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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2021/C 59/10)

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

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,LAGUIOLE’
Nr UE: PDO-FR-0120-AM09 - 3.9.2020
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

,Laguiole”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3 Sery

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

,Laguiole” to ser z mleka krowiego z suchg skorka, prasowany, niegotowany, w ksztalcie walca, zawierajacy co naj-
mniej 45 gr tluszczu na 100 gr sera po catkowitym osuszeniu; zawarto$¢ suchej masy nie moze by¢ mniejsza niz 58
grna 100 gr sera.

,Laguiole” ma ksztalt walca o $rednicy od 30 do 40 cm, stosunek wysokosci do $rednicy 0,8-1 i mas¢ 20-50 kg.
Dojrzewanie trwa co najmniej cztery miesigce od momentu dodania podpuszczki.

Ser ma barwe od kosci stoniowej do stomkowozéttej, natomiast jego skorka — barwy bialawej do jasnoszarej — moze
podczas dojrzewania przybraé barwe bursztynowo-brazowa do szarej marmurkowe;.

Smak mleczny jest Srednio intensywny w zaleznosci od stopnia dojrzatosci i faczy si¢ z charakterystycznymi nutami
suszonego siana i suchych orzechéw laskowych dlugo utrzymujacego si¢ w ustach i wynikajacego z typowych cech
procesu wytwarzania z surowego mleka.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Podstawowa dawka pokarmowa stada mlecznego sklada si¢ z zielonki pochodzacej z obszaru geograficznego. Jedyne
dozwolone pasze objetosciowe sktadaja si¢ z miejscowej flory naturalnych 1gk i pastwisk trwatych oraz trawy i pastew-
nych roélin strgczkowych uprawianych na krétkotrwalych uzytkach zielonych. Zabrania si¢ stosowania kiszonki
otrzymywanej z kukurydzy, kiszonki z trawy, paszy owijanej i wszelkich innych pasz konserwowanych w formie
kiszonek.

W okresie dostepnosci zielonki podstawowa dawka pokarmowa stada mlecznego sklada si¢ gléwnie z zielonki
z pastwiska, spozywanej przez zwierzgta lacznie przez co najmniej 120 dni w roku, z wyjatkiem przypadkéw gdy
warunki pogodowe nie pozwalajg z niej korzystal. W tym okresie dodawanie zielonki do dawki pokarmowej pocho-
dzgcej bezposrednio z pastwiska nie moze przekraczaé 3 kg suchej masy na krowe mleczng dziennie, $rednio w prze-
liczeniu na stado w okresie wypasu.

Dodawanie mieszanki paszowej uzupelniajacej do podstawowej dawki pokarmowej jest ograniczone do 6 kg na
krowe mleczng dziennie, $rednio w stosunku do lacznej liczby kréw mlecznych w okresie laktacji i na rok. Nie
wymaga si¢, aby mieszanki paszowe uzupelniajace pochodzily z obszaru geograficznego, poniewaz obszar ten nie
posiada wystarczajgcych zasobéw rolnych.

W zywieniu zwierzat dozwolone sg jedynie rosliny, produkty uzupelniajace i mieszanki paszowe uzupelniajace
pochodzace z produktéw nietransgenicznych.

W zywieniu stada mlecznego mozna stosowaé wylacznie surowce i dodatki wymienione w wykazie pozytywnym.

,Laguiole” jest produkowany wylacznie z surowego pelnego mleka krowiego, nieznormalizowanego pod wzgledem
biatka i ttuszczu. Zabrania si¢ wszelkiej obrobki fizyczne;.

Mleko wykorzystywane do wytwarzania ,Laguiole” musi pochodzi¢ wylacznie od stad mlecznych ztozonych z krow
ras Simmental francaise (kod 35) lub Aubrac (kod 14) lub pochodzgcych ze skrzyzowania tych dwdch ras o certyfiko-
wanym pochodzeniu. W przypadku krzyzéwek, oprocz pierwszego pokolenia, do stada mlecznego mozna wlaczaé
tylko zwierzeta pochodzace z krzyzéwek z samcami rasy Aubrac (kod 14).

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

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie sera odbywajg si¢ na obszarze geograficznym.

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

,Laguiole” moze by¢ prezentowany w porcjach, kostkach, pateczkach, brytkach, widrkach, plastrach, w postaci tartej
i rozdrobnionej.

Jezeli ser sprzedaje si¢ po wstepnym pakowaniu, kazdy z kawatkéw musi by¢ czg$ciowo pokryty skorkg charakterys-
tyczng dla nazwy pochodzenia, z wyjatkiem:

— pojedynczej pordji i plastréw o masie ponizej 70 gramow,

— kostek, paleczek, brylek, widrek, postaci tartej i rozdrobnionej, ktore nie powinny zawiera¢ skorki.

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

Oprécz obowigzkowych elementéw okreslonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji Srodkéw spo-
zywezych, etykieta seréw zawiera, w tym samym polu widzenia, nastgpujace informacje:

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

— symbol ChNP Unii Europejskiej.

Wyraz ,buron” (chata pasterska) mozna stosowaé na etykietach, w reklamach, na fakturach lub w dokumentach hand-
lowych pod nastepujacymi warunkami: zastosowanie wyrazu ,buron” (chata pasterska) ograniczone jest do sera pro-
dukowanego z mleka z jednego stada w okresie sezonowego wypasu zwierzat (od 25 maja do 13 pazdziernika),
ktére wypasane jest podczas tego okresu wypasu na pastwiskach na wysokosci ponad 1 000 m n.p.m. Aby kwalifiko-
wac si¢ do tej kategorii, ser musi by¢ wytwarzany w bacéwkach wybudowanych do celéw produkcji sera na obszarze
tych hal, przy czym kazde stado musi by¢ przypisane do jednej bacéwki. Nie mozna do tego celu stosowa¢ konstrukeji
przeno$nych typu wiaty.
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Etykiete mozna zastapi¢ nadrukiem bezposrednio na skorce lub muslinem z nadrukiem przytwierdzonym bezposred-
nio do skérki.

Identyfikacj¢ produktu umozliwiaja rowniez wytloczony na serze znak z wizerunkiem byka z Laguiole i wyrazem
,Laguiole” oraz znak identyfikacyjny umieszczony na serze.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny jest ograniczony do nastgpujacych gmin lub czesci gmin:

w departamencie Aveyron: gminy Argences en Aubrac, Campouriez, Cantoin, Cassuéjouls, Castelnau-de-Mandailles,
Le Cayrol, Condom-d’Aubrac, Coubisou, Curiéres, Entraygues-sur-Truyere (prawy brzeg rzeki Lot i lewy brzeg rzeki
Truyére powyzej zbiegu rzek Lot i Truyere), Espalion (prawy brzeg rzeki Lot), Estaing, Florentin-la-Capelle, Huparlac,
Laguiole, Montézic, Montpeyroux, Le Nayrac, Pomayrols, Prades-d’Aubrac, Saint-Amans-des-Cots, Saint-Chély-
d’Aubrac, Saint-Come-d’Olt (prawy brzeg rzeki Lot), Saint Geniez d’Olt et d’Aubrac (prawy brzeg rzeki Lot), Saint-Lau-
rent-d’Olt (prawy brzeg rzeki Lot), Saint-Symphorien-de-Théniéres, Sainte-Eulalie-d’Olt (prawy brzeg rzeki Lot), Soula-
ges-Bonneval.

w departamencie Cantal: gminy Anterrieux, Chaudes-Aigues, Deux-Verges, Espinasse, Fridefont, Jabrun, Lieutades,
Maurines, Saint-Martial, Saint-Rémy-de-Chaudes-Aigues, Saint-Urcize, La Trinitat.

w departamencie Lozere: gminy Banassac-Canilhac (rive droite du Lot), Les Bessons, Brion, Le Buisson, Chauchailles,
La Fage-Montivernoux, La Fage-Saint-Julien, Fournels, Grandvals, Les Hermaux, Marchastel, Nasbinals, Noalhac, Peyre
en Aubrac (pour le seul territoire des communes déléguées d’Aumont-Aubrac, La Chaze-de-Peyre, Fau-de-Peyre,
Sainte-Colombe-de-Peyre) Prinsuéjols-Malbouzon, Recoules-d’Aubrac, Saint-Chély-d’Apcher, Saint-Germain-du-Teil,
Saint-Juéry, Saint-Laurent-de-Muret, Saint-Laurent-de-Veyres, Saint-Pierre-de-Nogaret, Les Salces, Termes, Trélans.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Ser ,Laguiole” wytwarza si¢ z mleka kréw rasy Simmental francaise i Aubrac, ktore najlepiej wykorzystuja trawe
i pasze suche produkowane na tym obszarze geograficznym. Stosowanie tego mleka surowego i pelnottustego w pola-
czeniu z metodg produkji sprzyjajaca odsaczaniu i dlugiemu dojrzewaniu w niskiej temperaturze nadaje ,Laguiole”
cechy charakterystyczne, w szczeg6lnoci jesli chodzi o wysoka zawarto$¢ suchej masy oraz zréwnowazony i aroma-
tyczny smak.

Charakterystyczne cechy obszaru geograficznego zwigzane sg z rodzajem gleby, klimatem, wysokoscia nad poziomem
morza i naturalnymi granicami wyznaczonymi przez uksztaltowanie terenu. Gleby maja podloze granitu i bazaltu.
Skontrastowany i surowy klimat jest wynikiem konfrontacji miedzy wptywami klimatu kontynentalnego i gérskiego
Owernii, powodujgcego dtugie, mrozne i wietrzne zimy z czestymi opadami $niegu z wplywami potudniowymi, przy-
noszacymi ciepto i gwaltowne, obfite opady deszczu. Géry Aubrac polozone w centrum obszaru stanowig jedno-
rodng formacj¢ o Sredniej wysokosci 1 000 m. Na zachodzie i potudniu obszar geograficzny jest naturalnie ograni-
czony przez rzeki Truyere i Lot. Polaczenie warunkow glebowych, klimatycznych i wynikajacych z wysokosci nadaje
pastwiskom wyjatkows jakos¢, w szczeg6lnosci zréznicowana, obfita i aromatyczna flore. Jest tu obecnych o wiele
wigcej niz gdzie indziej roslin bogatych w molekuly aromatyczne (terpeny), takich jak baldaszkowate — np. wszewloga
gorska (Meum athamanticum), bodziszkowate (Geranium sylvaticum), astrowate (Achillea, Centaurea) i jasnotowate (Pru-
nella grandiflora, Thymus).

Produkcja sera w regionie sigga bardzo dawna. Od XII w. mnisi z opactw Aubrac i Bonneval okreslili zasady produkgji
,Laguiole”, aby przesuna¢ w czasie wykorzystanie produkowanego latem mleka na potrzeby zywienia pielgrzyméow
w zimie, co na$ladowali okoliczni rolnicy. W 1897 r. rolnicy z obszaréw gérskich stworzyli spétdzielnie zajmujaca
si¢ sprzedaza, przeksztalcong w 1939 r. w sp6tdzielnie ochrony produktu, ktéra doprowadzita w 1961 r. do uznania
nazwy pochodzenia.

Do dzi$ ,Laguiole” jest wytwarzany z surowego pelnego mleka od kréw ras bydla Simmental francaise i Aubrac dosto-
sowanych do warunkéw Srodowiskowych obszaru geograficznego (Sredniej wysokosci gory), zywionych gltéwnie
poprzez wypas na obszarze geograficznym i sianem pochodzacym z tego obszaru, bez podawania paszy zakonserwo-
wanej w formie kiszonek i z ograniczonym udzialem pasz uzupelniajgcych. Selekcja genetyczna w obrebie wymienio-
nych ras przyczynila si¢ do zwigkszenia zawartosci biatka w mleku kosztem tluszczu, w celu uzyskania mleka zdat-
nego do produkcji sera. Zywienie przyczynia si¢ rowniez, podobnie jak zakaz stosowania w paszy kukurydzy, do
utrzymania niskiego poziomu tluszczu w mleku.
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,Laguiole” jest rezultatem dlugiego dojrzewania w chlodnej (6-12 °C) i wilgotnej komorze. Powodzenie procesu
zalezy przede wszystkim od szczegdlnej technologii produkcji (wlaczajac podwdéjne odsaczanie, prasowanie i umie-
szczanie w formach w celu zwigkszenia udziatu suchej masy) i regularnych zabiegéw (nacierania i przewracania) opar-
tych na umiejetnosciach, ktére utrzymaly si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

,Laguiole” jest serem duzego formatu (20-50 kg) produkowanym z surowego mleka pelnego. Jego prasowana, niego-
towana masa zawiera wysoki odsetek suchej masy — co najmniej 58 %. Jest on lezakowany przez co najmniej cztery
miesigce.

Smak mleczny jest $rednio intensywny w zaleznosci od stopnia dojrzalosci i faczy si¢ z charakterystycznymi nutami
suszonego siana i suchych orzechéw laskowych dlugo utrzymujacymi si¢ w ustach.

Produkcja mleka na obszarze geograficznym ,Laguiole” poczatkowo byta w bardzo duzym stopniu sezonowa. W prak-
tyce gromadzenie mleka réwnolegle z karmieniem przez krowy cielat byto mozliwe tylko w okresach naturalnej
zasobnosci 1ak obszaru geograficznego, kiedy obfita rodlinnos¢ pozwalala zaspokoi potrzeby zwierzat. Hodowcy
z obszaru geograficznego opracowali metode produkcji wielkoformatowego sera ,Laguiole” nadajacego si¢ do dtu-
giego przechowywania, aby umozliwi¢ przechowywanie tego mleka.

Ser ten produkowany jest z mleka pelnego, a jego dobra zdatno$¢ do przechowywania jest zwigzana z warunkami
produkeji mleka i wytwarzania sera, a mianowicie w pierwszej kolejnosci stawianiu na mleko dobrze nadajgce si¢ na
ser, bogate w bialko, ale o ograniczonej zawartosci ttuszczu, co umozliwia redukcje frakeji ptynnej, zaréwno przez
odcedzanie jak i prasowanie, a nastgpnie wyciskanie w formach, co pozwala uzyska¢ prasowana, niegotowang mase
serowa z duzym udzialem suchej masy.

Krowy mleczne ras Simmental frangaise i Aubrac sa szczegdlnie dobrze przystosowane do warunkéw Srodowisko-
wych obszaru geograficznego. Odporno$¢ tej rasy pozwala na pelne wykorzystanie potencjalu zielonki w obszarze
geograficznym, pozwalajac jednoczesnie przetrwaé trudnosci zwiazane z dtuga i surows zima. Zielonka spozywana
przez krowy jest bogata w rosliny aromatyczne, ktérych zapach przenika do mleka, a przez to i do produkowanego
z niego ,Laguiole”.

Wytwarzanie z surowego mleka i dtugi okres dojrzewania w niskiej temperaturze nadaja ,Laguiole” typowy dlan jego
charakter zwigzany z florg bakteryjna surowego, pelnottustego mleka.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-90d6b8cf-7708-4493-8879-136160fd5256
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