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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 349/07)

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

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Salers”
Numer UE: PDO-FR-0134-AMO2 - 3.8.2021
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajgca wniosek i majgca uzasadniony interes
Comité Interprofessionnel des Fromages produits dans le département du Cantal et de ceux produits dans l'aire géo-
graphique de l'appellation d’origine ,Cantal” (CIF) (Miedzybranzowy Komitet Seréw produkowanych w departamencie
Cantal i na obszarze geograficznym nazwy pochodzenia ,Cantal”)
Adres: 52 avenue des Pupilles de la Nation — BP 124 — 15001 Aurillac cedex
Tel. +33 471483994

E-mail: info@aop-cantal.com

Grupa skladajgca wniosek sklada si¢ z producentéw mleka i dojrzewalni i w zwigzku z tym ma ona uzasadniony inte-
res w zlozeniu wniosku o zmiane specyfikacji.

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
O  Nazwa produktu
Opis produktu
Obszar geograficzny
Dowdd pochodzenia

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

Inne: dane kontaktowe wlasciwego organu panstwa czlonkowskiego, grupa skladajaca wniosek, organ kon-
trolny, wymogi krajowe

4. Rodzaj zmian

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujgca 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, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
5.1. Zmiany majgce wplyw na istotne elementy

Punkt ,,Opis produktu”

Minimalna zawarto$¢ ttuszczu w 100 gramach sera po catkowitym wysuszeniu zostaje zmniejszona z 45 graméw
(stary przepis) do 44 graméw. Catkowita masa sera zostaje zmniejszona z 35 kilograméw (stary przepis) do 30 kilo-
graméw. Te zmiany, zarejestrowane rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 828/2003 z dnia 14 maja 2003 r. (}), zamie-
szcza si¢ w specyfikacji produktu i w pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

W celu dokladniejszego opisania wygladu masy w specyfikacji produktu odniesienie do jednolitosci i kremowosci
masy ,Salers” (stary przepis) zastepuje si¢ odniesieniem do oczkowatej konsystencji, charakterystycznej dla aglome-
ratu rozdrobnionego i sprasowanego bloku.

W specyfikacji produktu odniesienie do zmiany barwy skorki, ,ktora z szaro-bialej staje si¢ ochrowa, jest pokryta
czerwonymi i pomaraiczowawymi plamkami” (stary przepis) zastgpuje si¢ odniesieniem do barwy skérki ,od zlotej
do ochrowej, ktéra moze w naturalny sposéb by¢ pokryta plamkami plesni w kolorze czerwonym, pomarariczowa-
wym i z6ttym”. Ta zmiana przedstawia dokladniejszy i pelniejszy opis produktu, ktéry otrzymuje konsument.

W specyfikacji produktu opis organoleptyczny produktu uzupeknia si¢ dodaniem kryterium okreslajacego skorke
(,z wypustkami”, to znaczy pokryta niewielkimi, punktowymi wybrzuszeniami o zaokraglonym ksztalcie) oraz opis
bogatych i zréznicowanych aromatéw ,Salers”. Skérka ,z wypustkami” to wizualny atrybut, charakterystyczny dla
sera ,Salers”. Aromaty ,Salers” zostaly ustalone podczas degustacji oraz analiz sensorycznych. Odzwierciedlajg one
réznorodno$¢ flory gk, bogactwo mikrobiologiczne kazdego zbiornika ,gerle” i specjalistyczng wiedze rolniczg cha-
rakterystyczng dla kazdego producenta, ktdre sprawiajg, ze kazdy ,Salers” jest unikalnym serem.

Przepisy wynikajace z tych trzech zmian wprowadza si¢ do pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

W specyfikacji produktu i w pkt 3.5 jednolitego dokumentu dodaje si¢ informacje, Ze kawatki sera w opakowaniach
jednostkowych maja obowigzkowo posiadaé czg$¢ pokryta skdorka. W ten sposéb zapewnia sig, by na produktach
sprzedawanych w postaci krojonej i w opakowaniach jednostkowych znajdowat si¢ element wizualny charakterys-
tyczny dla nazwy pochodzenia.

Punkt ,,Obszar geograficzny”

Granice obszaru geograficznego zostajg zmniejszone z calego obszaru departamentu Cantal i kantonéw osciennych
niektorych departamentéw sgsiednich (stary przepis) do czeici departamentu Cantal oraz kilku kantonéw i gmin
departamentéw sasiednich. Te zmiang, zarejestrowang rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 828/2003, zamieszcza si¢
w specyfikacji produktu w formie wykazu gmin lub cze$ci gmin, zaktualizowanego w oparciu o baze administracyjng
z 2020 r. Zamieszcza si¢ ja rowniez w pkt 4 jednolitego dokumentu.

() Dz.U.L1202z15.5.2003r,,s. 3.
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5.2. Zmiany niemajgce wplywu na istotne elementy

Punkt ,,Opis produktu”

W specyfikacji produktu dodaje si¢ informacgje, ze ser ,Salers” jest produkowany z mleka krowiego wykorzystywanego
w stanie surowym i pelnego (nienormalizowanego pod wzgledem zawartosci tluszczu i biatka). Produkeja z uzyciem
mleka surowego byla juz warunkiem produkecji zawartym w obowigzujacej specyfikacji produktu, a od teraz ta
wzmianka pojawia si¢ rowniez w opisie produktu, poniewaz jest to istotny element specyfiki ,Salers”. Przepis ten
wprowadza si¢ réwniez w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

W specyfikacji produktu dodaje si¢ informacje, Ze masa sera ,Salers” jest twarda. Informacje o serze w ksztalcie lekko
Scigtego walca zastgpuje si¢ informacja, ze ser jest od gory i od dotu delikatnie wybrzuszony. Dodaje si¢ informacje, Ze
masg sera okrela si¢ po minimalnym okresie dojrzewania wynoszacym trzy miesiace, liczac od dnia formowania
bloku sera. Dodaje si¢ minimalng zawarto$¢ suchej masy (58 %). Wszystkie te zmiany w specyfikacji produktu skla-
daja si¢ na dokladniejszy i pelniejszy opis produktu, ktéry jest uzyteczny do celéw kontroli. Przepisy wynikajace
z tych zmian wprowadza si¢ w pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

W specyfikacji produktu wykresla si¢ informacje o $rednicy sera. Uznano, ze lepiej bedzie okresli¢ rozmiar formy
w punkcie specyfikacji produktu dotyczacym metody produkcji. Tych przepiséw nie zamieszcza si¢ w jednolitym
dokumencie.

W specyfikacji produktu usuwa si¢ odniesienie do kremowej barwy masy, poniewaz informacja, Ze gama kolorys-
tyczna od kosci stoniowej do stomkowo-zéltej, ktéra znajduje si¢ juz w specyfikacji produktu, jest wystarczajaca do
opisu produktu. W pkt 3.2 jednolitego dokumentu dodaje si¢ uscislenie dotyczace barwy od kosci stoniowej do stom-
kowo-z6ttej.

Punkt ,,Dowéd pochodzenia™

W zwigzku ze zmianami w krajowych przepisach ustawodawczych i wykonawczych, w specyfikacji produktu dodaje
sie r6zne akapity w celu opisania obowigzkéw podmiotéw gospodarczych w zakresie skladania o$wiadczen oraz
rejestrow, do ktorych nalezy podawaé informacje, jak rowniez zasady kontroli i identyfikacji produktu. Informacje te
sa uzyteczne do celéw kontroli zgodnosci produktéw ze specyfikacja i ich identyfikowalnosci. Tych zmian nie zamie-
szcza si¢ w jednolitym dokumencie.

Wrykresla si¢ zasady identyfikacji sera, ktore znajdujg si¢ w punkcie ,Etykietowanie” obowiazujacej specyfikacji pro-
duktu i zastepuje si¢ je w punkcie ,Elementy $wiadczgce o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego” specyfi-
kagcji produktu informacja o identyfikacji sera za pomoca znaku identyfikacyjnego umieszczanego podczas formowa-
nia bloku sera i okreSlonego przez przepisy krajowe. Te przepisy sa dostepne dla wszystkich podmiotéw
gospodarczych i opisuja dokladnie sklad znaku identyfikacyjnego oraz znajdujace si¢ w nim informacje. Dodaje si¢
réwniez informacje, Ze na kazdym serze umieszcza si¢ date formowania bloku (w formie numeru dnia roku), ponie-
waz ta informacja jest uzyteczna do celow identyfikowalnosci i monitorowania produktu.

Przepisy dotyczace znakéw wytlaczanych identyfikujacych sery, ktére zostaly wprowadzone w punkcie ,Etykietowa-
nie” rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 828/2003, zostaja przeniesione do punktu ,Elementy §wiadczace o pochodze-
niu produktu z obszaru geograficznego” specyfikacji produktu i uzupelnione w celu wskazania, ze w chwili formowa-
nia bloku na serze umieszcza si¢ rézne znaki wytlaczane i ze w przypadku seréw produkowanych w calosci z mleka
krow rasy salers w chwili wprowadzenia sera do sprzedazy umieszcza si¢ na nim wizerunki gléw krow salers, z wyko-
rzystaniem nasgczonej atramentem lub muslinowej taSmy. Dodaje si¢ réwniez informacje o rozmiarze i ukladzie
wizerunkéw gléw krow salers. Te uszczegélowienia sg uzyteczne do celéw kontroli i zapewniajg jednolita prezentacje
produktéw.

W pkt 3.6 jednolitego dokumentu dotyczacym etykietowania dodaje si¢ akapity dotyczace identyfikacji seréw za
pomoca znaku identyfikacyjnego: wytloczonego znaku wskazujacego dwukrotnie nazwe pochodzenia, a w przypadku
seréw produkowanych w catoéci z mleka kréw rasy salers — wyttoczonego znaku ze stowami ,tradycja salers” i z wize-
runkami gléw krow salers. W tym samym punkcie jednolitego dokumentu wprowadza si¢ réwniez mozliwo$¢ umie-
szczania na serach nazwy gospodarstwa pochodzenia w postaci wytloczonego znaku ze stowami ,Ferme de...”.
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W celu zapewnienia nalezytego zarzadzania w specyfikacji produktu wprowadza si¢ zasady wydawania i odbierania
znakéw identyfikacyjnych i znakéw wytlaczanych. Przewiduja one, Ze znaki identyfikacyjne i znaki wytlaczane sg
wydawane wszystkim producentom spelniajgcym wymogi specyfikacji produktu i odbierane w razie cofnigcia lub
zawieszenia zezwolenia producenta lub tez wycofania sera ze sprzedazy. Tej zmiany nie zamieszcza si¢ w jednolitym
dokumencie.

Punkt ,Metoda produkcji”

W specyfikacji produktu usci$lono liczne elementy metody produkgji, aby lepiej scharakteryzowaé warunki produkgji
mleka i przetwarzania sera ,Salers”, z zachowaniem tradycyjnych praktyk.

Podpunkt ,Produkcja mleka”

Wprowadzony rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 828/2003 przepis, zgodnie z ktérym ser ,Salers” jest produkowany
od 15 kwietnia do 15 listopada, gdy zwierzeta przebywaja na pastwiskach, zostaje uzupelniony w specyfikacji pro-
duktu informacja, ze ,Salers” jest produkowany w gospodarstwie rolnym z wytwarzanego w nim mleka. Informacja
ta zastepuje odniesienie do produkcji w chatach pasterskich zwanych ,buron” wylacznie od 1 maja do 31 pazdzier-
nika, znajdujace si¢ w punkcie ,Zwigzek z obszarem geograficznym” obowiazujacej specyfikacji produktu. Z chat
,buron”, tradycyjnie wykorzystywanych do produkcji w okresie letnim, stopniowo rezygnowano ze wzgledu na
zmiang w strukturach gospodarstw i ich modernizacje. Tej zmiany nie zamieszcza si¢ w jednolitym dokumencie.

W celu ufatwienia kontroli do specyfikacji produktu dodaje si¢ odniesienie uwzgledniane przy okreslaniu stada z jed-
nego gospodarstwa, to znaczy jednolity numer identyfikacyjny wydawany przez Etablissement Départemental de
I'Elevage. Tej zmiany nie zamieszcza si¢ w jednolitym dokumencie.

W specyfikacji produktu uzupelnia si¢ zasady zywienia kréw mlecznych, uscilajac sktad podstawowej dawki pokar-
mowej kréw mlecznych (wylacznie zielonka pastwiskowa pochodzaca z obszaru geograficznego) i ograniczajac uzu-
pelnianie dawki do 25 % spozywanej suchej masy. Te przepisy wprowadza si¢ w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.
Pozwalaja one zapewni¢, ze co najmniej trzy czwarte pozywienia kréw mlecznych pochodzi z obszaru geograficz-
nego. Niekt6re mieszanki paszowe nie muszg pochodzi¢ z obszaru geograficznego, w przypadku gdy rzezba terenu,
warunki klimatyczne i wysoko$¢ nad poziomem morza uniemozliwiajg ich uprawe.

Pasze dopuszczone w uzupehieniu dawki pokarmowej kréw mlecznych sg réwniez okreslone w wykazie pozytyw-
nym w specyfikacji produktu, co pozwala na lepsze zarzadzanie Zywieniem, daje gwarancj¢ pozywienia i zapewnia
jego kontrole. Odniesienie do tego wykazu pozytywnego wprowadza si¢ w pkt 3.3 jednolitego dokumentu

Podpunkt ,Przetwarzanie serowarskie”

Produkt objety ChNP ,Salers” jest w cato$ci produkowany w gospodarstwie. W specyfikacji produktu dodaje si¢ zakaz
korzystania z jednego zakladu produkcyjnego przez kilka gospodarstw rolnych w celu potwierdzenia, ze ser jest
wytwarzany w gospodarstwie rolnym, ktdre jest miejscem zastosowania tradycyjnej wiedzy fachowej w zakresie
wytwarzania tej ChNP. Tej zmiany nie zamieszcza si¢ w jednolitym dokumencie.

Obowigzek produkgji sera z mleka pelnego uzupelnia si¢ w specyfikacji produktu, dodajac uscislenie, Ze mleko jest
,nieznormalizowane pod wzgledem zawartosci thuszczu i biatka” w celu zapewnienia, Ze techniki standaryzacji mleka
nie beda stosowane. Przepis dotyczacy tej zmiany zamieszcza si¢ w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Aby sformalizowaé tradycyjne praktyki i zapewni¢ ich podtrzymanie, w specyfikacji produktu wprowadza si¢ obo-
wigzek natychmiastowego przelewania mleka do ,gerle” (drewniany zbiornik w ksztalcie Scigtego stozka lub cylindra,
o zmiennej pojemnosci) podczas dojenia. ,Gerle” to tradycyjny zbiornik, w kt6rym mleko nie schladza si¢ zbyt szybko
i nadmiernie, co gwarantuje wlasciwa temperature procesu zsiadania mleka. Zapewnia on réwniez naturalne zaszcze-
pienie mleka. Tej zmiany nie zamieszcza si¢ w jednolitym dokumencie.

W specyfikacji produktu wprowadza si¢ szereg przepiséw w celu uregulowania stosowania technik przetwérczych
i dodatkéw do seréw, zgodnie z obecnymi praktykami: pozytywny wykaz sktadnikéw lub substancji pomocniczych
lub dodatkéw dozwolonych w mleku oraz w procesie produkcji; zakaz zageszczania mleka przez czedciowe usuwanie
cze$ci wodnej przed koagulacja; zakaz konserwowania przez przechowywanie w ujemnej temperaturze surowcow
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mlecznych, pétproduktéw, skrzepu serowego lub seréw $wiezych; zakaz konserwowania w atmosferze modyfikowa-
nej seréw $wiezych. Wprowadzone usci$lenia majg zapobiec sytuacji, w ktdrej przyszle praktyki nieujete w ramy
prawne negatywnie wplyng na cechy charakterystyczne sera ,Salers”. Tych zmian nie zamieszcza si¢ w jednolitym
dokumencie.

W specyfikacji produktu wprowadza si¢ szczegélowy opis etapdéw produkgji ,Salers” (zgodnie z wykazem zamie-
szczonym w rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 828/2003), zastgpujacy zwigzly opis znajdujacy si¢ w obowiazujacej
specyfikacji produktu. W ten spos6b opisano: dodawanie podpuszczki do ,gerle” (zakres temperatur, wykorzystanie
wylacznie podpuszczki, czas krzepnigcia); krojenie i zbieranie skrzepu (czas, metoda, narzedzia, cel); pierwsze praso-
wanie (metoda, narzedzie, cel); zakwaszanie i dojrzewanie (okres, cel); rozdrabnianie i solenie w calosci (metoda,
poziom solj, cel); formowanie bloku (metoda, struktura i wymiary formy); prasowanie (narzedzie, czas, metoda). Uje-
cie tych czynno$ci w ramy prawne pozwala na zachowanie jakosci serow i wiedzy praktycznej serowaréw. Wprowa-
dzone uici$lenia nie zmieniaja zasad wytwarzania produktu, ale daja mozliwo$¢ ich dokladniejszego opisania, jak
réwniez sformalizowania tradycyjnych praktyk. Tych zmian nie zamieszcza si¢ w jednolitym dokumencie.

Podpunkt ,Dojrzewanie”

W specyfikacji produktu dodaje si¢ informacjg¢, Ze maksymalny okres dojrzewania jest liczony od dnia formowania
bloku sera. To uécilenie jest przydatne do kontroli. Zamieszcza si¢ je rowniez w pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

W specyfikacji produktu zamieszcza si¢ warunki dotyczace temperatury, wzglednej wilgotnosci i zabiegéw przepro-
wadzanych w czasie dojrzewania (regularne odwracanie i wycieranie), zarejestrowane rozporzadzeniem Komisji (WE)
nr 828/2003 Nie zamieszcza si¢ ich w jednolitym dokumencie.

Podobnie jak w przypadku podpunktu dotyczacego przetwarzania serowarskiego, w specyfikacji produktu wprowa-
dza si¢ przepis w celu uregulowania stosowania technik przetwérczych i dodatkéw do seréw, zgodnie z obecnymi
praktykami: chodzi o zakaz konserwowania w atmosferze modyfikowanej seré6w w trakcie dojrzewania. Tej zmiany
nie zamieszcza si¢ w jednolitym dokumencie.

Punkt ,,Zwigzek”

Punkt ,Zwiazek z obszarem geograficznym” w specyfikacji produktu w calosci przeredagowano, zastepujac punkty
,Zarys historyczny” i ,Zwigzek z obszarem geograficznym” z obowiazujacej specyfikacji produktu w celu lepszego
podkreslenia zwiazku sera ,Salers” z jego obszarem geograficznym, nie zmieniajac przy tym istoty tego zwigzku.
W objasnieniu zwraca si¢ szczegdlnie uwage na produkcje sera w okresie wypasu kréw na takach polozonych gléwnie
na glebach wulkanicznych, z mleka surowego pochodzacego z gospodarstwa, z wykorzystaniem specjalnego sprzetu
i wedtug tradycyjnych metod. Odniesienie do produkcji w chatach ,buron” pojawia si¢ wylacznie w kontekscie histo-
rycznym.

Opis zwigzku wystepujacy w specyfikacji produktu zamieszcza si¢ w pkt 5 jednolitego dokumentu.

Punkt ,,Etykietowanie”

W specyfikagcji produktu dodaje si¢ minimalny rozmiar nazwy pochodzenia, ktéry ma zapewnia¢ jej natychmiastowg
identyfikacje przez konsumenta. W specyfikacji produktu dodaje si¢ réwniez informacjg, ze nazwa pochodzenia i sym-
bol unijny ChNP Unii Europejskiej znajduja si¢ w tym samym polu widzenia, majgc na wzgledzie ten sam cel, jakim
jest lepsza identyfikacja przez konsumenta. Te przepisy wprowadza si¢ w pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

W specyfikacji produktu i w pkt 3.6 jednolitego dokumentu dodaje si¢ akapit zakazujacy zamieszczania na etykietach,
w reklamie, na fakturach i dokumentach handlowych jakichkolwiek okreslen lub innych nazw towarzyszacych nazwie
pochodzenia, z wyjatkiem specjalnych znakéw handlowych lub fabrycznych i stéw ,tradition salers”, aby zapobiec
umieszczaniu na etykiecie nieprawdziwych informacji mogacych wprowadzaé konsumenta w blad.

5.3. Zmiany redakcyjne

W punkcie ,Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego” specyfikacji produktu dokonuje si¢ aktualizacji danych kon-
taktowych wlasciwego organu.

W punkcie ,Grupa skladajaca wniosek” specyfikacji produktu dokonuje si¢ aktualizacji nazwy, danych kontaktowych
i skfadu grupy.
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Tych informacji nie zamieszcza si¢ w jednolitym dokumencie.

W punkcie ,Obszar geograficzny” specyfikacji produktu i w pkt 3.4 jednolitego dokumentu dodaje si¢ wykaz wszyst-
kich etapow, ktére odbywaja si¢ na obszarze geograficznym.

W punkcie ,Obszar geograficzny” specyfikacji produktu dodaje si¢ date okreSlenia obszaru geograficznego
(15 czerwca 1999 r.). Dodany wykaz gmin obszaru geograficznego jest ustalany na podstawie oficjalnego kodu geo-
graficznego z 2020 r. Dodaje si¢ informacje, ze dokumenty kartograficzne przedstawiajace obszar geograficzny sg
dostepne do wgladu na stronie internetowej Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (INAO). Tych zmian nie
zamieszcza si¢ w jednolitym dokumencie.

W punkcie ,Odniesienia do organu kontrolnego” specyfikacji produktu skresla si¢ odniesienie do procedur zatwier-
dzania produktéw mlecznych, poniewaz staly si¢ bezprzedmiotowe. Zastepuje si¢ je informacjami o whasciwych kra-
jowych organach kontroli. Tych przepiséw nie zamieszcza si¢ w jednolitym dokumencie.

W punkcie ,Etykietowanie” specyfikacji produktu skresla si¢ odniesienia do logo ,INAO” i skrétu ,INAO”, poniewaz
staly si¢ bezprzedmiotowe. Nie zamieszcza si¢ ich w jednolitym dokumencie.

W punkcie ,Wymogi krajowe” specyfikacji produktu skresla si¢ odniesienie do dekretu krajowego w sprawie kontrolo-
wanej nazwy pochodzenia oraz dodaje si¢ tabele zawierajacg najwazniejsze elementy, ktore nalezy poddaé kontroli,
ich wartosci odniesienia i metody oceny. Tych przepiséw nie zamieszcza si¢ w jednolitym dokumencie.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Salers”
Numer UE: PDO-FR-0134-AMO2 - 3.8.2021
CHNP (X)CHOG ()

1. Nazwa (nazwy) produktu

,Salers”

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
,Salers” to ser produkowany z mleka krowiego, o twardej prasowanej i niegotowanej masie.

Ma ksztalt walca, ktory jest od dotu i od géry delikatnie wybrzuszony, i wazy od 30 do 50 kg po minimalnym okresie
dojrzewania wynoszacym trzy miesigce, liczac od dnia formowania bloku sera.

Masa ma barwe od kosci stoniowej do stomkowo-z6ltej. Jej oczkowata konsystencja jest charakterystyczna dla aglo-
meratu rozdrobnionego i sprasowanego bloku.

Skérka jest sucha, z wypustkami, o barwie od zlocistej do ochrowej, i moze w naturalny sposéb by¢ pokryta plam-
kami plesni w kolorze czerwonym, pomaranczowawym i zottym.

,Salers” cechuje si¢ bogactwem i duzg réznorodnoscig aromatéw, z przewazajacymi nutami mlecznymi (masto, sfer-
mentowana $mietana), ro$linnymi (warzywa cebulowe, trawa, siano), owocowymi (cytrusy, orzechy wioskie, orzechy
laskowe).

Zawiera nie mniej niz 44 g tluszczu na 100 g sera po catkowitym wysuszeniu. Zawarto$¢ suchej masy nie powinna
by¢ mniejsza niz 58 g na 100 g sera dojrzalego.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Podstawowa dawka pokarmowa kréw mlecznych pochodzi z obszaru geograficznego i sklada si¢ w calosci z zielonki
pastwiskowe;j.

Uzupehienie podstawowej dawki pokarmowej kréw mlecznych jest ograniczone do 25 % spozywanej suchej masy.
Dopuszcza si¢ wylacznie surowce wskazane w wykazie pozytywnym.

Te przepisy pozwalajg zapewnié, Ze co najmniej trzy czwarte pozywienia kréw mlecznych pochodzi z obszaru geo-
graficznego. Niektdre mieszanki paszowe nie muszg pochodzi¢ z obszaru geograficznego, w przypadku gdy rzezba
terenu, warunki klimatyczne i wysoko$¢ nad poziomem morza uniemozliwiaja ich uprawe.

Sery produkuje si¢ wylacznie z mleka krowiego pelnego, nieznormalizowanego pod wzgledem zawartosci tluszezu
i biatka, wykorzystywanego w stanie surowym.

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

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie serow odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

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

Jezeli produkt jest sprzedawany w opakowaniach jednostkowych, kawatki musza obowigzkowo posiadaé czesé
pokryta skorka charakterystyczng dla przedmiotowej nazwy.

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

Oproécz obowiazkowych elementéw okreslonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji Srodkéw spo-
zywezych, etykieta seréw objetych nazwa pochodzenia ,Salers” zawiera w tym samym polu widzenia:

— nazwe pochodzenia wydrukowang czcionkg o wielkosci co najmniej rownej dwdm trzecim najwiekszej czcionki
uzytej na etykiecie;

— symbol ChNP Unii Europejskiej.

Identyfikacji sera dokonuje si¢ poprzez umieszczenie na nim znaku identyfikacyjnego i wytlaczanego na powierzchni
znaku wskazujacego dwukrotnie nazwe pochodzenia. Ponadto sery moga réwniez mie¢ na jednej stronie wytloczony
znak ze stowami ,Ferme de...”.

Sery ,Salers” wyprodukowane z mleka pochodzacego ze stad skladajacych sie wylacznie z kréw rasy Salers réwniez
maja wytloczony znak ze stowami ,tradycja Salers” oraz umieszczane z boku wizerunki gléw kréw Salers.

Poza okre$leniami, ktérych umieszczenie jest wymagane odpowiednimi przepisami w przypadku wszystkich seréw,
zakazane jest postugiwanie si¢ jakimkolwiek okresleniem lub innym terminem towarzyszacym nazwie pochodzenia
na etykietach, w reklamie, na fakturach i dokumentach handlowych, z wyjatkiem:

— specjalnych znakéw handlowych lub fabrycznych,

— sléw ,tradition salers”.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Departament Aveyron
Gminy uwzglednione w calo$ci: Brommat, Lacroix-Barrez, Mur-de-Barrez, Taussac, Thérondels.
Departament Cantal
Kantony uwzglednione w cato$ci: Mauriac, Murat, Naucelles, Riom-és-Montagnes.

Gminy uwzglednione w caloici: Arches, Arnac, Arpajon-sur-Cére, Aurillac, Ayrens, Badailhac, Brezons, Carlat,
Cézens, Cros-de-Ronesque, Cussac, Ferriéres-Saint-Mary, Giou-de-Mamou, Gourdieges, Jaleyrac, Jou-sous-Monjou,
Lacapelle-Barres, Lascelle, Malbo, Mandailles-Saint-Julien, La Monselie, Le Monteil, Narnhac, Nieudan, Pailherols, Paul-
hac, Paulhenc, Pierrefort, Polminhac, Raulhac, Saint-Cirgues-de-Jordanne, Saint-Clément, Saint-Etienne-de-Carlat,
Saint-Jacques-des-Blats, Saint-Martin-sous-Vigouroux, Saint-Santin-Cantalés, Saint-Simon, Saint-Victor, Sainte-Marie,
Sourniac, Thiézac, Valuéjols, Vebret, Velzic, Vézac, Vic-sur-Cére, Yolet, Ytrac.
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Gminy uwzglednione czesciowo: Mentieres (sekcja B 1 nr 122 i 146; sekcja ZM nr 25, 29, 33 i 40; sekcja ZP nr 13,
14,22, 23,27, 29, 30 i 31; sekcja ZK nr 3, 40 i 41); Neuvéglise-sur-Truyere (obszar gmin delegowanych Neuvéglise
i Oradour); Saint-Flour (sekcja AE nr 110, 112 do 114, 116 i 117; sekcja AH nr 380); Saint-Mamet-la-Salvetat (sekcja
B 2 nr 281, 282 i 286); Vieillespesse (sekcja C 2 nr 100, 102 i 117; sekcja ZX nr 20); Ydes (sekcja AP n® 222).

Departament Correze
Gmina uwzgledniona w catosci: Rilhac-Xaintrie.

Gminy uwzglednione czg¢Sciowo: Pandrignes (sekcja B 3 nr 513, 514, 531, 534 do 538, 543, 545, 547, 557, 559,
560, 564, 565, 568, 569, 572, 573,577,578, 872, 891, 896).

Departament Haute-Loire:
Gminy uwzglednione czg$ciowo: Lubilhac (sekcja E 2 nr 277, 289 do 291, 471, 480, 483, 484, 492, 520, 900).
Departament Puy-de-Dome

Gminy uwzglednione w caloci: Anzat-le-Luguet, Besse-et-Saint-Anastaise, La Bourboule, Chambon-sur-Lac, Chas-
treix, Compains, Egliseneuve-d’EntraigueS, Espinchal, La Godivelle, Laqueuille, Mazoires, Mont-Dore, Murat-le-Quaire,
Picherande, Roche-Charles-la-Mayrand, Saint-Alyre-és-Montagne, Saint-Donat, Saint-Genes-Champespe, Saint-Pierre-
Colamine, Saint-Sauves-d’Auvergne, Saint-Victor-la-Riviere, Tauves, La Tour-d’Auvergne, Valbeleix.

Gminy uwzglednione czg$ciowo: Sayat (sekcja AO nr 19, 20, 33 i 226).

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

,Salers” to ser o duzym bogactwie aromatéw, ktére zawdzigcza produkcji w okresie wypasu kréw na takach potozo-
nych gléwnie na glebach wulkanicznych, z mleka surowego pochodzacego z gospodarstwa. W produkcji wykorzys-
tuje si¢ réwniez specjalny sprzet (zbiornik ,gerle”, prasa) oraz tradycyjne metody, ktorym ,Salers” zawdzigcza swoja
charakterystyczna konsystencje i skorke, jak réwniez zdolno$¢ do przechowywania.

Obszar geograficzny nazwy pochodzenia ,Salers” odpowiada zasadniczo masywowi Cantal, ktérego najwyzszy
szczyt, Plomb du Cantal, mierzy 1 855 m. Panuje na nim klimat typu gérskiego, wilgotny i chlodny, z duza iloscig
opadéw, przekraczajacg 1 000 mm na rok. Gleby sa gléwnie pochodzenia wulkanicznego i posiadaja wysoka zdol-
no$¢ zatrzymywania wody, sprzyjajaca obfitemu i cigglemu wzrostowi trawy od wiosny do jesieni.

Dlatego tez uzytkowane grunty rolne cechuje przewaga traw. Gleby wulkaniczne, bogate w kwasy fosforowe, potas
i magnez, w powiazaniu z duzymi opadami deszczu, przyczyniaja si¢ do rozwoju bogatych lak, ktére porasta natu-
ralna, zréznicowana, oryginalna i aromatyczna roslinno$¢, w tym takie rosliny jak wszewloga gérska, przywrotnik
czy przytulia wlasciwa.

Sery produkowane na tym obszarze geograficznym byly znane juz w czasach rzymskich i przez wieki wyznaczaly
rytm wiejskiego zycia. Uzyskiwany gléwnie podczas letniego wypasu zwierzat ser ,Salers” byt produkowany
w burons”: tradycyjnych kamiennych konstrukcjach stuzgcych zaréwno za mieszkanie, zaklad produkeyjny i piwnice,
z mleka od kréw dojonych dwa razy dziennie i karmionych na pastwiskach wysokogérskich, bogatych w urozmaicona
ro$linnos¢. Jesienia wyprodukowane w okresie letnim sery byly zazwyczaj sprzedawane zamieszkujacym w dolinach
kupcom, ktérzy wydluzali ich dojrzewanie we wlasnych piwnicach i nast¢pnie sprzedawali je posrednikom, ktérzy
przewozili je do miejsc konsumpcji. W ten sposéb produkcja ,Salers” byla sposobem na konserwowanie i zachowywa-
nie trwalo$ci mleka przez dhugi czas.

Nazwa ,Salers” zostata uznana za nazwe pochodzenia dekretem z dnia 21 grudnia 1961 r.

Z biegiem czasu ugruntowaly si¢ zasady produkgji ,Salers” wylacznie w gospodarstwie, w okresie wypasu, z wykorzys-
taniem tradycyjnych technik i sprzetu.

Dlatego tez ,Salers” jest dzisiaj produkowany w gospodarstwie rolnym, po udoju, z surowego mleka pochodzacego od
kréw z jednego stada, od 15 kwietnia do 15 listopada, gdy zwierzeta przebywaja na pastwiskach.
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Mleko zsiada si¢ w drewnianej kadzi zwanej ,gerle”. Skrzep jest krojony i nastepnie kilkakrotnie prasowany w prasie
w celu wyeliminowania maksymalnej ilosci serwatki i zwigkszenia zawarto$ci masy suchej. Uzyskany blok pozosta-
wia si¢ nastepnie na kilka godzin do zakwaszenia i dojrzewania. Nastepnie jest on rozdrabniany i solony w calosci.
Po etapie dojrzewania w soli jest recznie ugniatany w formie w celu uformowania bloku sera. Blok jest nastepnie stop-
niowo prasowany, przez okolo 2 dni, i regularnie obracany w celu regularnego odsgczenia.

Dojrzewanie trwa minimum trzy miesiace, liczac od dnia uformowania bloku. Odbywa si¢ w chodnych i wilgotnych
piwnicach, a sery sg regularnie odwracane i nacierane.

,Salers” to ser o duzym rozmiarze, o masie od 30 do 50 kg, z wyzszg zawartocig suchej masy wynoszacg minimum
58 %, produkowany w gospodarstwie z mleka surowego i dojrzewajacy przez minimum trzy miesiace. Jego praso-
wana i niegotowana masa ma oczkowatg konsystencje, a jego skorka jest pokryta wypustkami.

Dzigki tradycyjnym metodom produkcji mleka, wytwarzania i dojrzewania ,Salers”, ktére sa owocem wielowieko-
wych praktyk i specjalistycznej wiedzy, mozliwe jest uzyskanie sera nadajacego si¢ do dlugiego przechowywania,
o0 duzym bogactwie i réznorodnosci aromatéw, z dominujacymi nutami mlecznymi, roslinnymi i owocowymi.

Wiasciwosci wulkanicznych gleb obszaru geograficznego, w polaczeniu z duzg iloscig opadéw, zapewniajg obfity
i ciggly wzrost trawy od wiosny do jesieni. W produkcji sera ,Salers”, ograniczonej do okresu wypasu kréw mlecz-
nych, te zasoby sa optymalnie wykorzystywane: krowy sg karmione pasza opartg na zielonce pastwiskowej, zjadaja
wigc zréznicowang i aromatyczng roélinno$¢, ktéra nadaje zapach mleku i tym samym wytwarzanemu z niego serowi
LSalers”.

Dzigki wykorzystaniu mleka w stanie surowym, tuz po udoju, zachowuje si¢ jego mikroflore bakteryjna, co réwniez
przyczynia si¢ do bogactwa aromatéw sera ,Salers”.

Zbiornik ,gerle”, w ktérym odbywaja si¢ pierwsze etapy przetwarzania mleka az do krojenia skrzepu, stanowi jeden
z istotnych elementéw specyfiki ,Salers” ze wzgledu na flor¢ bakteryjna, ktéra powstaje dzigki drewnu uzytemu do
jego budowy. Ta flora bakteryjna powoduje naturalne zaszczepienie mleka, wlasciwe dla kazdego zaktadu produkcyj-
nego, nadajac serowi niepowtarzalny smak.

Dlugi okres zakwaszania i dojrzewania bloku sprzyja rozwojowi obecnych w mleku bakterii starterowych.

Odsaczanie sera poprzez prasowanie bloku przy uzyciu prasy, a nastgpnie prasowanie go w formie pozwala uzyskad
prasowang i niegotowana mase o wyzszej zawartoci suchej masy, ktéra gwarantuje dobre przechowywanie sera na
kolejnym etapie.

Rozdrabnianie bloku migdzy dwoma prasowaniami nadaje masie oczkowata konsystencje.

Pod wplywem dzialania mikroorganizméw i enzyméw obecnych na powierzchni sera i w jego wnetrzu podczas doj-
rzewania rozwija si¢ szeroka paleta aromatéw. Dzigki zabiegom prowadzonych w tym okresie ,Salers” zyskuje swoja
charakterystyczna, pokryta wypustkami skorke.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-f9c3c64b-069{-4206-94d4-402bd9601d5e
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