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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktow
rolnych i Srodkéw spozywczych

(2014/C 260/15)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (?)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»BEAUFORT”
Nr WE: FR-PDO-0317-01097 - 22.02.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [XI Obszar geograficzny

— X Dowdd pochodzenia

— X Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— X Etykietowanie

— X Wymogi krajowe

— [X Inne: kontrole

2. Rodzaj zmiany (zmian)
— X Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo-
rzgdzenia (WE) nr 510/2006)

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowiazkowych $rodkéw sanitarnych lub
fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany)
Opis produktu
Opis faz zaprawiania mleka podpuszczka, gotowania i prasowania, ktére nie opisuja produktu, zostaje przenie-
siony do nagltéwka ,Metoda produkgji”. Wartosci podane w przepisach dotyczacych zawartoéci tluszczu i suchej

masy zostaja przeliczone na wartosci procentowe (obliczone dla produktu po catkowitym osuszeniu w przypadku
pierwszej danej i dla produktu dojrzatego w przypadku drugiej dane;j).

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Akapit dotyczacy oznakowania kregéw zostaje przeniesiony do pkt 4.4 specyfikacji dotyczacego znakowania
seréw. Przeredagowanie tego nagtéwka nie stanowi zmiany merytorycznej, przyczynia si¢ jedynie do lepszego zro-
zumienia treSci nagtéwka.

Obszar geograficzny

Opis obszaru geograficznego zostaje przeredagowany, aby uscili¢ polozenie geograficzne obszaru.

Jedyna zmiana dotyczy gminy Les Contamines-Montjoie, dla ktérej okre$la si¢ liste pastwisk w wykazie
ewidencyjnym.

W zalgczniku dodaje si¢ mape przedstawiajaca obszar geograficzny.

Dowéd pochodzenia

W $wietle zmian w przepisach prawa krajowego nagltéwek ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu
z obszaru geograficznego” zostaje skonsolidowany i obejmuje migedzy innymi obowiazek zglaszania i prowadzenie

rejestrow dotyczacych identyfikowalnosci produktu i monitorowania warunkéw produkcji.

Kontrola przestrzegania specyfikacji ChNP ,Beaufort” odbywa si¢ wedlug planu kontroli opracowanego przez
organ kontrolny.

Ponadto w nagléwku tym dodaje si¢ i uzupelnia rézne przepisy dotyczace rejestréw i dokumentéw zgloszenia,
pozwalajacych zapewnié identyfikowalno$¢ ser6w.

Identyfikacja podmiotow:

Wprowadza si¢ akapit precyzujgcy warunki identyfikowania podmiotéw.

Kazdy podmiot stosujgcy niniejsza specyfikacje musi przedlozy¢ zgloszenie identyfikacyjne. Zgloszenie to sporzg-
dza si¢ wedlug modelu zatwierdzanego przez dyrektora Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut
National de I'Origine et de la Qualité) i sklada grupie przed uzyskaniem zezwolenia.

Monitorowanie przestrzegania warunkéw produkgji:

Wprowadza si¢ kilka przepiséw pozwalajacych zapewni¢ identyfikowalno$¢ seréw i szczegélowo opisujacych
dokumenty dowodowe:

— uzupelnia si¢ i dodaje przepisy dotyczace obowigzku zglaszania,

— uzupelnia si¢ i dodaje przepisy dotyczace prowadzenia rejestréw i innych dokumentéw udostepnianych orga-
nom kontrolnym,

— dodaje si¢ przepisy dotyczace innych srodkéw kontroli.

W specyfikacji uzupelnia si¢ elementy pozwalajace zapewni¢ identyfikowalno$¢ i wynikajace z obowigzku zglasza-
nia niezbedne do znajomosci i monitorowania produkji.

Znakowanie produktow:

Akapit zostaje przeredagowany i uzupelniony, w tym nagléwku umieszcza si¢ wszystkie informacje dotyczace ply-

tek kazeinowych.

,Kazdy krag sera przeznaczony do wprowadzenia do obrotu pod nazwg »Beaufort« oznakowany jest niebieska
plytka kazeinowg o ksztalcie elipsy. Wigksza $rednica plytki wynosi 100 mm a mniejsza 55 mm. Plytka umie-
szczana jest na brzegu kazdego kregu na poczatku prasowania i musi zawieraé nastgpujgce informacje naniesione
czarnym tuszen:

— slowo »France« (Frangja),

— stowo »Beaufort,

— dane zakladu produkcyjnego,

— miesigc i rok produkgji zapisane cyframi.
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Z jednej i z drugiej strony niebieskiej plytki kazeinowej podaje si¢ dzien i miesigc produkeji, ktore musza pozostaé
czytelne az do kofica minimalnego okresu dojrzewania.

Jedynym organem uprawnionym do wydawania podmiotom plytek kazeinowych jest grupa skladajaca wniosek.
Plytki wydawane sg raz w miesigcu lub na poczatku sezonu dla sezonowej produkgji letniej.

Podmiot zobowigzany jest do zwrotu plytek kazeinowych grupie w przypadku zawieszenia lub odebrania mu zez-
wolenia na produkcje sera.”

Zmiany te pozwalaja na dokladniejsze scharakteryzowanie plytek kazeinowych, sposobu ich wydawania i odbiera-
nia oraz etapu, na ktérym musza pozostawac czytelne na serach.

Metoda produkgji

Dla wigkszej przejrzystosci i czytelnoSci zmienia si¢ nagléwek dotyczacy metody produkcji. Doprecyzowuje sig
definicje ,stada”, ktdre oznacza wszystkie krowy mleczne i bedace w okresie zasuszania.

Zywienie:
Uscisla si¢ sposéb odzywiania, a w szczeg6lnosci:

— wprowadza si¢ zakaz stosowania w Zywieniu wyslodkoéw buraczanych. Ten skladnik pokarmu moze powodo-
wacl zly smak mleka i znaczne wady sera (kwas mastowy),

— usuwa si¢ mozliwo§¢ zadawania poekstrakcyjnej Sruty kokosowej i makuchéw z rdzenia palmy i zastepuje je
nasionami dyni i krokosza. Zmiana polega na zastgpieniu makuchéw produktami ubocznymi roslin oleistych
o duzej wartosci odzywczej,

— dane techniczne dotyczace skladu uzupelniajgcych mieszanek paszowych okresla si¢ na nowo zgodnie ze
zaktualizowanymi danymi naukowymi (INRA); czesto dane te podawane sg raczej w przedzialach niz
w warto$ciach docelowych (PDIE, PDIN, UFL itd.),

— wprowadza si¢ przepis zezwalajacy na podawanie stadu w okresie zimowym serwatki pochodzacej z przetwa-
rzania w ser mleka pochodzacego od tego samego stada. Jest to wazny pod wzgledem odzywczym dodatek
paszowy w okresie zimowym,

— dodaje si¢ przepis dotyczacy minimalnego okresu wypasu: wypas kréw mlecznych rozpoczyna si¢ po stopnie-
niu $niegéw, jak tylko stan gleby na to pozwala, i tak dlugo, jak dlugo pozostaja odpowiednie warunki klima-
tyczne, stan gleby i ilo§¢ trawy,

— usciSla si¢ informacje dotyczaca przejicia migdzy réznymi okresami w zywieniu. Migdzy okresem zimowym
a okresem wypasu dopuszcza si¢ — wiosng i jesienig — okres przejSciowy, trwajacy tacznie nie wigcej niz 30 dni
w roku zamiast 15 dni; w tym okresie dawka podstawowa sklada si¢ z trawy pastwiskowej i siana. Zmiana ta
umozliwia przejscie od schematu zZywienia w okresie zimowym do schematu letniego z uwzglednieniem wahan
pogodowych.

Dojenie:

Wprowadza si¢ usciSlenia zakazujace stosowania niektérych produktéw do pielegnacji wymion oraz produktéow
dezynfekcyjnych uzywanych do mycia instalacji udojowej. Zmiany te maja na celu zakazanie stosowania produk-
téw na bazie olejkéw eterycznych o silnym zapachu, ktére moga powodowal niedobry smak sera. Ponadto
w przepisach dotyczacych mycia instalacji udojowej znosi si¢ dwuznaczno$¢ co do mozliwosci stosowania od
czasu do czasu $rodkéw odkazajacych.

Przetwarzanie mleka:
UsciSla si¢ sposéb postegpowania z surowcami wchodzgcymi w sklad sera ,Beaufort”, a w szczegdlnosci:

— okreslenia ,surowe” i ,zaprawione podpuszczka”, ktére nie s3 odpowiednie na tym etapie opisu procesu zostaja
przeniesione do dalszej czgSci nagléwka. Dzigki takiemu przeredagowaniu tekst jest bardziej zrozumialy
i doprecyzowane zostajg warunki i okres przechowywania mleka,
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— wprowadza si¢ udciSlenie dotyczace kontrolowania dodawania mleka schtodzonego do nieschtodzonego, ponie-
waz zaprawianie podpuszczka caloici lub polowy mleka cieptego stanowi o specyfice nazwy pochodzenia
,Beaufort”. Jesli dodawanie mleka odbywa si¢ tylko jeden raz dziennie i mieszanka sklada si¢ z mleka schlodzo-
nego i nieschtodzonego, wéwczas mleka pochodzgce z przewazajacego ilosciowo udoju nie moze stanowié
wiecej niz 135 % ilosci mleka z drugiego udoju,

— okreslenie zbierania w ciggu dwdch godzin po udoju, co jest czasem trudnym do kontrolowania, zostalo zasta-
pione okresleniem maksymalnego czasu, w jakim musi nastapi¢ zaprawienie podpuszczka, co jest bardzo latwe
do kontrolowania i gwarantuje szybkie zaprawienie podpuszczka cieplego mleka po przywiezieniu do zakladu
serowarskiego. Zaprawienie podpuszczka musi nastapi¢ przed godzing 12.00 w przypadku porannej partii pro-
dukcyjnej badz przed godzing 23.00 w przypadku wieczornej partii produkcyjne;j,

— wprowadza si¢ usciSlenie, ktore ogranicza dodawang ilos¢ mleka z wczesniejszego udoju w przypadku seréw
,Beaufort”, do ktérych nazwy dodaje si¢ okreslenie ,chalet d'alpage”. Produkcja seréw ,Beaufort” wytwarzanych
w warunkach uzasadniajacych uzycie okreslenia ,chalet d'alpage” rozpoczyna si¢ w mozliwie jak najkrétszym
czasie po udoju. Nie wiecej niz 15 % lacznej ilosci mleka z dwdch udojéw z danego dnia moze by¢ uzyte, po
schlodzeniu, na potrzeby kolejnej partii produkcyjnej. W przypadku produkcji w szalasach gérskich tradycyjna
i powszechna praktyka jest bowiem dodawanie malej ilosci mleka z wieczornego udoju do udoju z dnia
nastepnego w celu ilosciowego wyréwnania produkeji. Przepis pozwala na ograniczenie tej tradycyjnej praktyki
do 15 % lacznej ilosci mleka z dwoch udojow, nie zmieniajac obowigzku produkowania dwdch partii w ciggu
dnia,

— poniewaz przygotowanie zaczynu i podpuszczki stanowia o specyfice nazwy (gotowanie serwatki z dodatkiem
trawiefica stuzy jednoczesnie do wyhodowania zakwasu i do uzyskania podpuszczki), wprowadza si¢ ograni-

czenie mozliwosci stosowania w razie konieczno$ci podpuszczki pochodzacej z obrotu handlowego (w ilosci
nie wigkszej niz 30 % Scigtego mleka znajdujacego sie w kadzi).

Metoda produkcji:

Akapit ten zostaje przeredagowany, aby kolejno$¢ etapéw produkeji byta bardziej zrozumiala. Do akapitu wprowa-
dza si¢ okreSlenie ,surowe i pelne” w odniesieniu do mleka. Doprecyzowuje si¢ zasady ,gotowania”.

Okresla sie czas prasowania, ktére ma trwaé co najmniej 15 godzin.
Dojrzewanie:

Akapit ten zostaje przeredagowany, aby lepiej okresli¢ przepisy dotyczace temperatur w fazie dojrzewania. Usuwa
si¢ przepis dotyczacy wilgotno$ci powietrza. Warto$¢ ta okazala si¢ bowiem malo istotna i zostala zastagpiona obo-
wigzkiem osiggniecia okreslonego celu, tj. uzyskania skorki pokrytej mazig zwana ,morge”.

Wprowadza si¢ usciSlenia dotyczace pokrywania sera mazig zwana ,morge” (fr. emmorgeage), ktére wykonuje sig
w jeden z dwdch sposobdw:

— po posoleniu powierzchni grubg solg ser zostaje natarty stonym roztworem (mazig) zwanym ,morge”, ktérym
wezesniej nacierano sery pokryte prawidlowa warstwa,

— przez obracanie, solenie powierzchni solankg i systematyczne nacieranie.

Po etapie nacierania roztworem czynnosci te powtarza si¢ przynajmniej jeden raz w tygodniu w celu podtrzymania
procesu wytwarzania si¢ skorki.

Ze wzgledu na wielko$¢ seréw dojrzewanie zostalo zmechanizowane. Ze wzgledu na te mechanizacje niemal
wszystkie zaklady zrezygnowaly z solenia powierzchni grubg sola na rzecz solenia powierzchni solankg. Badania
wykazaly, ze zawarto$¢ soli byla réwnowazna z warto$ciami wykazywanymi wczesniej. Pozostale zmiany maja
charakter redakcyjny i nie stanowig zmian w technologii produkji.

Etykietowanie

Wprowadza si¢ obowigzek nanoszenia symbolu ,,ChNP” Unii Europejskiej.

Wymogi krajowe

W $wietle zmian w przepisach prawa krajowego nagléwek ,Wymogi krajowe” ma forme tabeli, w ktdrej wymie-
nione sg najwazniejsze punkty podlegajace kontroli, ich warto$ci odniesienia i metoda ich oceny.
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Inne

Kontrola analityczna i organoleptyczna seréw: Wprowadza si¢ przepisy dotyczace kontroli analitycznej i organo-
leptycznej produktu.

Dane dotyczgce organéw kontrolnych: Ta czg$¢ zostala zaktualizowana w zakresie danych organu certyfikujacego
odpowiedzialnego za kontrole ChNP.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
»BEAUFORT”
Nr WE: FR-PD0O-0317-01097 - 22.02.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa

,Beaufort”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja.

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Beaufort jest serem wytwarzanym przy zastosowaniu technologii polegajacej na prasowaniu i gotowaniu masy,
wylacznie z pelnego mleka krowiego poddawanego obrébce w postaci surowej. Jest solony przez moczenie
w solance, a nastgpnie przez nacieranie powierzchni i dojrzewa przez co najmniej 5 miesigcy.

Jest to ser o elastycznej i aksamitnej masie, o barwie od kosci stoniowej do jasnozéltej. Moze miec niewielkie pek-
nigcia poziome i niewielkie dziury (,oko kuropatwy”). Kregi sera sa plaskie i majg wklesty brzeg. Waza 20-70 kg,
ich $rednica wynosi 35-75 cm, a wysokos¢ Scianki 11-16 cm. Skérka jest gladka, wolna od zanieczyszczen
i twarda, o jednolitej barwie, od z6ltej do brunatnej. Po calkowitym osuszeniu sera ,Beaufort” zawarto$¢ tluszczu
w 100 g sera wynosi co najmniej 48 %; zawarto$¢ suchej masy nie moze by¢ nizsza niz 61 % na 100 g dojrzalego
sera.

Kazdy krag sera przeznaczony do wprowadzenia do obrotu pod nazwg ,Beaufort” oznakowany jest niebieska
plytka kazeinowg o ksztalcie elipsy, zawierajacg dane pozwalajgce na zapewnienie identyfikowalnosci naniesione
tuszem spozywczym. Sery ,Beaufort” produkowane w warunkach uzasadniajagcych uzycie okreSlenia ,chalet
d'alpage” (,szalas gorski”) musza by¢ dodatkowo oznaczone czerwong kwadratowa plytka kazeinows; plytki te sg
umieszczane na brzegu formy i po przeciwnych stronach wzgledem siebie.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko uzyte do wyrobu sera ,Beaufort” moze pochodzi¢ wylacznie od zwierzat mlecznych ze stad zlozonych
z kréw ras lokalnych Tarine (inna nazwa lokalna dla rasy Tarentaise) i Abondance, ktére spelniaja kryteria okres-
lone w czg$ci gltéwnej ksiegi hodowlanej lub ktére uznano za rasowe na podstawie stwierdzonych cech
fenotypowych.

W skiad sera ,Beaufort” wchodzg nastepujace surowce:

— surowe mleko pelne

(}) Zob. przypis 2.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— nieschlodzone otrzymane z udoju bezposrednio poprzedzajacego wykorzystanie do produkji, lub

— bedace mieszanka mleka z dwoch kolejnych udojow, wykonanych w odstepie czasu nie dluzszym niz dwa-
dzieScia godzin, przy czym najwcze$niejszy uddj musi by¢ schladzany w gospodarstwie, a mleko z ostat-
niego udoju nie jest schiadzane,

— podpuszczka otrzymana przez macerowanie trawiefica w gorgcej serwatce. W razie konieczno$ci mozliwe jest
uzupelniajgce zastosowanie podpuszczki pochodzacej z obrotu handlowego w ilosci nie wigkszej niz 30 % Scie-
tego mleka znajdujacego si¢ w kadzi,

— zakwas zawierajacy gléwnie termofilne bakterie ze szczepu Lactobacillus. Gotowanie serwatki z dodatkiem tra-
wienica stuzy jednoczesnie do wyhodowania zakwasu i do uzyskania podpuszczki,

— 56l dodawana podczas pierwszego solenia przez moczenie w solance, trwajgce od 20 do 24 godzin, a nast¢pnie
w trakcie dojrzewania przez nacieranie grubg solg lub solanka.

Stosowanie wszelkich innych skladnikéw do wyrobu sera ,Beaufort” jest niedozwolone.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Sktad paszy kréw jest nastepujacy:

— w okresie zimowym co najmniej 13 kg siana na sztuke dziennie, Srednio w przeliczeniu na cale stado, do kt6-
rych mozna doda¢ 3 kg suszonej mielonej lucerny. Ilo$¢ paszy uzupelniajacej nie moze przekraczaé dla stad
mlecznych w okresie laktacji Srednio 1/3 masy dawki podstawowej. Mieszanki paszowe to pozywienie bogate
w energie i biatko oraz koncentraty paszowe o lacznej zawartosci azotu 16 %. Otrzymywane s z okre$lonych
gatunkow i odmian roélin niemodyfikowanych genetycznie i musza spelniaé nastgpujace wymogi techniczne:
0,89 UFL/kg, 95 g PDIN i 125 g PDIE,

— w okresie wypasu: wypas kréw mlecznych rozpoczyna si¢ po stopnieniu $niegéw, jak tylko stan gleby na to
pozwala i tak dtugo, jak dlugo pozostajg odpowiednie warunki klimatyczne, stan gleby i ilo$¢ trawy.

W dolinach dozwolona ilo§¢ paszy uzupelniajacej, o skladzie takim samym jak paszy stosowanej w okresie
zimowym, wynosi 2,5 kg na sztuke dziennie Srednio w przeliczeniu na cale stado. Podczas wypasu na halach
g6rskich maksymalna ilo$¢ paszy uzupelniajacej w okresie laktacji wynosi 1,5 kg na sztuke dziennie $rednio
w przeliczeniu na cale stado, a do dnia 1 sierpnia sklada si¢ wylacznie ze zb6z,

— miedzy okresem zimowym a okresem wypasu dopuszcza si¢ okres przejsciowy, trwajacy tacznie nie wigcej niz
30 dni w roku; w tym okresie dawka podstawowa sklada si¢ z trawy pastwiskowe;j i siana.

Dodatek zielonki spoza wyznaczonego obszaru jest jedynie rozwigzaniem uzupelniajgcym. Aby co najmniej
75 % produkcji mlecznej pochodzito od kréw zywionych zielonka z wyznaczonego obszaru geograficznego, co
najmniej 75 % zapotrzebowania stada mlecznego na siano i zielonke pochodzi z tego obszaru. Co najmniej
20 % zapotrzebowania rocznego na siano pokrywa si¢ sianem pochodzacym z wyznaczonego obszaru
geograficznego.

Na uzytkach zielonych prowadzi si¢ tradycyjny chéw stada i stosuje tradycyjny sposéb rozprowadzania odcho-
déw zwierzecych. Zabrania si¢ uzycia osadéw z oczyszczalni $ciekéw lub produktéw pochodnych na lgkach
i pastwiskach wykorzystywanych w fancuchu produkgji sera ,Beaufort”.
Poszczegdlne etapy produkdji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Produkcja mleka, produkcja sera i trwajace co najmniej 5 miesigcy dojrzewanie odbywaja si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym.
Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.
Jezeli ser sprzedaje si¢ po wstgpnym pakowaniu, kazdy z kawatkéw musi by¢ czesciowo pokryty skérka charakte-
rystyczng dla nazwy pochodzenia; skérka ta nie musi jednak by¢ pokryta mazig serows. Niedozwolone jest stoso-
wanie oznaczenia ,Beaufort” w odniesieniu do seréw wprowadzanych do obrotu w postaci tartej.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Etykieta umieszczona na serze o nazwie pochodzenia ,Beaufort” musi zawiera¢:
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— nazwe pochodzenia pisang czcionkg w rozmiarze réwnym co najmniej dwom trzecim rozmiaru najwigkszej
czcionki uzytej na etykiecie,

— symbol ,ChNP” Unii Europejskie;.

Zabrania si¢ zamieszczania jakichkolwiek okreslen lub innych wzmianek towarzyszacych przedmiotowej nazwie
pochodzenia na etykietach, w reklamach, na fakturach lub w dokumentach handlowych. Zakaz ten nie dotyczy:

— szczegdlnych marek wlasnych lub nazw handlowych,

— terminéw: ,été” (,okres letni”) i ,chalet d’alpage” (,szatas gorski”), ktdrych stosowanie dopuszcza si¢ z zachowa-
niem nastepujgcych warunkéw:

okreslenie ,été” jest zastrzezone dla seréw produkowanych w okresie od czerwca do pazdziernika wlacznie, w tym
réwniez ser6w wytworzonych z mleka uzyskanego podczas wypasu na halach gérskich,

okreslenie ,chalet d’alpage” jest zastrzezone dla seréw produkowanych w okresie od czerwca do pazdziernika
wlacznie, ktore wedtug metody tradycyjnej sa wytwarzane dwa razy dziennie w szatasach gérskich polozonych na
wysokosci 1 500 m n.p.m. z wykorzystaniem mleka pochodzgcego od najwyzej jednego stada.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Region, w ktérym produkuje si¢ ser Beaufort, obejmuje wysokogoérska cze$¢ departamentu Savoie oraz gminy
polozone w masywie Beaufortain, Val d’Arly, Tarentaise i Maurienne oraz dwa przylegajace obszary regionu Haute
Savoie.

Produkcja mleka oraz wytwarzanie i dojrzewanie ser6w odbywa si¢ na obszarze geograficznym, ktéry obejmuje
terytorium nastepujgcych gmin:

Departament Savoie:

Okreg Albertville:

Caly obszar nastepujacych kantonéw: Aime, Beaufort, Bourg-Saint-Maurice, Bozel, Moftiers.

Czg$¢ obszaru nastepujacych kantonéw:

Kanton Ugine: La Giettaz, Flumet, Notre-Dame-de-Bellecombe, Crest-Voland, Cohennoz, Saint-Nicolas-la-Chapelle.
Kanton Albertville Sud: Rognaix, La Bathie, Cevins, Saint-Paul-sur-Isere, Esserts-Blay, Tours-en-Savoie.

Czg$¢ gminy Albertville nalezaca do obwodoéw spisowych E2, E3 i E4.

Okreg Saint-Jean-de-Maurienne:

Caly obszar nastgpujacych kantonéw: La Chambre, Lanslebourg-Mont-Cenis, Modane, Saint-Jean-de-Maurienne,
Saint-Michel-de-Maurienne.

Czg$¢ obszaru nastepujgcych kantonéw: Canton d’Aiguebelle: Montsapey.
Departament Haute-Savoie:

Okreg Bonneville:

Czg$¢ obszaru nastepujgcych kantonéw:

Kanton Sallanches: Praz-sur-Arly.

Kanton Saint-Gervais-les-Bains: cz¢$¢ gminy Contamines-Montjoie nalezaca do obwoddéw spisowych D8 (czgs-
ciowo), E6, E7, E8 (czgSciowo), F5 (czgSciowo), F6 (czgsciowo), F8 (czesciowo), F9, F10, F11, F12, F13.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne:

Srodowisko naturalne na terenach objetych nazwa ,Beaufort” zwigzane jest z polozeniem tych terenéw na obsza-
rze masywow wewnetrznej czeSci Alp i cechujg go gldwnie zwarte wewnetrzne masywy krystaliczne, a takze skaly
osadowe wystepujgce w okolicach Briancon oraz zewnetrzne masywy krystaliczne, w ktérych moga wystepowal
kruche skaly osadowe typu tupkowego.

Okreslony obszar geograficzny, ktory stanowi granice migdzy Alpami Pélnocnymi a Poludniowymi w $cistym tego
stowa znaczeniu i na ktérym trwale uzytki zielone stanowig 95 % powierzchni wykorzystywanych przez sektor
produkgji mleka i seréw, zawdzigcza swoim cechom réznorodne korzysci:

— wystarczajaco wysoki poziom opadéw (ale nie nadmiernie wysoki) i glebokie gleby, pozwalajace na obfita pro-
dukcje traw o wystarczajacej warto$ci odzywcezej dla hodowli kréw mlecznych,

— zréznicowana i bogata w ziola flora poréwnywalna do murawy suchej.

Charakterystyczng cechg obszaru geograficznego nazwy ,Beaufort”, ktéry obejmuje masyw Beaufortain, doliny
Tarentaise i Maurienne oraz cz¢$¢ doliny Val d’Arly, jest znaczna powierzchnia wysoko polozonych terendéw pas-
terskich (92 % parceli pastwiskowych calego departamentu Savoie).

Czynniki ludzkie:

Na obszarach pastwisk wypracowano praktyki wypasu, ktorych, ani osobno, ani w polgczeniu, nie stosuje si¢ na
tak szerokg skale w Zadnym innym rejonie Alp, lub ktére tworzg unikalny system rolno-pasterski. System ten cha-
rakteryzuje si¢ pietrowym wykorzystaniem roSlinnosci porastajgcej grunty polozone na dnie doliny, zbocza
i gorskie hale. W zaleznosci od fazy wzrostu traw, przemieszczanie si¢ kréw i codzienna obecno$¢ czlowieka
umozliwia wykonanie udoju na miejscu i precyzyjne gospodarowanie trawa, bedace podstawa utrzymania natural-
nych pastwisk.

System rolno-pasterski istniejacy tutaj od XVII w. zmienial si¢ w czasie, ale nadal pozostaje wierny gléwnym
zasadom.

Pastwiska gorskie wykorzystywane przez 100-110 dni w okresie letnim to:

— obszary wysokogérskie, na ktérych wypasa si¢ duze stada (50-150 sztuk kréw mlecznych). Dzigki utworzeniu
drég obstugujacych, wiodgcych az do gérskich hal i do wewnatrz pastwisk, przenosne dojarki pozwalajg na
podazanie za stadem, ktére przemieszcza si¢ z wysokosci 1500 m n.p.m. do wysokosci 2 500 m n.p.m.
w zaleznosci od fazy wzrostu traw. Stado sktada si¢ z kilku matych stad,

— obszary niskogorskie, o skromniejszych wymiarach i mniejszej réznicy wysokosci, na ktérych wypasa si¢ stada
gospodarstw rodzinnych. Ud6j odbywa si¢ w szatasach, cho¢ praktyka ta jest coraz mniej powszechna.

Mleko (w szczegélnosci pozyskiwane na obszarach wysokogérskich) moze by¢ przetwarzane na miejscu, ale
w wigkszosci jest zbierane przez zaklady serowarskie, ktére przez caly rok przetwarzaja je w dolinach (85-90 %
produkgji). W tych wiasnie dolinach stada spedzaja okres zimowy. Na tych terenach zbiera si¢ réwniez siano
z uzytkéw opuszczonych przez stado na okres letni.

Migdzy dolinami a wysokogérskimi halami istnieje pigtro posrednie, zwane ,montagnette” (mala géra), na ktérym
stada przebywaja przez jakis czas w okresach przej$ciowych.

Dla obszaru produkgji charakterystyczna jest tradycja hodowli kréw rasy Tarine (inna nazwa lokalna dla rasy
Tarentaise) i Abondance. Szczegélnie charakterystyczna jest rasa Tarine, ktorej kolebkg jest dolina Tarentaise. Juz
w 1963 r. E. QUITTET przedstawial nastepujacy opis: ,Rasa Tarine charakteryzuje si¢ znaczng wytrzymaloscia
i odpornoicig na trudne warunki zyciowe, ktére w duzym stopniu wynikaja z jej trybu zycia (przebywanie latem
na pastwiskach potozonych na wysokosci 1 500-2 000 m). Krowy tej rasy, mimo ze czgsto si¢ cielg, zyja dlugo
i dlugo utrzymuja si¢ w dobrym stanie. W okresie zimowym wyjatkowo dobrze znosza dlugie okresy Zywienia
paszg sucha, przy czym ich wydajno$¢ mleczna jest zadowalajgca [...]. Rase¢ Tarine cechuje znakomita mleczno$¢,
szczegolnie w klimacie surowym”.

Ser ,Beaufort” rézni si¢ od innych seréw prasowanych o gotowanej masie zawartoscia thuszczu. Technologia praso-
wania masy gotowanej, opracowana na poczatku XVII w., bardzo szybko rozpowszechnita si¢ w gérskich rejonach
we wschodniej Francji. Mieszkaficom rejonu ,Beaufort” technologia ta pozwalala na przesunigcie na okres zimowy
momentu wprowadzenia do obrotu i spozycia mleka wytworzonego w obfitych iloSciach podczas letniego wypasu
na gorskich pastwiskach. Technologia ta poczatkowo stanowita pewng dogodno$é, a z czasem nabyla swoistych
cech, pozostajacych w bezposrednim zwigzku ze Srodowiskiem (wykorzystanie mleka pelnego i dojrzewanie
w zimnie).
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5.2. Specyfika produktu

Ser ,Beaufort” odrdznia si¢ od innych prasowanych seré6w o gotowanej masie w szczegélnosci tym, ze:
— jest produkowany niezwlocznie po zakonczeniu udoju i z mleka pelnego surowego,

— do jego produkgji stosuje si¢ drewniane formy zwane ,obreczami” (fr. ,cercle a Beaufort”), dzigki ktorym brzegi
sera sg wkleste,

— powstaje przy zastosowaniu tradycyjnych metod przetwarzania (zakladajacych uzycie naturalnych kultur bakte-
rii, formowanie za pomocg pldtna Inianego oraz okraglej formy do sera Beaufort, ktdrej zastosowanie wymaga
przewracania sera podczas prasowania), w szczegélnosci przez uzycie zakwasu zawierajgcego gléwnie termo-
filne bakterie ze szczepu Lactobacillus hodowane przez zaktad serowarski,

— jest catkowicie lub prawie catkowicie pozbawiony dziur dzigki dojrzewaniu w zimnych piwnicach.

Z punktu widzenia wlasciwosci organoleptycznych ser ,Beaufort” charakteryzuje si¢ tym, ze w momencie spozy-
wania poczatkowo jest jedrny, a nastgpnie rozplywa si¢ w ustach, ale nie klei. Nuty zapachowe sera musza by¢
zrdznicowane, ale nie zbyt mocne.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig Iub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Dzigki szczegélnym opisanym powyzej cechom $rodowiskowym omawiane tereny charakteryzujg sie wielkim
bogactwem flory i réznorodnoscig zbiorowisk roslinnych. Wystepuja na nich wszystkie zbiorowiska fitosocjolo-
giczne traw oraz mate i duze wrzosowiska, na ktorych prowadzi si¢ wypas zwierzat.

Liczne badania — Dorioz i inni (2000), Dorioz (1995); Inra (1994), Dorioz i Van Oort (1991), Legros i inni (1987),
Dorioz (1995) — wykazaly niezwykla zmiennosci i réznorodno$¢ tak, w sklad ktérych wchodzi w sumie od 250
do 300 gatunkéw. W zaleznosci od nastonecznienia, nachylenia zbocza, rodzaju gleby mozna spotkaé w ciagu
jednego dnia wypasu bardzo réznorodna pasze.

Ta szczeg6lnie smaczna rolinno$¢ charakteryzuje si¢ mieszankg aromatéw, ktéra przeklada si¢ na wyjatkowe
i typowe cechy smakowe sera ,Beaufort” (Dumont i Adda, 1978; Buchin i inni, 1999; Asselin i inni, 1999, Dorioz
i inni, 2000).

System oparty na prowadzeniu wypasu zaklada wykorzystanie bogactwa flory za posrednictwem stad kréw lokal-
nych ras Tarine i Abondance prowadzonych zgodnie z praktykami pasterskimi calkowicie dostosowanymi do
warunk6w Srodowiskowych. Przetwarzanie ,mleka prosto od krowy” pozwala na zachowanie oryginalnych wlasci-
wosci mleka i na produkcje wyrobéw pelnotlustych, nieodttuszczonych, z zastosowaniem naturalnych kultur bak-
teryjnych. Zastosowanie formy o wklestych brzegach jest sposobem na rozwigzanie problemu zmiennych ilosci
mleka z udoju na pastwiskach oraz pozwala na utrzymanie temperatury wewnatrz sera w fazie prasowania oraz
produkgje sera o regularnych ksztaltach. Dojrzewanie w zimnej piwnicy, bedace etapem decydujagcym o jakosci
otrzymanego sera, odbywa si¢ w warunkach, ktére w jak najwyzszym stopniu odpowiadajg warunkom klimatycz-
nym miejsc produkcji, i dobrze wpisuje si¢ w proces wytwarzania seréw thustych.

Wszystkie praktyki produkcyjne i przetwoércze tworza spdjny system odpowiadajacy specyfice produktu, dzigki
ktéremu bogactwo aromatéw charakterystycznych dla szczegdlnej roslinnosci znajduje swoje odzwierciedlenie
w smaku produktu koficowego.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (*)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCBeaufort.pdf

(*) Zob. przypis 2.
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