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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Pubhkac]a ]ednohtego dokumentu zmienionego w nastepstwie wniosku o zatwierdzenie zmiany
nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2019/C 111/15)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszy wniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit
trzeci rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (*).

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

JEDNOLITY DOKUMENT
~»~ABONDANCE”
Nr UE: PDO-FR-00105-AMO02 - 26.9.2018
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

~Abondance”

2. Panstwo 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 sig nazwa podana w pkt 1

Ser ,Abondance” jest serem z masy prasowanej pot-gotowanej, produkowanym z mleka surowego i pelnego, zapra-
wianego podpuszczky. Okres dojrzewania tego sera wynosi co najmniej 100 dni.

Ser ma ksztalt plaskiego walcowatego kregu o wysokosci 7-8 cm, wklestym brzegu i masie 6-12 kg.

Jego skorka jest pokryta mieszankg na bazie solanki (zwang morge), ma widoczne odciski po tkaninie, w ktorg ser
jest zawijany, oraz barwe od zlotawozoltej po brazowa. Masa jest migkka, kremowa, nieelastyczna, o barwie od
koci stoniowej po bladozélta. Wystepuja w niej na ogél nieliczne, rownomiernie rozmieszczone, regularne, mate
otwory. W masie moga wystepowaé drobne podluzne peknigcia.

Zawiera co najmniej 48 g tluszczu w 100 g sera po catkowitym wysuszeniu, a jego zawarto$¢ suchej masy nie
moze by¢ mniejsza niz 58 g w 100 g sera.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Aby zapewni¢ zwigzek z obszarem, pozywienie stada musi sklada¢ si¢ gléwnie z pasz pochodzacych z obszaru
geograficznego objetego nazwa pochodzenia. Podstawowa dawka pokarmowa stada sklada si¢ w co najmniej 50 %
(masa brutto) z zielonki spozywanej podczas wypasu w okresie letnim i z siana podawanego bez ograniczef
w okresie zimowym.

Tlo$¢ paszy pochodzgcej spoza obszaru geograficznego nie moze stanowi¢ wigcej niz 35 % suchej masy paszy spo-
zywanej rocznie przez stado.

() Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
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W sezonie letnim okres wypasu kréw mlecznych wynosi co najmniej 150 dni, przy czym nie musi by¢ to okres
ciagly.

Dozwolone jest podawanie pasz suchych wyprodukowanych poza obszarem geograficznym nazwy, ale wylacznie
jako uzupelnienie zasobéw lokalnych i w ilosci ograniczonej do 30 % rocznego zapotrzebowania stada na pasze
suche, wyrazonego jako masa brutto.

Dozwolone jest podawanie mieszanek paszowych uzupelniajacych jako dodatku do podstawowej dawki pokarmo-
wej, ale w ilosci ograniczonej do 1 800 kg (masa brutto) na krowe mleczng na rok i do 500 kg na DJP jaléwek na
rok. Dopuszczalne pasze uzupelniajace proste lub mieszanki umieszczono w wykazie pozytywnym.

W zywieniu stad kréw zakazane jest stosowanie produktéw kiszonych, fermentowanych, konserwowanych przez
owijanie oraz pozywienia, ktére mogloby wplynaé niekorzystnie na zapach lub smak mleka lub sera lub tez stano-
wic zagrozenie zakazeniem bakteryjnym.

Zakazane jest prowadzenie upraw modyfikowanych genetycznie na calej powierzchni gospodarstw rolnych produ-
kujacych mleko przeznaczone do produkgji sera ,Abondance”. Zakaz ten rozszerzony jest na wszystkie gatunki
roélin, ktére moga by¢ podawane jako pasza zwierzgtom w gospodarstwie oraz na wszystkie uprawy gatunkéw,
ktére moglyby te pasze zanieczyscic.

Mleko wykorzystywane do produkcji pochodzi wylacznie od kréw nastgpujgcych ras: Abondance, Tarentaise lub
Montbéliarde.

Wszystkie stada, ktérych dotyczy zgloszenie identyfikacyjne nazwy pochodzenia ,Abondance”, skladaja si¢ w co
najmniej 45 % ze zwierzat rady Abondance.

Stado kazdego producenta mleka, ktéry podpisal zgloszenie identyfikacyjne nazwy pochodzenia ,Abondance” po
dniu 7 grudnia 2012 r., sklada si¢ w co najmniej 45 % ze zwierzat rasy Abondance.
3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, produkcja i dojrzewania seré6w musza odbywac si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym.

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

W celu ochrony warstwy zewnetrznej (morge) kazdy ser nalezy pakowac osobno. Jezeli sery przeznaczone s3 dla
zaktadu porcjujacego, pakujacego lub innego zaktadu, w ktérym dojrzewaja, moga jednak nie posiadaé opakowa-
nia, pod warunkiem ze material uzywany w transporcie umozliwia zabezpieczenie skorki.

Jezeli ser jest sprzedawany po wstepnym zapakowaniu, jego porcje musza obowigzkowo mie¢ trzy boki pokryte
skérkg, przy czym skorka moze by¢ pozbawiona warstwy zewnetrznej (morge).

Dopuszcza sig, by porcje przeznaczone do dalszego przetworzenia przemystowego byly pakowane bez skorki.

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie seréw sprzedawanych w calosci lub porcjowanych okre$lanych nazwa pochodzenia ,Abondance”
nalezy umiesci¢ nazwe zapisang czcionkg o wymiarach réwnych co najmniej dwom trzecim wielko$ci najwigkszej
czcionki uzytej na etykiecie oraz symbol ,,ChNP” Unii Europejskiej.

Na jednym z plaskich bokéw kazdego sera oferowanego do sprzedazy w postaci krojonej musi znajdowacé si¢ ety-
kieta lub muslin.

Kazdy krag sera ,Abondance” przeznaczonego do wprowadzenia do obrotu jest opatrzony specjalna plytka, ktéra
zapewnia identyfikacje sera. Plytka ta umieszczana jest na brzegu kazdego kregu podczas prasowania.

Na plytce identyfikacyjnej, ktora jest kwadratowa i czerwona w przypadku seréw produkowanych w mleczarni lub
owalna i zielona w przypadku seréw produkowanych w gospodarstwie, muszg znajdowac si¢ co najmniej nastepu-
jace informacje:

— kod identyfikacyjny zakladu produkcyjnego,

— slowo ,wiejski” w przypadku seréw produkowanych w gospodarstwie.

Dzien i miesigc produkcji wskazuje si¢ na bocznej Scianie obok plytki identyfikacyjnej za pomocg cyfr lub liter
wykonanych z kazeiny lub nadrukowanych tuszem spozywczym.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Abondance, Alex, Alleves, Allonzier-la-Caille, Amancy, Andilly, Annecy (wylacznie w czgsci odpowiadajace;
obszarowi dawnej gminy Annecy-le-Vieux), Araches-la-Frasse, Arbusigny, Arenthon, Armoy, Ayse, (La) Balme-de-
Thuy, (La) Baume, Beaumont, Bellevaux, Bernex, (Le) Biot, Bluffy, Boége, Bogéve, Bonnevaux, Bonneville, (Le)
Bouchet-Mont-Charvin, Brenthonne, Brizon, Burdignin, Cercier, Cernex, Cervens, Chainaz-les-Frasses, Chamonix-
Mont-Blanc, Champanges, (La) Chapelle-d’Abondance, (La) Chapelle-Rambaud, (La) Chapelle-Saint-Maurice,
Charvonnex, Chatel, Chatillon-sur-Cluses, Chevaline, Chevenoz, Choisy, (Les) Clefs, (La) Clusaz, Cluses, Collonges-
sous-Saleéve, Combloux, Contamine-sur-Arve, (Les) Contamines-Montjoie, Copponex, Cordon, Cornier, (La) Cote-
d’Arbroz, Cruseilles, Cusy, Cuvat, Demi-Quartier, Dingy-Saint-Clair, Domancy, Doussard, Duingt, Entremont,
Entrevernes, Essert-Romand, Etaux, Faucigny, Faverges-Seythenex, Fessy, Féternes, Filliere, Fillinges, (La) Forclaz,
(Les) Gets, Giez, (Le) Grand-Bornand, Groisy, Gruffy, Habére-Lullin, Habére-Poche, Héry-sur-Alby, (Les) Houches,
Larringes, Lathuile, Leschaux, Lucinges, Lugrin, Lullin, Lyaud, Magland, Manigod, Marcellaz, Marignier, Marnaz,
Megeve, Mégevette, Meillerie, Menthon-Saint-Bernard, Menthonnex-en-Bornes, Mieussy, Mont-Saxonnex, Montmin-
Talloires, Montriond, Morillon, Morzine, (La) Muraz, Mtres, Nancy-sur-Cluses, Naves-Parmelan, Novel, Onnion,
Orcier, Passy, Peillonnex, Pers-Jussy, (Le) Petit-Bornand-les-Glieres, Praz-sur-Arly, Présilly, Quintal, (Le) Reposoir,
Reyvroz, (La) Riviere-Enverse, (La) Roche-sur-Foron, Saint-André-de-Boége, Saint-Blaise, Saint-Eustache, Saint-
Ferréol, Saint-Gervais-les-Bains, Saint-Gingolph, Saint-Jean-d’Aulps, Saint-Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-Tholome, Saint-
Jeoire, Saint-Jorioz, Saint-Laurent, Saint-Paul-en-Chablais, Saint-Pierre-en-Faucigny, Saint-Sigismond, Saint-Sixt,
Sallanches, Samoéns, (Le) Sappey, Saxel, Scionzier, Serraval, Servoz, Sévrier, Seytroux, Sixt-Fer-a-Cheval, Taninges,
Thollon-les-Mémises, Thones, Thyez, (La) Tour, Vacheresse, Vailly, Val de Chaise, Vallorcine, Verchaix, (La) Vernaz,
Vers, Veyrier-du-Lac, Villard, (Les) Villards-sur-Thones, Villaz, Ville-en-Sallaz, Villy-le-Bouveret, Villy-le-Pelloux,
Vinzier, Viuz-en-Sallaz, Viuz-la-Chiésaz, Vougy, Vovray-en-Bornes.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Jezeli chodzi o czynniki naturalne, obszar geograficzny produkcji sera ,Abondance” obejmuje obszar stanowigcy
kolebke produkcji tego sera: Pays d’Abondance (obejmujacy doling Abondance)) w masywie Chablais,
w polnocno-wschodniej czgsci departamentu Haute Savoie (Gorna Sabaudia), lezacy migdzy Jeziorem Genewskim
a doling Giffre. Ten obszar geograficzny charakteryzuje si¢ specyficznym klimatem zwigzanym z polozeniem geo-
graficznym i rzezbg terenu, bliskoScig Jeziora Genewskiego i duzych potaci laséw.

Wilasciwosci geologiczne gleb, gléwnie wapniowych masywow przedalpejskich lub subalpejskich i wapniowych
masywow Alp Pélnocnych, gdzie pietro alpejskie jest do$¢ slabo rozwiniete, w polaczeniu ze specyficznym klima-
tem (wysoki poziom opadéw w okresie letnim) i znacznymi réznicami temperatur, spowodowaly uksztaltowanie
tagodnej rzezby terenu i wytworzenie bardzo bogatej flory na gérskich halach.

Jezeli chodzi o czynniki ludzkie, w trudnych warunkach bytowych najbardziej oczywistym sposobem wykorzysta-
nia zasobow byl chéw kréw mlecznych. Od wiekéw chéw ten charakteryzuje si¢ wykorzystaniem specyficznych ras
i szczegblnym sposobem zarzadzania halami.

Rasy wykorzystywane przez podmioty prowadzgce chéw (Abondance, Tarentaise i Montbéliarde) sa szczegdlnie
przystosowane do $rodowiska naturalnego. Zwierzeta rasy Abondance (ktorej nazwa wywodzi sie od nazwy
doliny), przyzwyczajone do trudnych warunkéw klimatycznych i rzezby terenu, sg szczegdlnie odporne i mocne,
nadaja si¢ do produkcji miesa i mleka z przewaga przydatnosci do produkcji mleka, a produkowane przez nie
mleko ma bardzo dobre cechy kwalifikujace je do wykorzystania w serowarstwie. Rasa ta jest historycznie zwig-
zana z serem ,Abondance” i szczegdlnie zainteresowala podmioty prowadzace chéw, ktére chcialy zachowad
i wzmocni jej wystepowanie na okreslonym obszarze geograficznym, a przez to jej wklad w produkcje sera.

Produkcja ,Abondance” jest prowadzona w tym regionie od wielu wiekéw. Juz w XIII w. zakonnicy z opactwa
Abondance zachecali do produkeji tego sera, w szczegdlnosci przez sprzyjanie uprawianiu pastwisk. Rowniez
i obecnie pozywienie kréw mlecznych opiera si¢ gtéwnie na zasobach z pastwisk lub goérskich hal. Hale te wyko-
rzystuje si¢ w systemie zindywidualizowanym, tj. takim, w ktérym nie grupuje si¢ stad, ale osobno wypasa stado
kazdej rodziny. Ten rodzaj organizacji jest charakterystyczny dla gérskich hal w tym regionie i historycznie zwig-
zany z produkcjg sera w gospodarstwie.

Obecnie dos¢ duza cz¢s¢ produkcji sera ,Abondance” nadal odbywa si¢ w gospodarstwach, ale sposoby produkgji
zostaly przeksztalcone réwniez na technologie produkcji w mleczarni z zachowaniem tradycyjnej wiedzy praktycz-
nej, w tym zastosowania mleka surowego i technologii masy pél-gotowane;.

,2Abondance” jest dlugo dojrzewajacym serem z masy prasowanej pot-gotowanej, produkowanym wylgcznie z suro-
wego i pelnego mleka krowiego.
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,2Abondance” wyrdznia si¢ w szczeg6lnoSci wiréd innych ser6w z prasowanej masy gotowanej swoim mniejszym
formatem, wklestym brzegiem, migkka konsystencja i bogatg paleta aromatoéw, w ktorej na 0gdét wyczuwalna jest
nuta goryczy.

Bogactwo roslinnosci obszaru geograficznego jest wykorzystane w chowie kréw mlecznych przystosowanych do
warunkéw Srodowiska. Flora fgk jest zrédlem prekursoréw aromatycznych w serze ,Abondance”. Zjawisku temu
sprzyja wykorzystanie przez serowar6w mleka surowego i pelnego, tak by zadna technika przetwércza nie wply-
nela negatywnie na jego flore bakteryjng.

,2Abondance” jest serem z masy prasowanej pol-gotowanej. Dzigki zastosowaniu technologii masy prasowanej pét-
gotowanej konsystencja jest bardziej migkka niz w innych serach z masy prasowanej gotowanej. Ta migkka konsy-
stencja spowodowala, ze uzywa si¢ formy pozwalajacej uzyska¢ charakterystyczny format ,Abondance”, ktéry ula-
twia utrzymanie seréw, zwlaszcza podczas zwozenia ich z gor.

Format sera, stosunkowo maly w poréwnaniu z innymi serami, w szczegdlnosci serami z masy prasowanej goto-
wanej, jest bezposrednio zwigzany ze sposobem wykorzystania stad rodzinnych utrzymywanych na gérskich

halach i z przetwarzaniem mleka tradycyjnie wykonywanym w gospodarstwie.

Produkcja ta stanowi nieodlaczny element zapewniajacy réwnowage gospodarki lokalnej, a uznanie nazwy pozwo-
lito na utrzymanie tradycyjnej rolniczej dziatalnosci w tym regionie.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

https:|/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-63b62c15-490c-417a-bde8-c73f4f4c4711
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