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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2017/C 25/05)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA
Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»PICODON”
Nr UE: PDO-FR-02130 - 16.3.2016
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajagca wniosek i majaca uzasadniony interes

Syndicat Drome-Ardeche de défense et de promotion du Picodon AOP

Adres: Quartier Pontignat ouest
26120 Montelier
FRANCJA

Tel. +33 475562606
Faks  +33 475420105
E-mail: info@picodon-aoc.fr

Wymieniony wyzej rolniczy zwigzek zawodowy zrzesza wszystkie podmioty zaangazowane w produkcje ,Pico-
don”: producentéw mleka, w tym podmioty prowadzace przetwérstwo w gospodarstwach, zaklady przetworcze
i dojrzewalnie. W zwigzku z tym ma on uzasadniony interes w zlozeniu wniosku o zmiang.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [0 Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkgji
— [ Zwigzek

— X Etykietowanie

— X Inne: zwigzek z obszarem geograficznym, kontrola, wymogi krajowe

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, nickwalifikujaca 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 doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiany
Punkt ,Opis produktu”

W celu zapewnienia lepszej charakterystyki produktu uscislono, ze ,Picodon” ma ksztalt malego krazka ,o zaokra-
glonych brzegach”, co stanowi dokladniejsze okreslenie. Usunigto natomiast odniesienie do okraglego ksztattu sera,
poniewaz wynika on z ksztaltu krazka”.

W celu zachowania autochtonicznej flory mleka i poglebienia zwiazku sera ,Picodon” z obszarem geograficznym
uscislono rodzaj stosowanego mleka: pelne ,surowe, nieznormalizowane i niehomogenizowane” mleko kozie.

,Picodon” przygotowuje si¢ na bazie skrzepu otrzymanego w wyniku koagulacji kwasowej gtéwnie na skutek dzia-
fania bakterii mlekowych, z zastosowaniem niewielkiej ilosci podpuszczki. Jest to charakterystyczne dla tego sera,
dlatego stowa ,otrzymywany w procesie koagulacji z pelnego mleka koziego z dodatkiem niewielkiej ilosci pod-
puszczki” wystepujace w punkcie ,Metoda produkcji” dodano do punktu ,Opis produktu” i uiciSlono, ze jest to
koagulacja ,kwasowa”.

Poniewaz rozmiary i mase¢ ,Picodon” ocenia si¢ na koniec etapu dojrzewania, uscislono, ze wlasciwosci te dotyczg
sera co najmniej 12 dni po dodaniu podpuszczki.

W celu odzwierciedlenia faktu, ze na cienkiej skorce sera ,Picodon” wystepuje zréznicowana flora, dodano opis jej
wygladu: ,plesn jednolita z plamkami, barwy bialej, kosci stoniowej, niebieskiej, szarej lub brazowej w zaleznosci
od etapu dojrzewania”. T¢ réznorodnos¢ flory bakteryjnej na powierzchni mozna zauwazy¢ tym bardziej, ze w tej
branzy znaczny udzial ma przetwérstwo prowadzone w gospodarstwach, co oznacza znaczne wykorzystanie flory
mlekowej i flory odpowiadajacej za dojrzewanie wiasciwej dla kazdego gospodarstwa.

W celu usciSlenia wlaSciwosci produktu ,jednolitg i gladka” konsystencje okreslono dodatkowo jako ,sprezysty”.
Ponadto, biorac pod uwage ze konsystencja zmienia si¢ w zaleznosci od okresu dojrzewania, wskazano, ze sprezy-
sta konsystencje uzyskuje sie ,kiedy »Picodon« jest mlody” (tj. na etapie minimalnego stopnia dojrzewania), ponie-
waz juz weze$niej usciSlono, ze moze staé si¢ famliwa po wydluzonym okresie dojrzewania. W zwigzku z tym
zdanie ,Powierzchnia przekroju jest czysta, masa serowa biala lub z6lta, o jednolitej i gladkiej konsystencji, moze
sta¢ sie famliwa po wydluzonym okresie dojrzewania” otrzymuje brzmienie ,Powierzchnia przekroju jest czysta,
a masa serowa ma kolor bialy lub zélty. Przy spozyciu konsystencja jest jednolita, gladka i sprezysta, gdy ser
»Picodonc« jest mlody, moze jednak staé si¢ tamliwa po wydluzonym okresie dojrzewania.”.

,Picodon” moze przechodzi¢ szczegdlny proces dojrzewania obejmujgcy naprzemienne utrzymywanie w zamknie-
ciu i ptukanie. W przypadku gdy etapy te odpowiadaja metodzie stosowanej poczatkowo w okolicach gminy Dieu-
lefit, ,Picodon” okresla si¢ jako ,affiné méthode Dieulefit” (dojrzewajacy metodg Dieulefit), przy czym ten szcze-
gllny proces dojrzewania zostal juz opisany w specyfikacji. Istnieje ponadto szersza tradycja plukania seréw
i utrzymywania ich w zamknieciu, ktérej nie ujednolicono dotychczas w specyfikacji, lecz zidentyfikowano ja jako
takg i lepiej wyjasniono w tej specyfikacji. W celu ulatwienia informowania konsumentéw do specyfikacji wprowa-
dzono nowe okreslenie opisujace te sery: ,affiné lavé” (dojrzewajacy po plukaniu). Sery wytworzone przy pomocy
technik plukania i utrzymywania w zamknieciu ,affiné méthode Dieulefit” lub ,affiné lavé” majg podobne wiasci-
wosci opisane juz w specyfikacji. W zwigzku z tym nastepujaca cze$¢ zdania ,Gdy »Picodon« przechodzi szcze-
gblny proces dojrzewania, zwany »dojrzewaniem metodg Dieulefit« (fr. affiné méthode Dieulefit)” zastepuje si¢ sto-
wami ,Gdy »Picodon« przechodzi szczegdlny proces dojrzewania, zwany »dojrzewaniem po plukaniu« (fr. affiné
lavé) lub »dojrzewaniem metodg Dieulefit« (fr. affiné méthode Dieulefit)”, natomiast pozostala czes¢ zdania pozo-
staje niezmieniona: przy wyjmowaniu z dojrzewalni otrzymany ser posiada zatem nastepujace wlasciwosci: $red-
nica: 4,5-6 cm, wysokos¢: 1,3-2,5 cm, masa minimalna: 45 gr.

W celu poprawienia charakterystyki produktu bardziej szczegétowo opisano zapachy i smaki sera ,Picodon”
w roznych postaciach, dzigki zastosowaniu elementéw charakteryzujacych okreslonych przez Institut Technique du
Gruyére oraz w ramach prac komisji ds. badan organoleptycznych (ktéra uczestniczy w kontroli produktu od
20 lat): ,smak jest [...] charakterystyczny dla sera koziego z nutami orzecha laskowego, lekkimi nutami grzybéw,
niekiedy ostry, nie jest nazbyt stony ani kwasny. Ponadto ser »Picodon« »affiné lavé« lub »affiné méthode Dieulefit«
moze mie¢ przy spozyciu aromaty zwigzane z fermentacja.”.
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Punkt ,Dowé6d pochodzenia”

Uwzgledniajgc zmiany w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych, skonsolidowano i przeredagowano
punkt ,Elementy dowodzace pochodzenia produktu z obszaru geograficznego”, a w szczeg6lnosci zawarte w nim
obowigzki w zakresie deklaracji i prowadzenia rejestrow zwigzanych z identyfikowalnoscig produktu i monitorowa-
niem warunkéw produkgji.

W zwigzku z tym przewidziano w szczegdlnosci upowaznienie dla podmiotéw gospodarczych umozliwiajace
uznanie ich zdolnosci do spelnienia wymogdw okreslonych w specyfikacji oznaczenia, z ktérego chca korzystal.
Kontrole specyfikacji ChNP ,Picodon” organizuje si¢ na podstawie planu kontroli opracowanego przez organ
kontrolny.

Ponadto w punkcie tym dodano i uzupelniono szereg postanowien dotyczacych rejestréw i deklaracji umozliwiajg-
cych zapewnienie identyfikowalnosci i kontroli zgodnosci produktéw z wymogami specyfikacji.

Punkt ,Metoda produkgji”
Prowadzenie chowu stada

Dodano definicje pojecia ,stado” w celu wyjasnienia, do jakich rodzajéw zwierzat majg zastosowanie zasady usta-
lone ponizej i w jaki sposéb nalezy oblicza¢ dawki pokarmowe: chodzi o wszystkie kozy mleczne w wieku powy-
zej jednego roku znajdujace si¢ w gospodarstwie na dziefi 1 stycznia.

Usci$lono pojecie ,zwierzeta rasy lokalnej”: chodzi o rasy z potudniowego wschodu Francji, ktére sg jeszcze licznie
reprezentowane na obszarze geograficznym, takie jak rasy Massif Central, Provencale i Rove.

Usunigto wyrazenie ,,chéw prowadzony zgodnie z miejscowymi zwyczajami” na rzecz dokladniejszych postano-
wiefi opisanych ponizej.

Potwierdzono zakaz stalego utrzymywania stada w zamknieciu i uscislono, ze jezeli tylko pozwalaja na to warunki
klimatyczne, stado wychodzi na pastwisko, na teren wypasu lub przynajmniej na wybieg, do ktérego cale stado ma
staly dostep. Pojecia pastwiska i terenu wypasu wprowadzono w celu lepszego odzwierciedlenia lokalnych praktyk
w zakresie chowu. Ponadto obecnie opisane s3 minimalne wymogi dotyczace wybiegu (co najmniej 5 m2 na zwie-
rz¢ z dostgpem do ujecia wody i cienia).

Zywienie zwierzgt
Pasze zielone

W zarejestrowanej specyfikacji wskazano, ze podstawowa dawka pokarmowa sklada si¢ w co najmniej 80 % z pasz
zielonych lub zbéz pochodzacych z obszaru geograficznego. Postanowienie to jest niejednoznaczne, poniewaz nie
odpowiada definicji podstawowej dawki pokarmowej, ktora obejmuje zwykle pasze zielone pastwiskowe lub poda-
wane zwierzetom, ewentualnie uzupelnione paszg malo energetyczna.

Aby zapewni¢ zgodno$¢ ze zwykle stosowang definicja podstawowej dawki pokarmowej oraz mieszanki paszowej
uzupelniajgcej, postanowienie to podzielono na dwie czgéci: odnosi si¢ ono z jednej strony do pasz zielonych,
ktére pochodzag w 100 % z obszaru geograficznego, a z drugiej strony do mieszanek paszowych uzupelniajacych
pochodzacych wylacznie z obszaru geograficznego, sktadajacych si¢ w 100 % ze zbdz nieprzetworzonych. Wlacze-
nie do specyfikacji tego postanowienia oraz ograniczenie mieszanek paszowych uzupelniajacych do 390 kg na
koze mleczng rocznie pozwala na zapewnienie, aby w calkowitej dawce pokarmowej (obejmujacej podstawowa
dawke pokarmows i mieszanki paszowe uzupelniajace) co najmniej 67 % paszy pochodzito z obszaru geograficz-
nego. Biorac bowiem pod uwage fakt, ze koza moze spozy¢ Srednio 1200 kg paszy rocznie, przy ograniczeniu
udzialu mieszanki paszowej uzupetniajacej do 390 kg (tj. 33 %) udzial pasz zielonych (810 kg) pochodzacych
wylacznie z obszaru geograficznego wynosi co najmniej okoto 67 %.

W celu zapewnienia, aby zywienie stada opieralo si¢ gléwnie na paszy zielonej i aby znaczna czg$¢ paszy pocho-
dzila z obszaru geograficznego, uscilono, co nastgpuje:

— podstawe zywienia stada stanowig pasze zielone pastwiskowe lub podawane zwierzetom (pozostale pasze,
w tym zboza i susz paszowy uzyskany metodg sztucznego suszenia, zalicza si¢ do ,mieszanek paszowych uzu-
pehniajacych” oraz ogranicza si¢ ich ilos¢),

— te pasze zielone pochodzg w 100 % z obszaru geograficznego.

W celu uniknigcia stosowania pasz sfermentowanych znajdujacych si¢ w gospodarstwie z przeznaczeniem dla
innych zwierzat uscislono, ze ten rodzaj pasz musi by¢ niedostepny dla wszystkich stad k6z w gospodarstwie.

Pasze zielone zdefiniowano poprzez okreslenie ich wykazu pozytywnego (wszystkie rosliny spozywane przez kozy
na uzytkach zielonych, terenach wypasu, wrzosowiskach i podszycie, skladajace si¢ z dziko rosnacych roslin jedno-
rocznych lub bylin, drzew, krzew6w lub roélin zielnych; rosliny z tymczasowych lub trwalych uzytkéw zielonych;
jednoroczne uprawne roSliny pastewne; nieprzetworzone $wieze owoce, korzenie i bulwy) w celu uscislenia rodzaju
dozwolonych pasz zielonych i ulatwienia kontroli.
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W celu zapewnienia, aby pasza kéz nalezycie odzwierciedla bogactwo roélinne, ktére cechuje obszar geograficzny,
przewidziano, ze roczna dawka pokarmowa kéz zawiera co najmniej 12 gatunkéw rolin, co moze sprzyjaé wyko-
rzystywaniu przez producentéw mleka uzytkéw zielonych, a w szczeg6lnosci trwatych uzytkéw zielonych.

Ponadto, w tym samym celu, co najmniej 30 % powierzchni paszowych musi sklada¢ si¢ z terenéw wypasu lub
trwalych uzytkéw zielonych lub pokrywy roslinnej, ktéra tworza co najmniej trzy gatunki.

Szczegblne postanowienia przewidziano w odniesieniu do podawania paszy zielonej (pasza zielona jest pozyski-
wana we wlasciwy sposob, podawana szybko i spozywana w ciagu 24 godzin; wszystkie odpady pozostajace
w korytach po uplywie 24 godzin nalezy z nich usunaé) w celu zapewnienia jako$ci podawanej paszy. Ponadto
uscislono, ze stomy Scidtkowej nie mozna stosowaé jako paszy zielonej.

Pasza uzupelniajgca

W celu udciSlenia rodzaju dozwolonych pasz i ulatwienia kontroli okreslono dozwolone skladniki mieszanek
paszowych uzupelniajgcych:

— ziarna zb6z we wszystkich postaciach,

— ziarna w postaci nieprzetworzonej, splaszczone, kietkujace lub rozdrobnione lub ekstrudowane ziarna rolin
oleistych i biatkowych,

— produkty pochodne uzyskane przy przetwarzaniu zb6z,

— produkty pochodne uzyskane przy przetwarzaniu roslin oleistych i biatkowych fizycznymi metodami garbowa-
nia olejkami eterycznymi i ekstraktami z roslin: makuchy i oleje sojowe, groch, bobik, tubin, len, rzepak, sto-
necznik, wyka,

— produkty wytwarzania cukru: wystodki buraczane suszone sztucznie, plynna melasa z trzciny cukrowej lub
buraka,

— susz paszowy uzyskany metodg sztucznego suszenia: lucerna i cala roélina kukurydzy,
— owoce przetworzone,
— dodatki odzywcze, skladniki mineralne.

Okresla si¢ obecnie, ze ziarna zbdz podawane w postaci nieprzetworzonej (niebedace skladnikiem mieszanki
paszowej) muszg réwniez pochodzi¢ w 100 % z obszaru geograficznego. Te zboza produkowane na obszarze geo-
graficznym jeszcze bardziej zwigkszaja samowystarczalno$¢ zywnos$ciowy stada wzgledem obszaru geograficznego.

Maksymalng ilo§¢ mieszanek paszowych ustalono na 390 kg surowca na kozg¢ mleczng rocznie (co stanowi okoto
30 % dawki pokarmowej) w celu zoptymalizowania spozycia pasz zielonych, ktére pochodzg z obszaru. Ponadto
zmniejszono maksymalng ilo$¢ suszu paszowego uzyskanego metoda sztucznego suszenia: ,150 kg surowca”
zamiast ,20 % paszy” (co odpowiadalo okolo 240 kg). Ponadto wyjatek ,poza przypadkami wystapienia wyjatko-
wych okolicznoéci”, ktéry uzupelnial ograniczenie dotyczace suszu paszowego uzyskanego metodg sztucznego
suszenia, zostal zniesiony, poniewaz byt on niewlasciwy.

UsciSlono kwesti¢ dotyczaca serwatki z gospodarstwa: chociaz zgodnie z tradycyjnymi praktykami w zywieniu
zwierzagt mozna stosowaé serwatke z gospodarstwa, nie uwzglednia si¢ jej przy obliczaniu podawanych dodatkéw.

W kontekscie zapewnienia zwierzg¢tom paszy doskonalej jakosci zabrania si¢ podawania paszy zepsutej na skutek
oddzialywania warunkéw przechowywania.

Stosowanie nawozéw na powierzchniach paszowych

UsciSlono zasady rozrzucania nawozu na dziatkach przeznaczonych do produkeji paszy dla kéz, poniewaz nawozy
organiczne mogg zmienia¢ sklad rolinnosci uzytkéw zielonych:

,Jedynymi dozwolonymi nawozami organicznymi s3: kompost lub produkty pofermentacyjne, obornik, gnojowica
(pochodzenia rolniczego), jak réwniez nawozy organiczne pochodzenia nierolniczego, takie jak osad $ciekowy (lub
jego produkty uboczne), i odpady zielone.

W kazdym przypadku rozrzucania nawozu organicznego pochodzenia nierolniczego nalezy przeprowadzi¢ kon-
trole analityczng poszczegdlnych partii (samochodu cigzarowego, cysterny itd.) pod katem obecnosci drobnoustro-
jow chorobotwoérczych, metali cigzkich i zwigzkéw organicznych okreslonych w przepisach.

Rozrzucanie nawozéw organicznych pochodzenia nierolniczego jest dozwolone na gruntach gospodarstwa, ale
tylko pod warunkiem ich natychmiastowego przyorania oraz przestrzegania obowigzujacych przepiséw dotycza-
cych szczegblnych ograniczen (dat, stref chronionych itd.) oraz ilosci”.
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Zakaz stosowania GMO (pasze i uprawa)

Zakaz dotyczacy obecno$ci GMO w paszy kdz pozwala na utrzymanie zwigzku z obszarem produkcji i wzmocnie-
nie tradycyjnego charakteru tej paszy.

Przetwarzanie mleka na ser
Przygotowanie mleka

Ze specyfikacji produktu usunigto postanowienie wskazujace, ze stosowane mleko musi by¢ zgodne z obowigzujg-
cymi normami sanitarnymi, poniewaz nie wchodza one w zakres stosowania ChNP.

Usunigto zasady dotyczace skladu mleka (minimalnej zawartosci ttuszczu wynoszacej 28 g/l i minimalnej zawarto-
Sci bialka wynoszacej 25 gfl), poniewaz stosowane mleko jest mlekiem pelnym, nieznormalizowanym, nichomoge-
nizowanym. Te ostatnie usci§lenia dodano ponadto wyraznie do definicji stosowanego mleka.

Zniesiono mozliwos¢ poddania mleka termizacji w przypadku przetwarzania typu ,mlecznego”, co zobowigzuje
kazdy podmiot do stosowania mleka surowego. Pozwala to w wigkszym stopniu zachowa¢ pierwotng flore mleka
miejscowej produkeji, a co za tym idzie wplyw na flore i wlasciwosci organoleptyczne seréw. Niektére podmioty
gospodarcze, ktére ztozyly sprzeciw odnosnie do tego postanowienia podczas okresu wdrazania krajowej proce-
dury sprzeciwu i ktore spelniajg warunki okre$lone w art. 15 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, korzystaja
z okresu przejSciowego koficzacego si¢ w dniu 31 grudnia 2016 r.

Dodanie podpuszczki i koagulacja

Pojecie koagulacji zastgpiono pojeciem dodania podpuszczki, ktére jest dokladniejsze (dodanie podpuszczki
odbywa si¢ w danym momencie, podczas gdy koagulacja trwa kilka godzin).

Ze wzgledéw organizacyjnych zaklady przetwércze nie majg niekiedy mozliwosci dodania do mleka podpuszczki
przed uplywem 18 godzin od dostawy. Nowoczesne techniki przechowywania mleka pozwalaja na wykorzystanie
tego okresu w taki sposdb, ze nie stwierdza si¢ probleméw w zakresie produkeji lub zmian wlasciwosci produktu.
Ten nowy maksymalny okres wynoszacy 18-godzin wprowadzono zatem (zastgpujac pierwotny 6-godzinny okres)
dla zakladéw produkcyjnych poza gospodarstwami.

W celu ulatwienia przeprowadzania kontroli wlasnych, w szczegblnosci przez producentéw sera w gospodar-
stwach, kwasowo$¢ na koniec koagulacji wyraza si¢ na kilka sposob6éw. Przedzial czasowy obejmujacy czas koagu-
lacji (powstawania skrzepu) skrécono z 12-48 h do 16-36 h, poniewaz odpowiada to lepiej stosowanym prakty-
kom, przy jednoczesnym utrzymaniu powolnej koagulacji. UsciSlono, ze skrzep otrzymuje si¢ w wyniku koagulacji
kwasowej, poniewaz na podstawie konsystencji tego skrzepu mozna empirycznie ustalié, czy zakwaszenie bylo
prawidlowe.

Formowanie, odsgczanie

Dzigki zmianom technicznym mozliwe jest obecnie formowanie skrzepu w multiformach serowarskich; mozliwos¢
te dodano zatem do specyfikacji. Rozwigzanie to pozwala zmniejszy¢ obcigzenie pracg zwigzane z formowaniem.
Formowanie musi jednak odbywa¢ si¢ recznie, z zachowaniem ostroznosci, a wigc, jak uscilono, ,w taki sposéb,
aby nie rozbi¢ skrzepu”, co jest istotne z punktu widzenia odsjczania i otrzymania oczekiwanej konsystencji
koncowej.

Wymiary kazdego cednika multiformy réznig si¢ nieznacznie od wymiaréw pojedynczych cednikéw, poniewaz sa
one idealnie cylindryczne, podczas gdy cedniki pojedyncze sa lekko stozkowe. Multiforme odwraca sie w catosci
w celu zapewnienia symetrycznej formy sera, natomiast w pojedynczych cednikach kazdy ser odwraca si¢ indywi-
dualnie recznie.

W zwiazku z tym wymiary obu rodzajéw form usciSlono z uwzglednieniem do ksztattu i wymiaréw ,Picodon” po
dojrzewaniu: wymiary wewnetrzne pojedynczej formy (mniejsza $rednica: 74 mm, wigksza $rednica: 87 mm, mini-
malna wysoko$¢: 60 mm), wymiary multiform (mniejsza $rednica: 78 mm, wigksza Srednica: 78 mm).

Ponadto okazuje si¢, ze w specyfikacji znajdowal si¢ nieznaczny blad dotyczacy wymiaru pojedynczych form
(mniejsza $rednica: 76 mm, wicksza $rednica: 85 mm): wymiary poprawiono i zastgpiono wymiarami wskazanymi
powyzej, ktore pozwalajg uzyskaé oczekiwana forme sera.
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Solenie nalezy przeprowadza¢ na wierzchniej i na spodniej powierzchni sera, tj. bez zmian w stosunku do zareje-
strowanej specyfikacji. Usunigto jednak uscislenie ,z co najmniej jednym soleniem jednej powierzchni podczas
odsgczania”, poniewaz nie odnotowano wplywu na wiasciwosci produktu koficowego, jezeli solenie odbywa si¢
przy wyjmowaniu z formy. Postanowienie uzyskalo zatem brzmienie: ,Solenie to odbywa si¢ najp6Zniej w momen-
cie wyjmowania z formy”.

Suszenie

Przed umieszczeniem w samej suszarni mozna ewentualnie przeprowadzi¢ etap osuszania, ktory nastgpuje po
wyjeciu z formy, tak aby uzyskal Swieze sery nadajace si¢ do prawidlowego suszenia i ulatwi¢ powstawanie flory
bakteryjnej na powierzchni sera. Wprowadzono zatem pojecie ewentualnego osuszania.

Dojrzewanie

Wprowadzono mozliwo$¢ schiadzania seréw w temperaturze powyzej 0 °C, podczas etap6w suszenia i dojrzewa-
nia. Pozwala to na spowolnienie zmian niektorych partii seréw. W celu zapewnienia wystarczajacego dojrzewania
serow i zachowania ich koficowych wilasciwosci usciSlono jednak, ze tych okreséw chtodzenia nie wlicza si¢ do
minimalnego okresu dojrzewania.

W zwigzku z tym, ze dojrzewanie ,Picodon” moze odbywac si¢ w sposdb klasyczny lub tez z plukaniem, w celu
zapewnienia wigkszej zrozumialo$ci oba warianty opisano oddzielnie:

— w przypadku dojrzewania seréw nieplukanych dokladng warto$¢ procentowa wilgotnosci w dojrzewalni zasta-
piono wyrazeniem ,w wilgotnym otoczeniu”, zniesiono natomiast maksymalng temperature dojrzewania,
poniewaz réwnowaga miedzy tymi dwoma kryteriami wynika z umiejetnosci serowarskich. Ponadto przepro-
wadzenie dokladnego pomiaru poziomu wilgotnosci w przetwdrni w gospodarstwie jest trudne. Minimalna
temperatura dojrzewania oraz minimalny czas jego trwania, ktore s3 dwoma kluczowymi czynnikami na tym
etapie, pozostaja niezmienione.

W zarejestrowanej specyfikacji przewidziano, ze wprowadzanie do obrotu moze odbywaé si¢ dopiero od
14. dnia po dodaniu podpuszczki. Okres ten z réznych wzgledéw skrécono do 12 dni:

— pierwotnie przewidziany okres 14 dni mégt obejmowaé momenty przechowywania w warunkach chlodni-
czych niepowodujace zmiany sera. Obecnie usciSlono, ze okresu umieszczenia w warunkach chlodniczych
nie wlicza si¢ do okresu dojrzewania sera. Istnieje zatem mozliwo$¢ wprowadzenia sera ,Picodon” do
obrotu po 12 dniach, co nie ma negatywnego wplywu na stan jego dojrzatosci,

— okresy wlasciwego suszenia i dojrzewania, majace zasadnicze znaczenie dla stanu dojrzatosci produktu kon-
cowego, pozostaja niezmienione: skrocenie tego okresu nie ma zatem wplywu na wlasciwosci sera,

— w celu potwierdzenia tego stanu rzeczy dodano opis stanu sera przy wyjeciu z dojrzewalni: w celu zapew-
nienia wystarczajacego dojrzewania i suszenia (,powierzchnia sera nie jest juz wilgotna w kontakcie
z palcami”) i wla$ciwego powstawania flory bakteryjnej na powierzchni sera (,na powierzchni sera wyste-
puje flora bakteryjna”),

— w przypadku dojrzewania seréw ptukanych na poczatku nalezy przeprowadzi¢ etap utrzymywania w zamknie-
ciu przez 15 dni w temperaturze zawartej w przedziale 5-10 °C. Postanowienia te znajdowaly si¢ pierwotnie
juz w opisie ,méthode Dieulefit”, a nastepnie rozszerzono je na wszystkie sery ,Picodon” ,affinés lavés”. Usu-
nigto postanowienie przewidujgce, ze ser utrzymuje si¢ ,w skrzynce”: ser mozna bowiem utrzymywaé w innych
pojemnikach, na przyktad w glinianych dzbanach, zgodnie z dawng tradycja. Jezeli chodzi o poziom wilgotno-
$ci, kryterium to zostalo zniesione na rzecz pojecia ,wilgotne otoczenie”, jak wyjasniono powyzej.

UsciSlono, ze po tym pierwszym utrzymywaniu w zamknieciu ser musi mie¢ niebieska barwe (tj. musi by¢
pokryty niebieska plesnia).

W przypadku ,Picodon” ,affiné lavé” dalszy ciag procesu polega na przeprowadzeniu co najmniej jednorazowo
etapu plukania i utrzymywania w zamknieciu: znalazlo to uwzglednione w tym rozdziale wraz z postanowie-
niem dotyczacym minimalnego okresu dojrzewania wynoszacego 30 dni (ktéry jest wigc wspélny z ,Picodon”
saffiné méthode Dieulefit”).

Punkt ,Szczegbtowe elementy dotyczgce etykietowania”

Obowiazek stosowania napisu lub krajowego skrétowca w odniesieniu do nazwy pochodzenia zastapiono obowiaz-
kiem umieszczenia symbolu ChNP Unii Europejskiej.

Przewidziano, ze na etykietach seréw znajduje si¢ czg$¢ wspdlna dla wszystkich podmiotéw spelniajgca wymogi
wspodlnego wzoru graficznego (nazwa ,Picodon” ma stylizowany ksztalt potksiezyca majacy na celu lepsze wyeks-
ponowanie ChNP ,Picodon” w punktach sprzedazy). Podmioty moga w dowolny sposéb nada¢ indywidualny cha-
rakter pozostalej czesci etykiety. Kazdy podmiot spelniajagcy wymogi specyfikacji ma nieograniczony dostep do
wzoru etykiety na wniosek skierowany do grupy.
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Dodano, ze napisy ,affiné lavé” lub ,affiné méthode Dieulefit” umieszcza si¢ na etykiecie w przypadku, gdy stosuje
si¢ odpowiednie postanowienia.

Ponadto uici$lono, ze rozmiar czcionki w nazwie producenta lub dojrzewalni jest co najmniej réwny rozmiarowi
czcionki zastosowanemu w celu zidentyfikowania podmiotu pakujgcego.

Okreslono, ze etykieta znajduje si¢ na kazdym detalicznym opakowaniu jednostkowym. Przewidziano jednak
postanowienia odnoszgce si¢ do sprzedazy bezposredniej (w szczegdlnosci sprzedazy na targowiskach): mozliwo$é
korzystania z szyldu i rozdawania etykiet przy kazdej sprzedazy.

Ponadto postanowiono, ze zabrania si¢ zamieszczania jakichkolwiek okreSlert lub innych nazw towarzyszacych
nazwie pochodzenia na etykiecie, w reklamach, na fakturach lub w dokumentach handlowych. Zakaz ten nie doty-
czy wspomnianych wyzej informacji oraz informacji okreslonych w przepisach ogdlnych, szczegélnych marek wia-
snych lub nazw handlowych. Postanowienie to zapobiega wprowadzaniu nieuregulowanej (w specyfikacji lub prze-
pisach) segmentacji ChNP ,Picodon”.

Inne

Uzupelniono punkt ,Dowody potwierdzajace zwigzek z obszarem geograficznym” w celu lepszego podkreslenia
zwigzku produktu z jego obszarem geograficznym. Usunigto zatem zbyt szczegblowe opisy $rodowiska natural-
nego niezwigzane z samym produktem, a takze niezbyt precyzyjne informacje lub anegdoty. Ponadto dodano infor-
macje dotyczgce tradycyjnych i aktualnych umiejetnosci, w tym technik dojrzewania i ptukania zwigzanych z ,Pico-
don” ,affiné lavé” i ,affiné méthode Dieulefit”. Wyjasniono zwigzek miedzy czynnikami naturalnymi i ludzkimi
oraz specyfikg produktu. Ponadto czg$¢ te opracowano z bardziej logiczny sposéb. Dokonano aktualizacji czesci
,Odniesienia do organu kontrolnego” poprzez dodanie danych kontaktowych jednostki certyfikujacej i zmiang
danych kontaktowych wlasciwych organéw.

Uwzgledniajac zmiany w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych, w punkcie ,Wymogi krajowe” przed-
stawiono w formie tabeli gléwne punkty kontroli, ich wartosci referencyjne i metody oceny.

Ponadto zaktualizowano dane kontaktowe grupy.

JEDNOLITY DOKUMENT
»PICODON”
Nr UE: PDO-FR-02130 - 16.3.2016
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Picodon”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Picodon” jestem serem w ksztalcie krazka o zaokraglonych brzegach.

Jest to ser migkki, nieprasowany, otrzymywany w procesie koagulacji kwasowej z pelnego, surowego, nieznormali-
zowanego i niehomogenizowanego mleka koziego z dodatkiem niewielkiej ilosci podpuszczki, ktéry zawiera co
najmniej 45 g tluszczu na 100 g sera po catkowitym osuszeniu i w ktérym zawarto$¢ masy suchej nie moze by¢
mniejsza niz 40 g na 100 g sera.

,Picodon” nieptukany wprowadza si¢ do obrotu od 12. dnia po dodaniu podpuszczki. Na koniec etapu dojrzewania
posiada on nastepujace wlasciwosci: $rednica: 5-7 cm, wysoko$¢: 1,8-2,5 cm, masa minimalna: 60 g.

Ser ten ma cienkg skorke pokryta niezbyt grubg plesnig jednolitg lub z plamkami, barwy bialej, kosci stoniowe;j,
niebieskiej, szarej lub brazowej w zaleznosci od etapu dojrzewania.
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3.3.

Powierzchnia przekroju jest czysta, a masa serowa ma kolor bialy lub zélty. Przy spozyciu konsystencja jest jedno-
lita, gladka i sprezysta, gdy ser ,Picodon” jest mlody, moze jednak stal si¢ lamliwa po wydluzonym okresie
dojrzewania.

Gdy ,Picodon” przechodzi szczegdlny proces dojrzewania, charakteryzujacy si¢ etapami utrzymywania w zamknie-
ciu i plukania, okresla si¢ go jako ,dojrzewajacy po plukaniu” (fr. affiné lavé) lub ,dojrzewajacy metodg Dieulefit”
(fr. affiné Dieulefit). Przy wyjmowaniu z dojrzewalni otrzymany ser posiada zatem nastepujace wlasciwosci: Sred-
nica: 4,5-6 cm, wysoko$¢: 1,3-2,5 cm, masa minimalna: 45 g.

Powierzchnia sera ma barwe biala, kosci stoniowej, szarg lub jasnokremows, miejscami z kolorowymi plamkami.
Na powierzchni masy w przekroju wystepuja zylki. Przy spozyciu konsystencja jest jednolita, gladka i sprezysta.
Wprowadzanie seréw ,Picodon” ,affiné lavé” lub ,affiné méthode Dieulefit” do obrotu moze odbywal si¢ dopiero
co najmniej 30 dni po dodaniu podpuszczki.

Niezaleznie od metody dojrzewania smak sera jest wyrazny, charakterystyczny dla sera koziego, z nutami orzecha
laskowego, lekkimi nutami grzyb6w, niekiedy ostry, nie jest nazbyt stony ani kwasny. Ponadto ser ,Picodon” ,affiné
lavé” lub ,affiné méthode Dieulefit” moze mie¢ przy spozyciu aromaty zwigzane z fermentacjg.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Surowiec: pelne, surowe, nieznormalizowane i niehomogenizowane mleko kozie.

Pasza

Pasze zielone

Podstawe zZywienia stada stanowig pasze zielone pastwiskowe lub podawane zwierzetom.
W zywieniu nie wykorzystuje si¢ zadnej kiszonki lub innej paszy sfermentowane;j.

Pasze zielone skladaja si¢ z: wszystkich roslin spozywanych przez kozy, rodlin z tymczasowych lub trwalych uzyt-
kéw zielonych, jednorocznych roslin pastewnych, nieprzetworzonych §wiezych owocéw, korzeni i bulw.

Roczna dawka pokarmowa stada sklada si¢ z co najmniej 12 gatunkéw roslin. Na co najmniej 30 % wykorzystywa-
nych powierzchni paszowych wystepuja co najmniej 3 gatunki roélin.

Mieszanki paszowe uzupelniajgce

Ziarna zbéz podawane w postaci nieprzetworzonej (ewentualnie splaszczone, rozdrobnione lub kietkujace) pocho-
dza w 100 % z obszaru geograficznego.

Zabrania si¢ stosowania paszy, ktéra moze mie¢ niekorzystny wplyw na zapach i smak mleka lub ktéra stanowi
ryzyko zakazenia bakteryjnego.

llo§¢ mieszanek paszowych uzupelniajacych nie moze przekracza¢ 390 kg na koze¢ mleczng rocznie, w tym co
najwyzej 150 kg suszu paszowego uzyskanego metoda sztucznego suszenia na koze rocznie.

Mieszanki paszowe uzupelniajace sktadaja si¢ z nastepujacych skladnikow:
— ziaren zb6z we wszystkich ich postaciach,

— ziaren w postaci nieprzetworzonej, splaszczonych, kietkujacych lub rozdrobnionych lub ekstrudowanych ziaren
rodlin oleistych i biatkowych,

— produktéw pochodnych uzyskanych przy przetwarzaniu zbéz,

— produktéw pochodnych uzyskanych przy przetwarzaniu rolin oleistych i bialkowych fizycznymi metodami
garbowania olejkami eterycznymi i ekstraktami z ro$lin: makuchy i oleje sojowe, groch, bobik, tubin, len, rze-
pak, stonecznik, wyka,

— produktéw wytwarzania cukru: wystodkéw buraczanych suszonych sztucznie, plynnej melasy z trzciny cukro-
wej lub buraka,

— suszu paszowego uzyskanego metodg sztucznego suszenia: lucerny i calej rosliny kukurydzy,
— owoc6w przetworzonych,
— dodatkéw odzywczych, skladnikéw mineralnych.

Pochodzenie paszy

Pasze zielone pochodza w 100 % z obszaru geograficznego, podobnie jak wszystkie zboza podawane w postaci
nieprzetworzonej.
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Mieszanki paszowe uzupelniajace, inne niz zboza w postaci nieprzetworzonej, nie pochodza w calosci z obszaru
geograficznego w zwigzku ze stosowaniem w gospodarstwach prowadzacych chéw mieszanek paszowych nabywa-
nych w punktach sprzedazy bez gwarancji pochodzenia geograficznego.

Io$¢ tych mieszanek paszowych ogranicza si¢ do 390 kg surowca na koze mleczng rocznie. Co najmniej 67 %
dawki pokarmowej kéz mlecznych pochodzi zatem z obszaru geograficznego.
3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy od produkcji mleka do dojrzewania seréw przeprowadza si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana hazwa

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Niezaleznie od informacji wymaganych w przepisach prawa majacych zastosowanie do wszystkich seréw kazde
wprowadzane do obrotu detaliczne opakowanie jednostkowe posiada etykiete zawierajaca:

— cz¢8¢ wspdlna dla wszystkich podmiotéw, na ktorej znajduje si¢: nazwa pochodzenia pisana czcionka
o rozmiarze réwnym co najmniej dwém trzecim rozmiaru najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie, a takze
napis ,affiné lavé” lub ,affiné méthode Dieulefit” w przypadku, gdy stosuje si¢ odpowiednie postanowienia
przewidziane w odniesieniu do stosowania tych napisow,

— czg$¢ o charakterze indywidualnym wlasciwa dla kazdego podmiotu, na ktorej znajduje si¢ takze miedzy
innymi symbol ,,ChNP” Unii Europejskiej.

Rozmiar czcionki nazwy producenta lub dojrzewalni jest co najmniej réwny rozmiarowi czcionki zastosowanemu
w celu zidentyfikowania podmiotu pakujacego.

Wspélna czg$¢ etykiety i, w stosownych przypadkach, szyldu spelnia wymogi wzoru graficznego okreslonego
w zalgczniku do specyfikacji.

W przypadku sprzedazy bezposredniej prowadzonej przez producenta lub inng osobe, za ktéra jest on bezposred-
nio odpowiedzialny, etykietowanie kazdego detalicznego opakowania jednostkowego nie jest obowigzkowe, a wyzej
wymienione informacje muszg by¢ zawarte jedynie na szyldzie.

Zabrania si¢ umieszczania jakichkolwiek okreslen lub innych nazw towarzyszacych nazwie pochodzenia na etykie-
cie, w reklamach, na fakturach lub w dokumentach handlowych. Zakaz ten nie dotyczy wspomnianych wyzej infor-
magji lub informacji okreslonych w przepisach ogélnych, szczegdlnych marek wiasnych lub nazw handlowych.

4. Zwiezle okre$lenie obszaru geograficznego
,Picodon” jest serem produkowanym na wzgérzach rozciagajacych si¢ na obu brzegach $rodkowej czesci Doliny
Rodanu. Obszar geograficzny obejmuje terytorium nastepujacych gmin:
— w departamencie Ardéche: wszystkie gminy,
— w departamencie Drome: wszystkie gminy,
— w departamencie Gard: kanton Barjac: wszystkie gminy,

— w departamencie Vaucluse: kanton Valréas: wszystkie gminy,

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Departamenty Ardeéche i Drome, ktore zajmujg najwigkszg czg$¢ obszaru geograficznego, obejmujg w duzej mierze
suchy obszar pagérkowaty i gorski, rozciagajacy sie¢ w Srodkowej czesci Doliny Rodanu i wybierany jako teren
chowu kéz. Warunki naturalne panujgce w tych rejonach (rzadko wystepujaca woda, brak plaskich terenéw, roz-
drobnione dziatki, ubogie gleby, klimat wzglednie suchy i wietrzny) sprzyjaly utrzymaniu polikultury.

Obszar geograficzny stanowi strefe klimatu przejsciowego miedzy klimatem $rédziemnomorskim na potudniu, kli-
matem pétkontynentalnym typu lyonskiego na péinocy i klimatem gérskim w czg$ci wschodniej i zachodniej.
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Charakteryzuje si¢ on duza samowystarczalno$cig paszowa i znaczng réznorodnoscig roslinnosci na uzytkach zie-
lonych. Na terenach wypasu, z ktérych korzystaja kozy, wystepuja ponadto czgsto rosliny drzewiaste (zarnowce,
WIZOS ZWYCzZajny, Wrzosiec...).

Jezeli chodzi o czynniki ludzkie, juz w 1600 r. Olivier de Serres opisuje w swoim ,Théitre de l'agriculture et
ménage des champs” wazna rolg, jaka odgrywaja w tym regionie kozy. Departamenty Ardeche i Drome przez dlugi
czas nalezaly do gléwnych osrodkéw chowu kéz we Francji (od 1866 r. zajmowaly odpowiednio 1. i 3. miejsce).

Spozycie ,Picodon” ograniczalo si¢ pierwotnie prawie wylacznie do spozycia rodzinnego w gospodarstwach.

Ze wzgledu na przerwe w produkeji mleka jesienig i zimg, produkcja sera byla jedynym sposobem przechowania
mleka. To rozlozenie spozycia sera w czasie wiazalo si¢ z réznymi stopniami dojrzalosci sera ,Picodon”.

Mégt on by¢ spozywany w stanie bardzo malej dojrzalosci, ledwo wysuszony: stad pochodzi ,Picodon” o krétkim
okresie dojrzewania.

Natomiast zimg sery ,Picodon” przechowywano w glinianych dzbanach. Co pigtnascie dni ser wyjmowano
z dzbana, a nastepnie plukano. Ta metoda umozliwiata diugie przechowywanie sera, ktory nabieral wowczas cha-
rakterystycznego zapachu i smaku. Jest to wariant technik dojrzewania ,affiné lavé” lub ,affiné méthode de Dieule-
fit". Tej drugiej nazwy uzywano tradycyjnie na wschéd od Rodanu i na potudnie od rzeki Drome, gdzie suche
powietrze umozliwia naturalne suszenie sprzyjajace rozwojowi autochtonicznej flory bakteryjnej na powierzchni
sera.

W zwigzku ze swoja specyfika ser ,Picodon” wczesnie, juz w XIX w., zdobyl swoja renom¢ w departamentach
Drome i Ardeche, ktéra przelozyla si¢ niedawno na uznanie chronionej nazwy pochodzenia na mocy dekretu
z dnia 25 lipca 1983 r.

Obecnie nadal ,Picodon” jest serem produkowanym zgodnie ze szczegblnymi umiejetnosciami wywodzacymi sig
z gospodarstw.

Do dopuszczonych ras koz nalezg rasy lokalne (Massif-Central, Provencale, Rove), ktére sa nadal mocno osadzone
na tym obszarze. Podstawe zywienia stada stanowi pasza zielona pochodzaca wylgcznie z obszaru geograficznego
i charakteryzujaca si¢ duza réznorodnoscia roélinng. Gdy pozwalaja na to warunki klimatyczne, zwierzgta wypro-
wadza si¢ na pastwisko, na teren wypasu lub przynajmniej na wybieg. W celu sprzyjania zywieniu paszami zielo-
nymi ogranicza si¢ ilo§¢ podawanych mieszanek paszowych uzupehiajacych.

Zgodnie z tradycja do produkgji sera wykorzystuje si¢ surowe, pelne, nieznormalizowane mleko kozie.

Skrzep, otrzymany w procesie koagulacji kwasowej z pelnego mleka koziego z dodatkiem niewielkiej ilosci pod-
puszczki, formuje si¢ bez wstepnego odsaczenia, recznie, w taki sposob, aby nie rozbi¢ skrzepu.

Podczas etapu odsgczania nalezy dokona¢ co najmniej jednego odwrécenia. Solenie odbywa si¢ przy uzyciu
wylacznie suchej soli po obu stronach.

Po wyjeciu z formy i ewentualnym osuszeniu ser poddaje si¢ suszeniu, po ktérym nastepuje etap dojrzewania,
w trakcie ktérego moze mie¢ miejsce suszenie, plukanie i utrzymywanie w zamknieciu.

Sery kwalifikuja si¢ do objecia chroniong nazwa pochodzenia ,Picodon” dopiero po co najmniej 12 dniach od
dodania podpuszczki, gdy powierzchnia sera nie jest juz wilgotna w kontakcie z palcami, a na powierzchni sera
wystepuje flora bakteryjna.

Gdy na koniec suszenia i etapu utrzymywania w zamknigciu przez co najmniej pigtnascie dni, prowadzgcego do
powstania na serze niebieskiej plesni, ,Picodon” przechodzi co najmniej jednorazowo etap plukania i utrzymywa-
nia w zamknigciu, okresla si¢ go jako ,affiné lavé” lub ,affiné méthode Dieulefit”.

Ser ,Picodon” charakteryzuje si¢ nastepujgcymi cechami:

— ksztaltem krgzka o masie co najmniej 60 graméw lub 45 graméw w przypadku seréw ,Picodon” ,affiné lavés”
lub ,affinés méthode Dieulefit”,

— konsystencja masy, jednolita i gladka przy spozyciu, sprezysta do tamliwej po dojrzewaniu,

— wyraznym, charakterystycznym dla koziego sera smakiem z nutami orzecha laskowego, lekkimi nutami grzy-
béw, a niekiedy z nutami ostrosci lub fermentacji, nie nazbyt stonym ani kwasnym.
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Powierzchni¢ seréw moze pokrywaé cienka warstwa plesni o jednolitej barwie lub z plamkami, ktéra moze mieé
barwe bialej, kosci stoniowej, szarg lub jasnokremows, jezeli sery naleza do kategorii ,affinés lavés” lub ,affinés
méthode Dieulefit”.

Obszarem pochodzenia sera ,Picodon” jest ubogi region skladajacy si¢ z suchych obszaréw pagdérkowatych
i gorskich, o warunkach geologicznych i klimatycznych, w ktérych jedynym mozliwym rodzajem chowu byl chéw
kéz. Produkcja seréw utrzymala si¢ na tym terenie, przyczyniajac si¢ do tworzenia na nim niezbednej wartoci.
Kozy korzystaja bowiem na ogé6t z najtrudniejszych obszaréw naturalnych (tereny bardziej suche, strome...), na
ktérych odchodzi si¢ od wypasu kréw i upraw intensywnych.

Rola dodatkowej produkcji towarzyszacej chowowi kéz, obejmujacej produkcje malej ilosci mleka na gospodar-
stwo, oraz znaczenie dobrego suszenia dla tego nieprasowanego sera o mlecznych wilasciwosciach, stanowia wyja-
$nienie niewielkiego rozmiaru sera ,Picodon”.

Warunki produkji zostaly okre$lone w sposéb umozliwiajacy ochrone specyfiki tego obszaru i jej odzwierciedlenie
w produkcie.

Kozy dajace mleko przeznaczone do wytwarzania sera ,Picodon” sg zywione paszami zielonymi pochodzgcymi
z obszaru geograficznego. System Zywienia i prowadzenia chowu stada zachgca do lokalnej produkji paszy, znacz-
nego spozycia pasz zielonych charakteryzujgcych si¢ réznorodnoscia roslinna, praktyki wypasu i wyprowadzania
zwierzat. Praktyki te sprzyjaja wplywowi lokalnych warunkéw naturalnych na flore mleka, a zatem na flore bakte-
ryjng i wlasciwosci seréw. Zalezno$¢ t¢ podkresla takze wylaczne stosowanie surowego, pelnego mleka.

Delikatna flora bakteryjna na powierzchni sera jest w zwigzku z tym bardzo zréznicowana, a sery majg wyrazny
smak, charakterystyczny dla sera koziego, z nutami orzecha laskowego, lekkimi nutami grzybéw, a niekiedy
z nutami ostrosci.

Kwasowy charakter procesu przetwoérczego polaczony z umieszczaniem w formach zgodnie ze struktura skrzepu
umozliwia otrzymanie jednolitej i gladkiej konsystencji masy sera ,Picodon”. Odwracanie po umieszczaniu
w formie i solenie na sucho wierzchu i spodu sera przyczyniaja si¢ ponadto do dobrego rozprowadzenia soli.
Wspomniane techniki przetwarzania w polaczeniu z istotnymi etapami suszenia, a nastgpnie dojrzewania, ktore
przyczyniajg si¢ do powstawania flory bakteryjnej na powierzchni sera i do rozwoju aromatéw, prowadza do uzy-
skania sera o masie gladkiej i jednolitej przy spozyciu, cechujacego si¢ odpowiednim bogactwem aromatdw.

Konsystencja masy, poczatkowo sprezysta przy spozyciu, staje si¢ lamliwa po wydtuzonym okresie dojrzewania, co
lokalnie nie jest rzadkoscig. Szczegblny proces dojrzewania, obejmujacy naprzemienne etapy utrzymywania
w zamknigciu i ptukania, nadaje ponadto serowi ,Picodon” ,affiné lavé” lub ,affiné méthode Dieulefit” jago charak-
terystyczng konsystencje i charakterystyczne aromaty.

Wspomniane elementy sprawiajg, Ze ,Picodon” jest serem silnie zwigzanym z jego pochodzeniem geograficznym,
cieszgcym si¢ znaczng renomg na poziomie regionalnym. Znalazla ona wyraz najpierw w formie ustnej, w szcze-
gblnosci w piosenkach prowansalskich, a nastepnie, od XIX w., w formie pisemnej w stownikach, korespondencji,
publikacjach historycznych lub gastronomicznych.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:|/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-5a38782c-cfc7-4c37-a3ee-0aee048b1664/
telechargement
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