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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

(2023/C 55/04)

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 miesiecy 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
»Moutarde de Bourgogne”
Nr UE: PGI-FR-0503-AMO1 - 24.9.2021 r.
ChNP () ChOG (X)
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

ASSOCIATION MOUTARDE DE BOURGOGNE
Maison de I'Agriculture

1 rue des Coulots

21 121 Breteniere

France

Tel. +33 0380686677
E-mail: amb.moutarde@gmail.com

W sklad stowarzyszenia Association Moutarde de Bourgogne wchodza wszyscy producenci nasion gorczycy w Bur-
gundii, jednostki przechowalnicze nasion i przemystowi producenci burgundzkiej pasty musztardowej. W zwiazku
z tym ma ono uzasadniony interes w proponowaniu zmiany specyfikacji ChOG ,Moutarde de Bourgogne”.

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Francja

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

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

Inne: Dane kontaktowe wlasciwego organu panstwa czlonkowskiego, grupy skladajacej wniosek, organéw kon-
trolnych.

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 rozporzadzenia (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 nieznaczna
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

5. Zmiany
5.1. Zmiany majgce wplyw na istotne elementy

—  Opis produktu

Punkt ,Cechy charakterystyczne Moutarde de Bourgogne” przeredagowano w celu dopuszczenia do produkeji, obok
pierwotnej postaci przesiewanej, musztardy w postaci nieprzesiewanej, nazywanej ,moutarde a l'ancienne”
(musztardg tradycyjng), wraz z rozrdznieniem elementéw opisu dotyczacych obu tych postaci. Charakterystyczne
cechy organoleptyczne, ktdre s3 najwazniejsze dla tego produktu pozostaja wspdlne dla obu postaci i zostaly wyraz-
nie okreslone.

— Fragment zdania ,musztarda ostra lub bardzo ostra na bialym winie” skreslono, poniewaz nie opisuje on doktad-
nie cech organoleptycznych produktu a wyrazenie ,na bialym winie” stanowi powtérzenie metody produkgji.

— Okreslenie ,jasna” odnoszace si¢ do zoltej barwy skreslono, poniewaz nie odpowiada ono rzeczywistemu wygla-
dowi burgundzkiej pasty musztardowe;.

— Stowo ,Bourgogne” usunigto z opisu zapachéw i aromatéw win poniewaz tego pochodzenia nie mozna zagwa-
rantowac w badaniu organoleptycznym.

— Opis intensywnie pikantnego smaku doprecyzowano wprowadzajac wyrazenie ,mniej wigcej”, poniewaz moze
si¢ on zmienia¢ zaleznie od pasty musztardowej.

W punkcie ,Charakterystyka fizykochemiczna Moutarde de Bourgogne”, dodano charakterystyke fizykochemiczng
produktu uzyskiwanego bez przesiewania, zgodnie z wnioskiem o zmiang.

Stezenie suchego wyciagu z nasion i stezenie tluszczy sg nizsze w produkcie uzyskiwanym bez przesiewania ze
wzgledu na obecno$¢ ziaren, ktére nie sg rozgniecione lub sg rozgniecione w niewielkim stopniu.

Te czeSci opisu produktu uwzgledniono w jednolitym dokumencie w pkt. 3.2.

5.2. Zmiany niemajgce wplywu na istotne elementy

—  Punkt ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego”

Aby umozliwi¢ przeprowadzanie kontroli przez rézne podmioty sektora dodano nastgpujacy akapit wprowadzajacy:
,Kazdy podmiot zamierzajacy prowadzi¢ dzialania w odniesieniu do calosci lub czgsci specyfikacji produktu ma obo-
wiazek identyfikacji przed grupa w celu uzyskania uprawniefi, zanim rozpocznie jakakolwiek produkcje.”
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Obowigzek cztonkostwa niektorych podmiotéw w stowarzyszeniu prawa powszechnego innym niz grupa skladajaca
whniosek.

Zmiany te nie maja wplywu na jednolity dokument.

—  Punkt ,Opis metody produkcji”

Akapit, w ktérym mowa o planie produkgji zarzagdzanym przez APGMB — Association des Producteurs de Graines de
Moutarde de Bourgogne — Stowarzyszenie producentéw nasion gorczycy z Burgundii skreslono, aby umozliwi¢ pro-
dukowanie nasion gorczycy przez podmioty, ktére nie nalezalyby do tego stowarzyszenia prawa powszechnego
innego niz grupa skladajgca wniosek.

Z wykazu dozwolonych gatunkéw nasion gorczycy wykreslono gatunek Brassica juncea o ,jasnych integumentach”.
Zachowano wylacznie gatunki Brassica nigra i Brassica juncea o ,brazowych integumentach”. Gatunek Brassica juncea
0 ,jasnych integumentach” w niewielkim stopniu wystepuje na obszarze produkcji. Nie uznaje si¢ go za dostatecznie
charakterystyczny, by mozna bylo z niego produkowaé nasiona umozliwiajace wytwarzanie ,Moutarde de Bour-
gogne”.

Usunigto opis charakterystycznych cech botanicznych odmian (barwa, wielko$¢, ksztalt, powierzchnia) poniewaz nie
jest ona zwigzana z treScig specyfikacji produktu.

Usunigto opis win objetych nazwa pochodzenia, w szczeg6lnosci wykaz odmian winorosli, z ktérych sg produko-
wane oraz ich charakterystyke organoleptyczng poniewaz fragment ten uznano za niepotrzebny, zwlaszcza, ze umie-
szczono go w odnoénych specyfikacjach réznych burgundzkich win biatych objetych ChNP. Wykorzystanie wina bia-
lego objetego nazwa pochodzenia i produkowanego w winiarskim regionie Burgundii stanowi charakterystyczny
skladnik metody produkgji ,Moutarde de Bourgogne”.

Do skladnikéw dozwolonych dodano ocet. Jego dodanie w niewielkiej ilosci pozwala zréwnowazy¢ spadek kwaso-
wosci win biatych, obserwowany w zwiazku ze zmiana klimatu. Na przestrzeni wiekow ocet zawsze wykorzystywano
w celu lepszego przechowywania pasty musztardowe;.

W wykazie sktadnikéw uscislono, ze jedynym dozwolonym cukrem jest sacharoza.

Punkt wystepujacy w opisie produktu i opisujgcy dopuszczone odmiany w wykazie ustalanym przez grupe sktadajaca
wniosek skrelono i zastapiono w pkt. 5.2.1. Produkcja nasion gorczycy zdaniem: ,Rolnicy wykorzystuja wylacznie
odmiany wpisane do francuskiego katalogu odmian.” Ograniczenie niektérych odmian wylacznie ze wzgledu na
wole wyrazana przez grupe nie bylo ani odpowiednie ani uzasadnione prawnie.

W celu ustalenia ram przechowywania nasion, do specyfikacji produktu dodano nastepujacy akapit: ,Jednostka prze-
chowalnicza zbiera w swoich magazynach przechowalniczych produkeje pochodzaca od réznych producentéw wpi-
sanych do planu produkcji. Wszystkie nasiona sg oczyszczane, aby spelnialy kryteria zgodnosci z cechami charakte-
rystycznymi nasion. Zabrania si¢ stosowania Srodkéw owadobdjczych przy przechowywaniu.”

Zmiany te nie majg wplywu na jednolity dokument.
W pkt. 5.2.3. Charakterystyka nasion gorczycy przed dostawg do producentéw przemystowych:

— skreslono odniesienie do masy tysigca nasion. Okreslono ja w aktualnej specyfikacji produktu na minimum 2,35
grama. Masa tysigca nasion zalezy od warunkéw klimatycznych w danym roku, ktérych producenci nie kontro-
lujg. Aby obnizy¢ ten prég, w dodatkowym punkcie przewidziano procedure odstepstwa ,Jezeli warunki klima-
tyczne zagrazaly zbiorom”. Ta procedura odstgpstwa jest zbyt nieprecyzyjna, by mozna bylo ja zachowa¢. Masa
tysigca nasion moze ulatwial przetwarzanie pasty musztardowej i okresla wydajno$¢ technologiczng takiego
przetwarzania, ale nie ma wplywu na wlasciwosci smakowe pasty musztardowej;

— warto$¢ odniesienia dla stezenia lotnych izotiocyjanéw zastapiono réwnowaznym stezeniem wystepujacym w ich
prekursorze, sinigrynie. Lotne izotiocyjany, ktorym musztarda zawdzigcza pikantny smak, nie wystepuja w nasio-
nach, a jedynie w gorczycy po jej rozdrobnieniu i po wystapieniu reakcji enzymatycznej wywolywanej przez
synigryne;
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— maksymalng zawarto$¢ wody i skladnikéw lotnych wykreslono, poniewaz juz sam nadmiar wody w nasionach
moze mie¢ negatywny wplyw na jakos¢;

— wrykre$lono zawarto$¢ biatek. To kryterium tradycyjnie wykorzystywane przy dobieraniu odmian nasion nie ma
wplywu na jako$¢ produktu konicowego.

Zmiany te wprowadzono réwniez w pkt. 3.3. jednolitego dokumentu.
W pkt. ,5.2.4. Wytwarzanie pasty musztardowej”:

— w skladzie rozcienczonego roztworu wprowadzono rozréznienie na skladniki obowigzkowe, tj. wino biale
i wodg oraz, z drugiej strony, ocet, ktory jest z kolei nieobowigzkowy. Mozliwo$¢ wprowadzenia octu jest opcjo-
nalna;

— proporcja wina bialego wynoszaca 25 % rozcieficzonego roztworu zostala utrzymana wylacznie dla musztard
przesiewanych. Dodano, ze w przypadku musztardy tradycyjnej proporcja ta wynosi 15 %;

— iloé¢ octu jest ograniczona stezeniem obecnego w nim kwasu octowego i moze siega maksymalnie 4 % rozciefi-
czonego roztworu. W przypadku zastosowania octu, ograniczenie to umozliwia utrzymanie charakterystycznych
cech organoleptycznych ,Moutarde de Bourgogne”, a w szczegélnosci aromatéw biatego wina. Degustacje porow-
nawcze pokazaly, ze w tej dawce ocet nie zmienial gtéwnych charakterystycznych cech produktu.

Zmiany te nie majg wplywu na jednolity dokument.

—  Punkt ,Zwigzek z obszarem geograficznym”

Punkt ,Elementy uzasadniajgce zwiazek z obszarem geograficznym” zmieniono, aby dostosowac go do czgsci opiso-
wej produktu i do wprowadzenia postaci nieprzesiewanej. Zwiazek z pochodzeniem dotyczy obu postaci, przesiewa-
nej i nieprzesiewanej. Zwiazek z pochodzeniem zawarty w specyfikacji dla musztardy przesiewanej ma réwniez
zastosowanie do musztardy nieprzesiewanej, ktéra, nawiasem mowigc, byla historycznie wytwarzana jako pierwsza.
Obie postaci wyrdzniajg si¢ jedynie kolorem i konsystencja.

Rozdziat 5 jednolitego dokumentu zostal opracowany z tym samym zalozZeniem.

—  Okreslone elementy etykietowania

Aby umozliwi¢ konsumentowi dostep do odpowiedniej informacji, jezeli musztarda nie jest przesiewana, uscisla sie,
ze ,ma pojawiac si¢ wzmianka prawna »Moutarde a I'ancienne« (musztarda tradycyjna), ktorej rozmiar nie moze prze-
kraczaé rozmiaru zarejestrowanego okreslenia »"Moutarde de Bourgogne.”

Zmiany te zostaly rowniez wprowadzone w pkt. 3.6. jednolitego dokumentu.

1.1. MODYFIKACJE REDAKCYJNE

Ogdlna forme specyfikacji produktu przeksztalcono, aby zachowaé zgodno$¢ z wymaganym formatem.
— streszczenie usunieto;

— wprowadzono punkt ,Wlasciwy organ panstwa cztonkowskiego”;

— Punkt ,Grupa skladajaca wniosek™: zaktualizowano adres, streszczono sklad, wykreslono informacje szczegétowe
dotyczace jej skladu i historii, przy czym sam skfad grupy nie ulegt zmianie;

— Punkt,Opis produktu”

Charakterystyke skladnikéw przeniesiono z pkt. ,Opis srodka spozywczego” do pkt. ,,5. Opis metody produkgi, 5.1 Cha-
rakterystyka sktadnikow”.

W charakterystyce fizykochemicznej uscisla sie, ze elementy, ktére byly juz zawarte w poprzedniej specyfikacji pro-
duktu majg zastosowanie wylgcznie do musztardy przesiewanej, gdyz normy dla musztardy nieprzesiewanej sg
odmienne i okreslone (zob. pkt 5.1 niniejszego dokumentu). W przypadku musztardy przesiewanej, w czesci doty-
czacej suchego wyciagu i thuszczy stowo ,zawarto$¢” zastgpiono okreSleniem ,stezenie”, ktére uznano za bardziej
adekwatne. W odniesieniu do ilosci integumentu resztkowego w musztardzie przesiewanej, uscisla sig, ze jest ona

okreslana po przesiewaniu i rozdrabnianiu.
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Zmiany te wprowadzono réwniez w pkt. 3.3. jednolitego dokumentu.

—  Punkt ,Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego”

Wrykre$lono odniesienie do regionu Burgundii poniewaz nazwy francuskich regionéw administracyjnych ulegly
zmianie.

Wykaz gmin zdolnych do produkeji nasion gorczycy zaktualizowano, poniewaz liczne gminy zostaly potaczone iflub
zmienily swoja nazwe.

Opis czynnikéw naturalnych wykreslono z tego punktu i streszczono go w dalszej czeici, w punkcie ,Zwigzek
z obszarem geograficznym”, aby uwzgledni¢ nowy uklad specyfikacji produktu.

W specyfikacji produktu dodano, ze: ,Dokumenty kartograficzne przedstawiajace obszar geograficzny sa dostgpne do
wgladu na stronie internetowej Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la
qualité).”

Mapy wykreslono.
Zmiany te nie maja wplywu na zasieg obszaru geograficznego.

Zmiany te nie majg wplywu na jednolity dokument.

—  Punkt ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego”

Elementy dotyczace identyfikowalnosci produktéw zaktualizowano, aby uwzgledni¢ zmiany w metodzie produkgji
i w praktykach podmiotéw. Zmiany te nie pociagaja za sobg zadnego dodatkowego ograniczenia dotyczgcego wpro-
wadzania produktu do obrotu lub jego surowcéw.

Zmiany te nie majg wplywu na jednolity dokument.

—  Punkt ,Opis metody produkeji”

Zmieniono uklad rozdziatu, aby:

— uwzglednié w nim elementy charakterystyki sktadnikéw, ktore wezesniej znajdowaly si¢ w opisie produktu,
— przystapi¢ do aktualizacji numeracji i tytutéw rozdzialéw i podrozdzialow,

— opisa¢ metodg produkcji w sposéb linearny,

— wrykresli¢ informacje powtarzajace si¢ w innych punktach specyfikacji produktu,

— wrykresli¢ elementy objete kontrola organizmu certyfikujacego.

Z tekstu poczatkowego, ktory zawieral informacje ogélne o metodzie produkeji i omawial schematyczne etapy
wytwarzania wykre§lono informacje niepotrzebne lub te, ktére przeniesiono i streszczono w odpowiednich podroz-
dziatach.

Wisr6d skladnikéw dozwolonych odniesienie do ,dyrektywy europejskiej w sprawie dodatkéw z 1995 r.” zastgpiono
odniesieniem ,do przepiséw ogélnych”, co umozliwia jego aktualizacje. Zdanie: ,z wyjatkiem [...] — naturalnych lub
sztucznych esencji z gorczycy, wyciaggéw lub olejkéw eterycznych z gorczycy.”, uznane za zbyt niejasne i trudne do
wykorzystania podczas kontroli zastapiono zdaniem: ,Musztarda moze zawieraC preparaty aromatyczne, naturalne
substancje aromatyczne, za wyjatkiem aromatéw przywolujacych gorczyce, w szczegdlnosci izotiocyjanian allilu.”,
w brzmieniu podobnym do francuskich przepiséw dotyczacych musztard.

W tym rozdziale ,,5.2.3. Charakterystyka nasion gorczycy przed dostawg do producentéw przemystowych”:
— wrykre$lono informacje powtarzajace si¢ w innych punktach specyfikacji produktu;

— uproszczono punkt dotyczacy zawartosci nasion niedojrzalych oraz zanieczyszczen i ciat obeych, aby umozliwié
bardziej efektywna kontrole bez zmiany wartosci odniesienia;

— w tabeli dotyczacej kryteriéw fizykochemicznych, specyfikacje takie jak $redni poziom oraz granice dolna i gérna
usunieto, poniewaz odsylaja one do wskaznikéw, a nie do wymogoéw jako takich.
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Redakgja jednolitego dokumentu zostata dostosowana do tych zmian.

—  Elementy uzasadniajace zwigzek z obszarem geograficznym

Rozdzial ten zostal catkowicie przeredagowany, aby mozna go byto wpisa¢ do jednolitego dokumentu z zachowa-
niem maksymalnej facznej liczby 2 500 stéw, wymaganej rozporzadzeniem (UE) nr 668/2014.

Nowa redakcja nie ma wigc wplywu na wykazanie zwigzku z obszarem geograficznym, ktéry opiera si¢ na ustalonej
jakosci ,Moutarde de Bourgogne”.

Nasiona gorczycy produkuje si¢ w Burgundii od czaséw starozytnych. Jej gleby i klimat zawsze umozliwialy produk-
cje wysokiej jakoSci nasion gorczycy, a w szczegdlnosci wyksztalcenie si¢ pikantnego smaku, pieknej barwy i dobrej
konsystencji.

Drugim atutem Burgundii jest posiadanie renomowanych winnic. Polaczenie z nasionami gorczycy biatego wina bur-
gundzkiego, objetego nazwa pochodzenia, stanowi nietypowy przepis i nadaje wlasciwg temu produktowi jakosé
smakow3.

Zmiany te nie maja wplywu na jednolity dokument.

—  Dane dotyczgce organu kontroli

Redakgje zaktualizowano

—  Okreslone elementy etykietowania

Redakcje zmieniono na bardziej czytelng

—  Wymogi krajowe

Do wymogéw krajowych dodano gtéwne punkty podlegajace kontroli, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami krajo-
Wymi.

—  Pozostale elementy

Usunigto streszczenie, bibliografie i zalaczniki.

Jednolity dokument: streszczenie specyfikacji, opublikowane w 2009 r. przeksztalcono w jednolity dokument, prze-
redagowujac, zgodnie z nowym ukfadem redakcyjnym.

JEDNOLITY DOKUMENT
»,Moutarde de Bourgogne”
Nr UE: PGI-FR-0503-AMO1 - 24.9.2021 r
ChNP () ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Moutarde de Bourgogne”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 2.8 Pasta musztardowa

3.2. Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt. 1

,Moutarde de Bourgogne” ktdra jest przesiewana, ma z061tg barwe oraz gesta, jednolitg i jedwabista konsystencje. Jezeli
nie jest przesiewana, jest opatrywana uzupelniajgcym okresleniem prawnym ,moutarde a I'ancienne” (musztarda tra-
dycyjna): Odrdznia si¢ z6ttobrazowa barwa i gesta konsystencjg oraz obecno$cia mniej lub bardziej zmiazdzonych
nasion.
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3.3.

Bez wzgledu na to czy musztarda jest przesiewana czy nie, charakteryzuje si¢ mocnym, typowym dla bialego wina
zapachem i mniej lub bardziej intensywnie pikantnym oraz wybijajacym si¢ smakiem bialego wina.

,Moutarde de Bourgogne” posiada nastepujaca charakterystyke fizykochemiczna:

Jezeli ,Moutarde de Bourgogne” jest przesiewana:

— stezenie suchego wyciagu pochodzacego z nasion musi wynosi¢ co najmniej 24 % masy produktu koncowego;
— stezenie tluszczy pochodzacych z nasion musi wynosi¢ co najmniej 9 % masy produktu konicowego;

— Po przesiewaniu i rozdrabnianiu, ilo$¢ integumentu resztkowego w musztardzie nie przekracza 2 % masy catko-
witej.

Jezeli ,Moutarde de Bourgogne” nie przechodzi przez etap przesiewania, moze by¢ opatrywana uzupelniajacym
okre$leniem prawnym ,moutarde a I'ancienne” (musztarda tradycyjna), z zachowaniem nastepujacych kryteriow:

— stezenie suchego wyciggu pochodzgcego z nasion musi wynosi¢ co najmniej 20 % masy produktu konicowego;

— stezenie tluszezy pochodzacych z nasion musi wynosi¢ co najmniej 5 % masy produktu konicowego.

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

Charakterystyka surowcow:

Nasiona gorczycy

— Wybrano nastgpujace gatunki: Brassica juncea (wylacznie ,,0 brazowych integumentach”) i Brassica nigra.

— Odmiany wpisane do francuskiego katalogu odmian.

— Cechy charakterystyczne w %:
— Nasiona niedojrzale: maksymalnie 1,5 % nasion musztardy
— Zanieczyszczenia, ciala obce i inne produkty roslinne: maksymalnie 0,7 % masy catkowitej nasion gorczycy.
— Nasiona nie moga podlega¢ przegrzaniu.

— Zapach i smak

— Wilgotny proszek z nasion gorczycy powinien tworzy¢ w ustach odczucie $wiezosci i pikanterii. Nie powi-
nien posiadaé obcych smakéw i zapachdw, w szczegdlnosci zjelczenia lub splesnienia.

— Brak widocznej obecnosci plesni i owaddow.

— Kuryteria fizykochemiczne.

Analizy| jednostki
— Zawarto$¢ wody i skladnikéw lotnych: % masy Maksymalnie 9 %
— Zawarto$¢ tluszczu: % masy w przeliczeniu na suchg mase >=28%
— Stezenie synigryny (prekursora lotnych izotiocyjandw) >= 84 pmol | g w przeliczeniu na
mase suchg
Wino biate

,Moutarde de Bourgogne” jest wytwarzana z wykorzystaniem bialego wina objetego nazwa pochodzenia, produko-
wanego w regionie winiarskim Burgundii.
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Inne dozwolone sktadniki i dodatki

Pozostale dozwolone sktadniki i dodatki to:

— w rozcieficzonym roztworze: woda. Mozna stosowac ocet spirytusowy.
— sol

— cukier (sacharoza)

— przyprawy i ziola aromatyczne

— dodatki: dodatki dopuszczone przepisami ogdlnymi z wyjatkiem:

— sztucznych barwnikéw

— jakikolwiek stabilizatoréw lub zageszczaczy.

Musztarda moze zawieraé preparaty aromatyczne, naturalne substancje aromatyczne, z wyjatkiem aromatow przy-
wolujacych gorczyce, w szczegdlnosci izotiocyjanian allilu.

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

Produkcja nasion i pasty musztardowej ma odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Brak

3.6. Szczegotowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Na etykiecie nalezy obowigzkowo umiesci¢ w tym samym polu widzenia nast¢pujace elementy:

— zarejestrowane okreslenie ,Moutarde de Bourgogne” oraz, w przypadku produktéw nie objetych etapem przesie-
wania, nazwe prawng ,Moutarde a I'ancienne” (musztarda tradycyjna), ktérej rozmiar nie moze by¢ wigkszy od
rozmiaru zarejestrowanego okreslenia ,Moutarde de Bourgogne”

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji pasty musztardowej ,Moutarde de Bourgogne” obejmuje wszystkie gminy departa-
mentéw Cote-d’Or, Niévre, Sadne-et-Loire i Yonne.

Wewnatrz tego obszaru wybrano miejsce, w ktorym mozliwe jest prowadzenie uprawy nasion gorczycy. Obszar ten
okreslono z uwzglednieniem kryteriéw geologicznych i glebowych, majacych na celu wybranie miejsc sprzyjajacych
uprawie gorczycy, tzn. wylacznie kwasnych gleb brunatnych i gleb bielicowych potozonych na wigkszych wysokos-
ciach. Probne uprawy wykazaly ograniczony potencjal tych gleb, zwiazany ze zlym wypelnianiem nasion oraz z nie-
wystarczajaca zawarto$cig synigryny (prekursora lotnych izotiocyjanéw), ktéra nie daje mozliwosci uzyskania cha-
rakterystycznej pasty musztardowe;j.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek z pochodzeniem ,Moutarde de Bourgogne” przesiewanej lub nieprzesiewanej opiera si¢ na jej ugruntowanej
jakosci.

Polkontynentalny klimat Burgundii i wystgpujace tam gleby, gléwnie gliniasto-wapienne, umozliwiaja produkcje
wysokiej jakoSci nasion gorczycy, a w szczegdlnosci wyksztalcenie sig pikantnego smaku, pieknej barwy i dobrej kon-
systencji. Te czynniki naturalne dopelnia wypracowywana od starozytnosci, specjalistyczna wiedza producentéw
z regionu, ktorzy korzystajg z renomowanych winnic. Polaczenie bialego, objetego nazwa pochodzenia, wina bur-
gundzkiego z nasionami gorczycy stanowi nietypowy przepis i nadaje wlasciwg takiemu produktowi jako$¢ sma-
kowa.

Burgundia to region o do¢ jednorodnym klimacie pétkontynentalnym, z bardziej oceanicznymi wplywami w Niver-
nais i wigkszym zr6znicowaniem na wschodzie. Zimga Srednie temperatury wynosza 1,4 °C w Dijon i 2,8 °C w Nevers.
Latem 19,5 °C w Dijon i 18,4 °C w Nevers. Sredni poziom opadéw wynosi od 650 do 900 milimetréw na rok. Nasto-
necznienie wynosi okolo 1 830 godzin rocznie. Klimat Burgundii sprzyja uprawie gorczycy.
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Uprawa gorczycy nie wymaga duzej ilosci wody, jest to bowiem roslina bardzo odporna na susz¢. Stuzy jej natomiast
pora deszczowa, wystepujaca w okresie wypelniania si¢ nasion, pod koniec maja.

Prébne uprawy byly przeprowadzane na réznych rodzajach gleb od 1994 r. do korica 2000 r. przez Izbe Rolnicza
Cote-d’Or. Wykazaly one, Ze niektére gleby nie daja mozliwosci produkeji nasion gorczycy zgodnych z wymaganiami,
w szczegolnosci dotyczacymi minimalnej grubosci nasion i minimalnej zawartosci synigryny, prekursora lotnych izo-
tiocyjanow.

Do produkgji nasion gorczycy nie mozna wykorzystywac kwasnych gleb brunatnych wystepujacych na calym krysta-
licznym grzbiecie Morvan i Haut-Charolais w Burgundii, na krystalicznym podtozu, tupkach i warstwach triasowych
piaskowcow, jak réwniez gleb bielicowych wystepujacych na duzej wysokosci, na krystalicznym podlozu Haut-Mor-
van.

Okreslono obszar, na ktérym mozna planowaé uprawe gorczycy i ustalono wykaz odnosnych gmin.
Burgundia rozwingta branze produkcji musztardy gléwnie z powodéw geograficznych.

W epoce galo-rzymskiej, Dijon bylo przystankiem na szlaku przypraw korzennych, a Burgundczycy nabrali zwyczaju
ich spozywania. Kiedy ze wzgledu na najazdy barbarzyficéw szlak przypraw korzennych zmienil swéj przebieg, Bur-
gundowie, ktérzy wtopili si¢ w ludnos¢ lokalng, wykorzystali gorczyce jako ich zamiennik. Poniewaz gorczyca
w postaci dzikiej rosta w tym regionie w sposéb naturalny, miejscowi zaczeli mieszac jej wysuszone i grubo pokru-
szone nasiona z kwasnym rozcieiczalnikiem, tworzac paste musztardowa, ktora obecnie nazywa si¢ ,a 'ancienne”
(musztardg tradycyjng).

Musztarde i Burgundie laczg silne wigzi historyczne. Jedna z hipotez przypisuje etymologi¢ stowa ,musztarda” dewi-
zie Ksigzgt Burgundii ,Moult me tarde” (Wiele przede mng), ktére producenci musztardy umieszczali na stoiczku,
w dowdd holdu sktadanego seniorowi.

Wino i musztarda sa ze sobg SciSle powigzane.

W opracowaniu ,La vie privée des frangais” (Prywatne zycie Francuzéw) (1792 r.), Pierre Jean-Baptiste Legrand
d’Aussy pisal ,bylo rzeczg naturalng, Ze prowingja, ktéra dostarcza znaczng cze$¢ najlepszych win Krélestwa, dzieki
tym winom bedzie wytwarzala najlepsza musztarde”.

Producenci musztardy stosuja kwasne biale wina burgundzkie o niskiej zawartosci alkoholu i mocy aromatycznej,
ktéra pozwala nadaé musztardzie typowe cechy organoleptyczne. Pierwotng kwasowos¢, ktéra zapewnialy wina nie-
znane, mozna zachowa¢ dzigki dodaniu octu dla celé6w przechowywania i poprawy wiasciwosci organoleptycznych.

Producenci musztardy bardzo wczednie zaczgli uzywaé oznaczenia ,Moutarde de Bourgogne”. Odnajdywane sa
dawne rejestry z tym okresleniem lub wspominajace Burgundie. Na przyktad:

Dnia 7 lipca 1891 r. Panowie Méras (Léon i Ernest), wytwércy w Sens, ztozyli do kancelarii sadu gospodarczego
w Sens wniosek o rejestracje marki musztardy ekstra na wysokiej jakoci bialym winie (,Moutarde de Bourgogne,
extra-blanche supérieure”).

Przesiewana ,Moutarde de Bourgogne” ma z6lty kolor oraz gesta, jednolita i jedwabista konsystencje. Jezeli produkt
nie jest przesiewany, okreslenie ,Moutarde de Bourgogne” uzupelnia si¢ dodatkowa nazwg prawng ,moutarde a I'an-
cienne” (musztarda tradycyjna). Ma z6ttobrazowg barwe, gestg konsystencje i charakteryzuje si¢ obecnoscig mniej
lub bardziej zmiazdzonych nasion.

,Moutarde de Bourgogne”, zarwno przesiewana jak i nieprzesiewana, cechuje si¢ mocnym zapachem typowym dla
bialego wina, wyrazistym smakiem bialego wina, o mniej lub bardziej intensywnej pikantnosci. Roztwér rozcien-
czony zawiera obowigzkowo znaczng proporcj¢ wina biatego z Burgundii objetego nazwa pochodzenia, co zapewnia
szczeg6lng jakos¢ ,Moutarde de Bourgogne”. Biale wino musi stanowi¢ co najmniej 15 % roztworu rozcienczonego
w przypadku musztardy nieprzesiewanej i co najmniej 25 % w przypadku musztardy przesiewanej.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/CDC-MoutardeDeBourgognev-propre.pdf
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