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Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2021/C 89/08)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejsza zmiang nieznaczna w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (!).

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej nieznacznej zmiany jest dostepny w bazie danych eAmbrosia Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,REBLOCHON”|,REBLOCHON DE SAVOIE”
Nr UE: PDO-FR-0130-AMO1 - 3.9.2020
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”

2. Panstwo cztonkowskie 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¢ nazwa podana w pkt 1

,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” to ser z mleka krowiego pelnego i surowego, z masy prasowanej niegotowanej,
ma ksztalt plaskiego lekko $cietego walca, o $rednicy okoto 14 cm, wysokosci okoto 3,5 cm i masie od 450 do 550 g.

Zawiera co najmniej 45 g tluszczu w 100 g po catkowitym wysuszeniu, a jego zawarto$¢ suchej masy nie moze by¢
mniejsza niz 45 g w 100 g sera.

Skérka sera, myta na etapie dojrzewania, jest cienka, regularna i jednorodna. Ma barwe od zéltej po zéttopomaran-
czowq i jest pokryta na calej powierzchni lub czg$ciowo bialg, delikatng i niewielkg ,pianka”.

Masa sera, bardzo malo jedrna, jest jednorodna, migkka i thusta. Ma barwe od kremowej po z61tg ko$¢ stoniows, jest
lekko stona i moze posiadaé niewielkie otwory.

Chroniona nazwg pochodzenia okresla si¢ rowniez sery mniejszego formatu lub malego rozmiaru, o tych samych
cechach organoleptycznych, ale $rednicy okolo 9 cm, wysokosci ok. 3 cm i masie od 230 do 280 g.

,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” moze by¢ sprzedawany w catosci lub porcjowany.

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

Mleko stosowane do produkgji sera ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” musi pochodzi¢ wylacznie od stad skladajg-
cych si¢ z kréw ras Abondance, Montbéliarde, Tarentaise (zwanej rowniez Tarine).

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Aby zapewni¢ zwiazek z obszarem, pozywienie stada musi skfada¢ si¢ gtéwnie z pasz pochodzacych z obszaru geo-
graficznego okreslonego dla nazwy. Dawka podstawowa sklada sie z:

— co najmniej 50 % trawy pobieranej podczas wypasu w okresie letnim i siana zadawanego codziennie w okresie
zimowym,

— zielonek: zielonej kukurydzy, trawy podawanej jako zielonka, burakéw pastewnych. Stom¢ mozna podawac
w dawce podstawowej wylacznie jatéwkom.

W sezonie letnim okres wypasu wynosi co najmniej 150 dni.

Pasze pochodzgce z okreslonego obszaru muszg stanowi¢ 100 % suchej masy dawki pokarmowej kréw w okresie lak-
tacji. W przypadku gospodarstw polozonych na wysokosci 600 m n.p.m. oraz gospodarstw gérskich, w ktérych
krowy mleczne wypasane sa na wysokosci ponad 600 m n.p.m., pasze pochodzgce z okreslonego obszaru geograficz-
nego muszg stanowi¢ co najmniej 75 % suchej masy podstawowej dawki pokarmowej kréw w okresie laktacji. Pasza
nabywang poza obszarem geograficznym moze by¢ wylacznie siano.

Oproécz podstawowej dawki pokarmowej mozna podawaé uzupelniajgce mieszanki paszowe: pasze treSciwe i susz
paszowy w granicach 1 800 kg na krowe mleczng na rok i 500 kg na zwierze¢ na rok dla jatéwek.

Uwzgledniajgc Sredni poziom produkcji, krowy w tym obszarze jedza 67 000 kg suchej masy ogétem. Przy 1 800 kg
pasz tresciwych zawierajacych ok. 89 % suchej masy, minimalny odsetek dawki suchej masy uzyskanej w wyznaczo-
nym obszarze geograficznym, wynoszacy 50 %, osiaga si¢ dzigki trawie, zielonce i suszowi paszowemu. Ten mini-
malny odsetek wynosi ponad 70 % na obszarach polozonych powyzej 600 m n.p.m.

W zywieniu stad kréw mlecznych zakazane jest stosowanie produktéw kiszonych, fermentowanych, konserwowa-
nych przez owijanie oraz pozywienia, ktére mogloby wplyna¢ niekorzystnie na zapach lub smak mleka lub sera, lub
tez stanowi¢ zagrozenie zakazeniem bakteryjnym.

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

Produkcja mleka, udéj, produkcja i dojrzewania seréw musza odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

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

Pierwsze pakowanie seréw odbywa si¢ w obrebie obszaru geograficznego zanim sery opuszcza dojrzewalni, w ktorej
odbywa si¢ ostatni etap produkgji ,Reblochon”[,Reblochon de Savoie”. Przepis ten umozliwia utrzymanie jako$ci
skorki produktu i uniknigcie jej wysychania oraz rozwoju niepozadanych plesni. To pierwsze pakowanie nie oznacza,
ze produkt nie moze by¢ péZniej przepakowany w innym zakladzie.

Opakowanie wykonane z odpowiedniego materialu zawiera dodatkowe denko z drewna $wierkowego pod co naj-
mniej jednym z plaskich bokéw sera sprzedawanego w calosci lub jako polowa kregu. Porcje muszg mie¢ fragment
skorki na trzech bokach.

Produkty przeznaczone dla zastosowan przemystowych w sektorze spozywczym muszg by¢ zapakowane przed
opuszczeniem obszaru geograficznego, ale nie musi to by¢ opakowanie jednostkowe.

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

Na etykiecie nalezy umiesci¢ chroniong nazwe pochodzenia ,Reblochon” lub ,Reblochon de Savoie” zapisana
czcionkg o wymiarach réwnych co najmniej dwom trzecim wielkoSci najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie.
Ponadto na etykiecie moze znajdowa¢ si¢ nazwa pochodzenia z okreSleniem ,petit” (fr. maly) w przypadku sera
malego formatu, ktérego cechy okreslono w pkt 3.2.

Poza okre$leniami, ktérych umieszczenie jest wymagane odpowiednimi przepisami w przypadku wszystkich seréw
oraz ww. okreSlenia, zakazane jest postugiwanie si¢ jakimkolwiek okresleniem lub innym terminem towarzyszacym
chronionej nawie pochodzenia na etykietach, w reklamie, na fakturach i dokumentach handlowych, z wyjatkiem spe-
cjalnych znakéw handlowych lub fabrycznych.

Etykieta musi zawierad, w tym samym polu widzenia co nazwa pochodzenia ,Reblochon” lub ,Reblochon de Savoie”,
symbol ChNP Unii Europejskiej. Mozna réwniez umiesci¢ wyrazenie ,chroniona nazwa pochodzenia”.
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje dwie trzecie powierzchni departamentu Haute-Savoie (cata czg$¢ lezaca na wschod od
Annecy na wysokosci powyzej 500 m n.p.m.) oraz kilka gmin lub sekcji gmin departamentu Savoie.

Departament Haute-Savoie:

Abondance; Alex; Allinges; Amancy; Andilly; Annecy wylacznie w odniesieniu do terytorium dawnej gminy Annecy-
le-Vieux; Araches-la-Frasse; Arbusigny; Arenthon; Armoy; Arthaz-Pont-Notre-Dame; Ayse; Ballaison; Beaumont; Bel-
levaux; Bernex; Bluffy; Boége; Bogeve; Bonne; Bonnevaux; Bonneville; Bons-en-Chablais; Brenthonne; Brizon; Burdig-
nin; Cervens; Chamonix-Mont-Blanc; Charvonnex; Chatel; Chatillon-sur-Cluses; Chevaline; Chevenoz; Cluses; Collon-
ges-sous-Saléve; Combloux; Contamine-sur-Arve; Copponex; Cordon; Cornier; Cranves-Sales; Cruseilles; Demi-
Quartier; Dingy-Saint-Clair; Domancy; Doussard; Draillant, Duingt; Entrevernes; Essert-Romand; Etaux; Faucigny;
Faverges-Seythenex; Fessy; Féternes; Fillieres; Fillinges; Giez;Glieres-Val-de-Borne; Groisy; Habeére-Lullin; Habere-
Poche; Juvigny; La Balme-de-Thuy; La Baume; La Chapelle-d’Abondance; La Chapelle-Rambaud; La Chapelle-Saint-
Maurice; La Clusaz; La Cote-d’Arbroz; La Forclaz; La Muraz; La Riviére-Enverse; La Roche-sur-Foron; Lathuile; La
Tour; La Vernaz; Le Biot; Le Bouchet-Mont-Charvin; Le Lyaud; Le Grand-Bornand; Le Reposoir; Le Sappey; Leschaux;
Les Clefs; Les Contamines-Montjoie; Les Gets; Les Houches; Les Villards-sur- Thones; Lucinges; Lullin; Lully; Manigod;
Marecellaz-en-Faucigny; Machilly; Magland; Margencel; Marignier; Marnaz; Megéeve; Mégevette; Menthonnex-en-Bor-
nes; Menthon-Saint-Bernard; Mieussy; Monnetier-Mornex; Montriond; Mont-Saxonnex; Morillon; Morzine; Nancy-
sur-Cluses; Nangy; Naves-Parmelan; Novel; Onnion; Orcier; Passy; Peillonnex; Perrignier; Pers-Jussy; Praz-sur-Arly;
Présilly; Quintal; Reignier-Esery; Reyvroz; Saint-André-de-Boége; Saint-Blaise; Saint-Cergues; Saint-Eustache; Saint-
Férréol; Saint-Gervais-les-Bains; Saint-Jean-d’Aulps; Saint-Jean-de-Sixt; Saint-Jean-de-Tholome; Saint-Jeoire; Saint-
Jorioz; Saint-Laurent; Saint-Pierre-en-Faucigny; Saint-Sigismond; Saint-Sixt; Sallanches; Samoéns; Saxel; Scientrier;
Scionzier; Serraval; Servoz; Sevrier; Seytroux; Sixt-Fer-a-Cheval; Talloires-Montmin; Taninges; Thones; Thyez; Vailly;
Vacheresse;Val de Chaise; Vallorcine; Verchaix; Vétraz-Monthoux; Veyrier-du-Lac; Villard; Villaz; Ville-en-Sallaz; Villy-
le-Bouveret; Villy-le-Pelloux; Vinzier; Viuz-en-Sallaz; Vougy; Vovray-en-Bornes.

Departament Savoie:

Cohennoz, Crest-Voland, Flumet, La Giettaz, Mercury (Sekcja G1 i G2), Notre-Dame-de-Bellecombe, Plancherine (Sek-
¢ja Al, A2, A3), Saint-Nicolas-La-Chapelle, Ugine.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Reblochon” lub ,Reblochon de Savoie” to ser z mleka krowiego pelnego i surowego, pochodzacego od krow ras
lokalnych dostosowanych do warunkéw Srodowiska gérskiego. Jego nieduzy rozmiar i thusta i migkka mase uzyskuje
si¢ w szczeg6lnosci dzigki wiedzy praktycznej, ktora przetrwala do dzi$ i polegala pierwotnie na wykorzystywaniu
malych ilo$ci mleka bogatego w ttuszcze.

Obszar geograficzny polozony jest w Pélnocnych Alpach i obejmuje rejony goérskie lezace migdzy Jeziorem Genew-
skim a masywem Mont-Blanc. Rzezba terenu jest wyjatkowo zréznicowana, uksztaltowana jako masywy, kt6rych
wysokos¢ zwigksza si¢ od zachodu na wschéd (1 000 m n.p.m. w przypadku przedgérza zachodniego, ponad 2 000
m n.p.m. w przypadku szczytéw masywow wapniowych, ponad 4 000 m n.p.m. w przypadku masywu Mont-Blanc),
a ktére oddzielone s3 duzymi dolinami lezagcymi na wysokosci ponad 500 m n.p.m. Klimat jest typu gérskiego, pod
bezposrednim wplywem mas z zachodu. Charakteryzuje si¢ wysokim poziomem opaddw.

Najwicksza cze$¢ powierzchni uzytkéw rolnych jest uprawiana jako pastwiska. Region charakteryzuje si¢ szczeg6lnie
dobrze rozwinietymi gorskimi fagkami trwalymi, tzw. alpages. Zawieraja one réznorodne gatunki roélin, co zwigzane
jest z warunkami $rodowiska (gleba, ustr6j wodny, ekspozycja, wysokos¢ itd.) i uzytkowania (praktyki pasterskie).
90 % powierzchni trawiastej to taki trwale, w sktadzie ktérych przewaza kupkéwka, uwazana za bardzo dobra trawe
pastewna, koniczyna biala i koniczyna lgkowa. Sg wsrdd nich bogate 1aki kosne, laki kosne lub Sredniej wielkosci
pastwiska, pastwiska ko$ne lub pastwiska ubogie badZ suche.

Jedna z cech gospodarstw mleczarskich obszaru geograficznego jest stosowanie wypasu na gérskich halach w okresie
letnim. Cykl zycia stada w duzym stopniu zalezy od pér roku.

Producenci mleka wykorzystuja rasy kréw pochodzace z regiondéw gérskich, przystosowane do trudnych warunkéw
fizycznych i klimatycznych $rodowiska (morfologia przystosowana do wypasu na zboczach gor; tolerancja termiczna;
zdolno$¢ wykorzystania paszy zielonej w okresie letnim i paszy suszonej w okresie zimowym), a jednoczesnie produ-
kujace stale mleko wysokiej jakoSci.
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Pozywienie kréw mlecznych sklada si¢ gléwnie z trawy pobieranej przez wypas w okresie letnim oraz z pasz suchych
w okresie zimowym. llo§¢ dodatkéw paszowych jest ograniczona, zachowaé nieintensywny system hodowli.

Nazwa ,Reblochon de Savoie” pochodzi od stowa ,reblache”, ktére oznacza ,ponowny uddj”. Praktyka ta byla
powszechna od XIII w.: gospodarz, ktdry dzierzawit take, musial placi¢ wlascicielowi odpowiednie wynagrodzenie.
Zwierzeta niecatkowicie wydojone podczas pomiaru dawaly w drugim udoju mleko w niewielkiej ilosci, ale bardzo
tluste, poniewaz w ostatniej fazie dojenia produkowane mleko jest bogate w tluszcz. Stad serowarzy posiadali niewiele
mleka, ale za to tlustego i produkowali nieduze sery ttuste.

Praca serowara, oparta na wiedzy praktycznej odziedziczonej po przodkach, odgrywa zasadnicza role w wydobyciu
potencjalu aromatycznego sera ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”. Dzigki przetwarzaniu surowego mleka, niepod-
dawanego wczesniejszym procesom, w fagodnej temperaturze potencjal ten moze by¢ wyrazony w najpelniejszy spo-
s6b. Dwukrotny udéj w ciagu dnia wymusza szybkie i precyzyjne uzycie mleka. Stosowanie do produkeji pelnego
mleka surowego wigze si¢ z przetwarzaniem go w otwartych kadziach, aby podkresli¢ role zmystu wzroku i dotyku
serowara, ktory dostosowuje proces do ewentualnych zmian zachodzacych w mleku.

Dojrzewanie pierwotnie odbywalo si¢ w gospodarstwie na gérskich fakach. Pézniej zaczelo by¢ praktykowane w doli-
nach, do ktérych stosunkowo latwy dostep sprawil, ze pojawily si¢ zaklady wyspecjalizowane w prowadzeniu procesu
dojrzewania ser6w. Zaklad taki musi czuwal nad wieloma aspektami, a w szczegdlnosci kontrolowad temperature
w pomieszczeniu dojrzewalni, ktéra odgrywa wazng role dla flory plesniowej (ktéra nadaje skorce charakterystyczny
wyglad).

Handel serem ,Reblochon” rozwinat si¢ w XIX w., dzigki czemu powstal specyficzny rodzaj dzialalnosci handlowe;j,
ktora dodatkowo ulatwila rozbudowa szlakéw komunikacyjnych.

,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” to ser z masy prasowanej niegotowanej produkowany z mleka krowiego pelnego
i surowego, ktére nie jest poddawane zadnym uprzednim procesom przetwérczym.

Ser ten wystepuje tez w malym rozmiarze. Ma ksztalt plaskiego lekko $cigtego walca.

Jego masa jest thusta i migkka, ma barwe kremowa do odcienia kosci stoniowej, o lekko stonym smaku. Jego delikatna
skorka jest myta, ma barwe z61tg do zotto-pomaraficzowej, pokryta jest delikatng bialg ,piankg”

Gorski klimat, charakteryzujacy si¢ wysokim poziomem opadéw, wystepuje na calym obszarze geograficznym
i sprzyja obfitemu wzrostowi trawy wiosng i latem. Réznorodno$¢ warunkéw Srodowiskowych, uzalezniona od
takich czynnikéw, jak wysoko$¢ nad poziomem morza i ekspozycja gérskich hal czy rodzaj skal, przeklada si¢ na
bogactwo roslinnosci na fakach, a kazde Srodowisko ma swoéj oryginalny sklad flory.

Liczne gatunki wchodzace w sklad tych réznych rodzajéw flory cechujg si¢ mocnymi aromatami, ktére przyczyniaja
si¢ do uksztattowania typowego charakteru sera ,Reblochon”[,Reblochon de Savoie”.

To surowe Srodowisko jest bardzo wymagajace dla zwierzat i tylko gorskie rasy sg zdolne wytrzymac taki tryb zycia,
ktéry taczy zimowa bezczynno$¢ w oborach zlokalizowanych w dolinach i codzienne intensywne przemieszczanie
sie po gorskich halach w okresie wiosenno-letnim.

Rasy te sg zdolne produkowaé w tych warunkach mleko bogate w biatko i doskonale nadajace si¢ do zastosowan
w serowarstwie: zel otrzymany po dodaniu podpuszczki jest jedrny i ma wysoka wydajno$¢ dla produkcji serowar-
skiej.

Wywodzacy si¢ pierwotnie z mleka produkowanego w malych ilociach, ale bogatego w tluszcz, ser ,Reblochon”/
,Reblochon de Savoie” jest wynikiem stosowania prostej technologii (nieznaczne podgrzewanie, szybkie dodanie kul-
tur startowych, niestosowanie wysuszania w kadziach), dzigki ktérej okres dojrzewania jest krotki. Podczas dojrzewa-
nia na powierzchni sera wspélistnieja i kolejno pojawiajg si¢ rozne grupy bakterii. Ta zmienno$¢ wystgpowania
wynika ze zmian odczynu pH i zawartosci soli w skorce. Mikroflora, a w szczegdlnosci Geotrichum candidum, powo-
duje ze ser ,Reblochon”[,Reblochon de Savoie” pokrywa si¢ delikatnym bialym przerostem plesni, ktéry jest dla niego
charakterystyczny, ale ktéry réwniez w duzym stopniu wplywa na zmiang struktury i wlasciwosci smakowo-zapacho-
wych masy.

Dlatego tez cechy organoleptyczne sera ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” sg zwigzane z pozywieniem kréw mlecz-
nych (wypas, pasza), opartym na florze dostosowanej do szczegdlnych warunkéw klimatycznych i z zachowaniem
praktycznej wiedzy stosowanej przez serowaréw i w dojrzewalniach.

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

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-8edfe34a-d472-4{74-9c4a-8f06b6b3dec2
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