka. Dzigki temu mleko pochodzace z uzyt-
kéw zielonych regionu wschodnio-centralnego odznacza si¢ wyzsza zawarto$cig bialka niz we wszystkich innych
regionach Franji. Jest to najwazniejsza cecha mleka, jesli chodzi o jego zdolnos¢ do przetwarzania na sery.

Zakaz stosowania paszy sfermentowanej (kiszonka, siano w belach) i paszy uzupelniajgcej na bazie roslin o silnym
aromacie (rodliny kapustne itp.) pozwala unikna¢ powstawania fermentacji mastowej i kwasowosci mleka, a co za
tym idzie sera, oraz aromatéw i zapachdw, ktére moga by¢ nieprzyjemne smakowo dla konsumenta.

Brak fermentacji mastowej zwigzany z jako$cig mleka oraz istnienie bardziej ograniczonej lipolizy wynikajacej
z warunkow konserwacji zbieranego mleka stanowia elementy, ktére umozliwiaja dtuzsze dojrzewanie i lepsza
konserwacje produktu.

Zgodnie z tradycja taka ostrozno$¢ ma zasadnicze znaczenie jesli chodzi o mozliwos¢ dlugiego dojrzewania
w piwnicy (co najmniej 12 tygodni w poréwnaniu z 6 tygodniami dla standardowego francuskiego Emmentala)
kregéw otrzymanych w procesie przetwarzania mleka surowego na duze prasowane sery z masy gotowane;.

Proces dojrzewania sklada si¢ z trzech etapéw, w tym etapu posredniego odbywajacego si¢ w cieplej piwnicy, pod-
czas ktorego powstaja charakterystyczne dziurki w masie: wyraznie oddzielone, o ksztalcie kulistym do owalnego,
réwnomiernie rozlozone, regularne i wyrazne, o wielkosci czeresni do orzecha wloskiego.

Wyrazniejsza proteoliza dzigki dtugiemu dojrzewaniu decyduje o tym, ze smak sera jest odbierany jako zdecydo-
wany i OWocowy.

Pod koniec procesu dojrzewania do dojrzewalni nalezy wybdr kregéw wedlug réznych kryteriéw zwigzanych
z cechami organoleptycznymi ChOG ,Emmental francais est-central”, takimi jak dziurki, masa, smak i zapach.

Trwajace 12 tygodni dojrzewanie oraz wlasciwosci wykorzystywanego mleka to gtéwne czynniki wplywajace na
zesp6t cech sera ,,Emmental frangais est-central”. Kontrola trzech etapéw dojrzewania w polaczeniu z drobiazgo-
wym doborem kregéw przez dojrzewalnie na koncu tego etapu przyczynia si¢ do uzyskania typowego charakteru
produktu, ktéry charakteryzuje si¢ przede wszystkim twarda, suchg skorka o barwie ztotozéltej do jasnobrazowej,
miegkka i rozplywajac si¢ w ustach masg serowg oraz dziurkami wielkosci czere$ni do orzecha wloskiego.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-17d4b020-03b3-42af-88ee-d9124b73b41b
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