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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 14 maja 2019 r.

w sprawie opublikowania w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o zatwierdzenie
zmiany specyfikacji produktu, ktéra nie jest nieznaczna i o ktérej mowa w art. 53 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy ,Banon” (ChNP)

(2019/C 177/02)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 21 listopada 2012 r.
w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych i $rodkéw spozywezych ('), w szczegdlnosci jego art. 50 ust. 2 lit. a)
w zwiazku z jego art. 53 ust. 2,

a takZze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1) Zgodnie z art. 49 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Francja zlozyla wniosek o zatwierdzenie zmiany,
ktora nie jest nieznaczna, w specyfikacji produktu ,Banon” (ChNP).

(2) Zgodnie z art. 50 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzila, ze spelnia on
warunki okreslone w tym rozporzadzeniu.

(3) Aby umozliwi¢ skladanie zawiadomien o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012,
w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej nalezy opublikowal wniosek o zatwierdzenie w specyfikacji produktu
zmiany, ktora nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa w art. 10 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014 (3), w tym zmieniony jednolity dokument oraz odestanie do publikacji
odpowiedniej specyfikacji produktu, w odniesieniu do zarejestrowanej nazwy ,Banon” (ChNP),

STANOWI, CO NASTEPUJE:
Artykut

Whiosek o zatwierdzenie w specyfikacji produktu zmiany, ktora nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa
w art. 10 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014, w tym zmieniony jednolity
dokument oraz odeslanie do publikacji specyfikacji produktu, w odniesieniu do zarejestrowanej nazwy ,Banon” (ChNP),
znajduje si¢ w zalaczniku do niniejszej decyzji.

Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 publikacja niniejszej decyzji uprawnia do zgloszenia sprzeciwu
wobec zmiany, o ktérej mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykulu, w ciagu trzech miesiecy od daty publikacji
niniejszej decyzji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 14 maja 2019 r.

W imieniu Komisji
Phil HOGAN

Czlonek Komisji

() Dz.U.L 343 2 14.12.2012,s. 1.

() Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemOw jakosci produktow rolnych i Srodkéw spozywczych
(Dz.U.L 179z 19.6.2014, s. 36).
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ZALACZNIK

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
»Banon”
Nr UE: PDO-FR-0290-AMO02 - 10.1.2018
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes
Nazwa: Syndicat Interprofessionnel de Défense et de Promotion du Banon
Adres:

570, Avenue de la libération
04100 Manosque
FRANCE

Tel. +33 492874755
Faks +33 492727313
E-mail: v.enjalbert@mre-paca.fr

Grupa skladajaca wniosek sklada si¢ z producentéw mleka, zakladéw przetwérczych i dojrzewalni i w zwiazku
z tym ma ona uzasadniony interes w zlozeniu wniosku o zmiang specyfikacji.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— X Nazwa produktu
— [X Opis produktu
— [XI Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— Zwigzek
— [X Etykietowanie
— [X Inne: aktualizacja danych kontaktowych organu kontrolnego i grupy, wymogi krajowe.

4.  Rodzaj zmian

— [X 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.

— [ 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 nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
5.1. Nazwa produktu
W punkcie ,Nazwa produktu” nastgpujacy przepis:

,Chroniong nazwa pochodzenia okre$long w niniejszej specyfikacji jest: »Banon«”
otrzymuje brzmienie:

~Banon”.
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Skresla si¢ nastepujacy akapit:

,2Nazwa sera »Banon« pochodzi od nazwy gminy Banon, polozonej w departamencie Alpes-de-Haute-Provence,
w ktdrej od czaséw Sredniowiecza odbywaly si¢ targi i wymiana handlowa”.

Oznaczenie ChNP uznaje si¢ za wystarczajace w tym punkcie specyfikacji.

5.2. Opis produktu

Przepis ,jego skorka pod li§émi ma kolor kremowozélty” otrzymuje brzmienie ,jego skorka pod lisémi ma kolor
kremowozélty lub zlocistobrazowy”.

W odniesieniu do koloru skérki pod 1isémi okreslenie ,kremowozolty” uzupelnia si¢ okresleniem ,lub zlocistobr-
zowy” w celu lepszego scharakteryzowania produktu.

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

JJest to ser charakteryzujacy si¢ zwierzecymi nutami, gtéwnie kozimi, ktérym czgsto towarzyszy aromat amoniaku
i runa lesnego, z lekka goryczka na koficu. Ma on aksamitng i rozpltywajaca si¢ w ustach konsystencje”.

Powyzsze doprecyzowania s3 wynikiem prac komisji ds. badan organoleptycznych produktu.
Zmiany te wprowadzono réwniez w jednolitym dokumencie.

5.3. Obszar geograficzny
W punkcie ,Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego” aktualizuje si¢ wykaz gmin obszaru geograficznego
w zwigzku ze zmiang nazw niektérych gmin tworzacych obszar geograficzny. Granice nie ulegaja zmianie.

5.4. Dowdd pochodzenia

Znosi si¢ obowiazek prowadzenia rejestru kupowanych ilosci mleka w przypadku podmiotéw gospodarczych ,pro-
dukujacych sery gospodarskie”, poniewaz przepisy krajowe nie pozwalaja tym podmiotom na zakup mleka. Obo-
wigzek ten zachowuje si¢ natomiast w przypadku podmiotéw gospodarczych ,nieprodukujgcych seréw
gospodarskich”.

5.5. Metoda produkji
— rasa koz

Skresla si¢ nastepujacy akapit:

,Do dnia 31 grudnia 2013 r. kozy mleczne ras Communes Provengales, Roves, Alpines i krzyzéwek tych ras
powinny stanowi¢ co najmniej 60 % kazdego stada”.

Nastepujacy akapit:

,Od dnia 1 stycznia 2014 r. mleko stosowane do produkgji sera »Banon« pochodzi wylacznie od kéz ras Commu-
nes Provencales, Roves, Alpines i krzyzéwek tych ras”

otrzymuje brzmienie:

,Mleko stosowane do produkgji sera »Banon« pochodzi wylacznie od kéz ras Communes Provencales, Roves, Alpi-
nes i krzyzéwek tych ras”.

Usuwa si¢ terminy okreslone w specyfikacji z powodu ich uplywu.
Przepisy te skresla si¢ réwniez w streszczeniu.

— minimalny czas wypasu i minimalny okres, w ktérym kozy musza znajdowaé pasze objetosciowe podczas
wypasu

Nastepujacy akapit:

,Kozy musza by¢ wypasane regularnie na terenach wypasu i uzytkach zielonych na wyznaczonym obszarze przez
co najmniej 210 dni w roku”
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otrzymuje brzmienie:

,Kozy musza by¢ wypasane regularnie na terenach wypasu i uzytkach zielonych na obszarze geograficznym przez
co najmniej 210 dni w roku”.

Okreslenie ,,obszar geograficzny” jest bardziej precyzyjne niz ,obszar” i przyczynia si¢ do ulatwienia kontroli.
Zmiang t¢ wprowadzono réwniez w jednolitym dokumencie.

Nastepujace przepisy:

,Przez co najmniej 4 miesigce w roku muszg znajdowaé wigkszos¢ pasz objetosciowych podczas wypasu”
oraz

,Kozy musza by¢ wypasane regularnie na terenach wypasu i uzytkach zielonych na obszarze geograficznym przez
co najmniej 210 dni w roku”

skresla si¢ zatem jednokrotnie.

Informacje dotyczace minimalnego czasu wypasu oraz minimalnego okresu, w ktérym kozy musza znajdowac
pasze objetoSciowe podczas wypasu, (ktére to terminy wystepuja w specyfikacji dwukrotnie), usuwa si¢ w celu
unikniecia powtérzen.

Zmiany te wprowadzono réwniez w jednolitym dokumencie.

— ograniczenie dodawania Zywnosci do koryta:

Skresla si¢ nastepujace zdanie:
LIstniejg roczne i dzienne limity dodawania zywnosci do koryta”,

poniewaz nie wnosi ono zadnych nowych informacji w stosunku do maksymalnych wartosci granicznych, ktére
okreslono juz w specyfikacji.

Zmiang t¢ wprowadzono réwniez w jednolitym dokumencie.

— uzupelniajagca dawka pokarmowa
Dodaje si¢ zapis ,lub produkty uboczne zb6z”, aby nie wykluczaé mieszanek paszowych, na ktérych etykiecie okre-
Slono, ze mieszanki te zawierajg zboza i produkty uboczne zboz.

Zmiang t¢ wprowadzono réwniez w jednolitym dokumencie.

— ograniczenia dotyczace nabywania pasz poza obszarem geograficznym

Skresla si¢ zdanie ,Ustalono réwniez limity zakupu pasz spoza obszaru”, poniewaz bez wartosci docelowej nie
wprowadza ono rzeczywistego ograniczenia. Ograniczenie zakupu pasz spoza obszaru geograficznego reguluje
réwniez bowiem nastepujacy przepis obowigzujacej specyfikacji:

o8¢ pasz i suszonej lucerny spoza obszaru geograficznego ograniczono do 250 kg surowca na dorosla koze
znajdujacg si¢ w gospodarstwie rocznie”.

Przepis ten skresla si¢ réwniez w jednolitym dokumencie.

— spos6b podawania dziennej porcji suszonej lucerny
Nastepujacy przepis:
,os¢ suszonej lucerny ograniczono do 400 g surowca na dorosta koze znajdujaca si¢ w gospodarstwie dziennie

podawanego co najmniej 2 razy z ograniczeniem do 60 kg surowca na dorosla koz¢ znajdujgca si¢ w gospodar-
stwie rocznie”
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otrzymuje brzmienie:

,os¢ suszonej lucerny ograniczono do 400 g surowca na dorosta koze znajdujacg si¢ w gospodarstwie dziennie
z ograniczeniem do 60 kg surowca na dorosty koze znajdujacg si¢ w gospodarstwie rocznie”.

Znosi si¢ obowiazek dwukrotnego podawania suszonej lucerny, poniewaz ze wzgledu na niewielki rozmiar poda-
wanych porcji taki $rodek ostroznosci jest nieuzasadniony (zostal on wprowadzony z uwagi na fakt, ze spozycie
zbyt duzych iloéci azotu moze powodowaé powazne zaburzenie metabolizmu, tj. zasadowice).

Zmiang t¢ wprowadzono réwniez w jednolitym dokumencie.

—  pasze niedozwolone

Nastepujacy akapit:

,Zabrania si¢ stosowania kiszonek i pasz pakowanych w foli¢, roslin kapustowatych oraz innych roélin i nasion,
ktére moga nada¢ mleku nieodpowiedni smak”

otrzymuje brzmienie:
,Zabrania si¢ stosowania kiszonek, pasz pakowanych w foli¢ i roslin kapustowatych”.

Poniewaz sformulowanie ,oraz innych roélin i nasion, ktére moga nada¢ mleku nieodpowiedni smak” nie jest
wystarczajgco precyzyjne, aby mozna bylo je tatwo skontrolowa¢, skresla sie ten zapis.

Zmiang t¢ wprowadzono réwniez w jednolitym dokumencie.

— wprowadzenie zakazu GMO

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,W zywieniu zwierzat dopuszcza si¢ wylacznie rodliny, produkty uboczne i mieszanki paszowe uzupelniajgce
wytworzone na bazie produktéw niezmodyfikowanych genetycznie. Zakladanie upraw roslin zmodyfikowanych
genetycznie jest zabronione w odniesieniu do calej powierzchni gospodarstwa produkujacego mleko przeznaczone
do produkgji sera objetego ChNP »Banon«. Zakaz ten dotyczy wszystkich gatunkéw roslin, ktére moga by¢ poda-
wane jako pasza zwierzetom mlecznym w gospodarstwie, oraz wszystkich upraw gatunkéw roélin, ktére moglyby
je zanieczyscic”.

Przepis ten pozwala na zachowanie tradycyjnego charakteru paszy z jednej strony i tradycyjnych metod zywienia
zwierzat z drugiej.

Przepis ten dodaje si¢ rowniez w jednolitym dokumencie.

— pochodzenie paszy

W jednolitym dokumencie dodaje si¢ akapit w brzmieniu: ,Jezeli chodzi o pochodzenie paszy, ze wzgledu na czyn-
niki naturalne wystepujace na obszarze geograficznym produkcja pasz treSciwych jest utrudniona, a produkcja zie-
lonki — ograniczona. Poniewaz pochodzenie pasz treiciwych nie jest okreslone, moga one pochodzi¢ spoza
obszaru geograficznego. Podstawowa dawka pokarmowa pochodzi gléwnie z obszaru geograficznego, jednak
kozom mozna podawal siano pochodzace spoza tego obszaru. Ograniczenie iloSci pasz treSciwych i iloSci siana,
ktére moga pochodzi¢ spoza obszaru geograficznego, wigze si¢ z tym, ze udzial paszy pochodzgcej z obszaru
geograficznego jest przewazajacy. llo$¢ pasz, ktéra moze pochodzi¢ spoza obszaru geograficznego, w przeliczeniu
na jedng koze oraz w ujeciu rocznym, ksztaltuje sie bowiem nastepujaco:

— 250 kg surowca paszy i suszonej lucerny, co odpowiada okolo 213 kg suchej masy (190 kg paszy o $redniej
zawartoSci suchej masy wynoszacej 84 % odpowiada 160 kg suchej masy, za$ 60 kg suszonej lucerny o $redniej
zawartoSci suchej masy wynoszacej 89 % odpowiada 53 kg suchej masy),

— 250 kg suchej masy paszy treSciwej (odpowiednik 270 kg surowca) spoza obszaru geograficznego na koze
rocznie.

Biorgc pod uwage fakt, ze koza moze spozy¢ $rednio 1100 kg paszy rocznie, udzial pasz pochodzgcych z danego
obszaru geograficznego wynosi zatem co najmniej 58 % (w suchej masie)”.
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Dodanie tego zapisu w jednolitym dokumencie pozwala wykazaé, ze pasza dla kéz pochodzi gtéwnie z obszaru
geograficznego. Pasze te nie moga pochodzi¢ w calosci z obszaru geograficznego ze wzgledu na czynniki naturalne
opisane w punkcie ,Zwigzek z obszarem geograficznym”.

— temperatura i czas dodawania podpuszczki

Nastepujacy akapit:

,Zabrania si¢ wszelkiej obrébki fizycznej lub chemicznej z wyjatkiem filtracji makroskopijnych zanieczyszczen,
ochlodzenia w temperaturze dodatniej w celu konserwacji i ogrzewania mleka do maksymalnie 35 °C przed doda-
niem podpuszczki”

otrzymuje brzmienie:

,Zabrania si¢ wszelkiej obrébki fizycznej lub chemicznej z wyjatkiem filtracji makroskopijnych zanieczyszczen,
ochtodzenia w temperaturze dodatniej w celu konserwacji i ogrzewania mleka przed dodaniem podpuszczki”.

Poniewaz zakres temperatur przy dodawaniu podpuszczki jest $cisle okreslony w specyfikacji zarejestrowanej zgod-
nie z rozporzadzeniem (UE) nr 1211/2013 z dnia 28 listopada 2013 r. (29-35 °C), a wykorzystywane mleko jest
mlekiem surowym kozim, skresla si¢ posrednig wzmianke o temperaturze ogrzewania, poniewaz jest ona zbedna:
chodzi o ogrzewanie mleka na etapie dodania podpuszczki (o okreSlonej juz temperaturze).

Nastepujgcy przepis:

,W odniesieniu do produkcji w mleczarniach podpuszczke dodaje si¢ najpdzniej po 4 godzinach od ostatniego
dojenia”

otrzymuje brzmienie:

,W odniesieniu do produkcji w mleczarniach podpuszczke dodaje si¢ najpdzniej po 18 godzinach od dostarczenia
mleka do mleczarni i przed potudniem w dniu nastepujacym po ostatnim dojeniu”.

Zmiana czasu dodawania podpuszczki w przypadku produkcji w mleczarniach ma na celu umozliwienie przedsie-
biorstwom dostosowania ich organizacji do dtugosci skupu mleka oraz do najmniejszej ilosci mleka wykorzystywa-
nego przy kazdym dodaniu podpuszczki. Obecny system skupu przewiduje bowiem odbiér mleka w porze nocne;.
Ostatnie dojenie odbywa sie okoto godz. 2.30, a mleko pozyskane w jego trakcie zostaje w calosci zaprawione
podpuszczka w duzym zbiorniku (1 000 litréw) od godz. 6.30. Za wzgledu na zmniejszenie liczby zainteresowa-
nych podmiotéw prowadzacych chéw i niewielkie ilosci mleka wskazane jest ograniczenie pracy w porze nocnej
i umozliwienie dodawania podpuszczki do mleka od godz. 8.00 w malych porcjach (zbiorniki o pojemnosci 80 1),
co moze spowodowal przedtuzenie procesu do potudnia.

— etap umieszczania w formie

Nastepujacy akapit:

,Umieszczenie w formie odbywa si¢ bezposrednio po odlaniu serwatki. Sery formuje si¢ recznie w cednikach.
Dopuszcza si¢ wykorzystanie nakladki rozdzielajacej i multiform. Zabrania si¢ wszelkiego rodzaju mechanicznego
umieszczania w formie”

otrzymuje brzmienie:

,2Umieszczenie w formie odbywa si¢ bezposrednio po odlaniu serwatki. Sery formuje si¢ recznie w cednikach.
Dopuszcza si¢ wykorzystanie nakladki rozdzielajacej i multiform przy zastosowaniu mechanicznie wspomaganego
umieszczania w formie (podno$nik zbiornika, przeno$nik ta§mowy). Obowigzuje catkowity zakaz wszelkiego
umieszczania w formie o catkowicie mechanicznym charakterze; interwencja czlowieka jest wymagana w celu roz-
mieszczenia skrzepu w multiformach”.

Aby umozliwi¢ podmiotom gospodarczym dostosowanie si¢ do nowych technik, uscisla si¢, Ze mechaniczne wspo-
maganie jest dopuszczalne na etapie umieszczania w formie (podno$nik zbiornika, przeno$nik tasmowy), ale
wymagana jest interwencja czlowieka w celu rozmieszczenia skrzepu w formach: zabrania si¢ wszelkiego umiesz-
czania w formie o calkowicie mechanicznym charakterze.

— etap odsaczania i wyjmowania z formy

Nastepujacy akapit:

,Odsgczanie odbywa si¢ w temperaturze co najmniej 20 °C. Ser wyjmuje si¢ z formy 24-48 godzin po umieszcze-
niu w formie”



C177[8 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 23.5.2019

otrzymuje brzmienie:

,Odsaczanie odbywa si¢ w temperaturze co najmniej 20 °C i musi trwa¢ maksymalnie 18-48 godzin po umiesz-
czeniu w formie. Ser wyjmuje si¢ z formy po zakonczeniu tego etapu. Sery poddaje si¢ nastepnie suszeniu lub
osuszaniu w temperaturze wynoszacej co najmniej 13 °C przez co najmniej 24 godziny”.

W celu uregulowania praktyk podmiotéw gospodarczych dodano informacje o dlugosci kazdego z etapdw
(18-48 godzin w przypadku odsaczania, co najmniej 24 godziny w przypadku suszenia/osuszania) oraz o tempe-
raturze osuszania (co najmniej 13 °C) — zgodnie z wiedzg ekspercka.

—  czas kapieli solankowej

Skresla si¢ zapis okreslajacy czas kapieli solankowej, dzigki czemu podmioty gospodarcze moga go dostosowaé do
stezenia wykorzystywanej solanki, aby uzyska¢ ten sam rezultat.

— etap dojrzewania

Nastepujacy akapit:

,Dojrzewanie, trwajace co najmniej 15 dni po dodaniu podpuszczki, odbywa si¢ na obszarze geograficznymi
i przebiega dwuetapowo:

— przed owinigciem lisémi sam ser dojrzewa przez 5-10 dni po dodaniu podpuszczki, w temperaturze wynosza-
cej co najmniej 8 °C. Po zakonczeniu tego etapu musi posiada¢ jednolita powloke z uksztaltowang flora bakte-
ryjna na powierzchni, cienkg skorke barwy kremowobialej, migkka w $rodku mase;

— po owinieciu li§émi ser dojrzewa w liSciach przez co najmniej 10 dni w temperaturze 8-14 °C. Stopien wilgot-
nosci musi by¢ wyzszy niz 80 %”

otrzymuje brzmienie:
,Dojrzewanie, trwajace co najmniej 15 dni po dodaniu podpuszczki, przebiega dwuetapowo:

— przed owinigciem li§émi sam ser dojrzewa przez 5-10 dni po dodaniu podpuszczki, w temperaturze wynosza-
cej co najmniej 8 °C. Po zakoniczeniu tego etapu musi posiadaé jednolita powloke z uksztaltowang flora bakte-
ryjng na powierzchni;

— po owinigciu lisémi ser dojrzewa w liSciach przez co najmniej 10 dni w temperaturze 8-14 °C. Po zakoficzeniu
tego etapu musi posiadaé cienkg skorke koloru kremowozoéltego lub zlocistobrazowego. Stopien wilgotnosci
musi by¢ wyzszy niz 80 %”.

Skresla si¢ odniesienie do obszaru geograficznego, gdyz w tej czesci specyfikacji jest ono zbedne. Opis skérki prze-
niesiono za opis parametréw etapu dojrzewania i ujednolicono w stosunku do punktu dotyczgcego opisu pro-
duktu. Usuwa si¢ opis masy, poniewaz kryterium to wymaga rozkrojenia sera i na tym etapie nie mozna go
zastosowac.

Nastepujacy akapit:

,Przed owinieciem w liScie ser mozna zanurzy¢ w okowicie z wina gronowego lub w okowicie z wytlokéw
z winogron”

otrzymuje brzmienie:

,Przed owinieciem w lidcie ser mozna zanurzy¢ w okowicie z wina gronowego lub w okowicie z wytlokéw
z winogron badz spryskaé okowita z wina gronowego lub okowitg z wytlokéw z winogron”.

Poza praktyka zanurzania w okowicie z wina gronowego lub w okowicie z wytlokéw z winogron dodaje si¢ mozli-
wo$¢ spryskania sera okowita z wina gronowego lub okowita z wytlokéw z winogron, poniewaz obydwie te
metody przynosza podobny skutek.

5.6. Zwigzek

Punkt ,Elementy potwierdzajace zwigzek z obszarem geograficznym” w calosci przeredagowano w celu lepszego
podkreslenia zwiazku sera ,Banon” z jego obszarem geograficznym, nie zmieniajgc przy tym istoty zwiazku ani nie
usuwajgc zadnego z elementéw tego punktu. Podkresla si¢ przy tym w szczegblnosci zwigzek miedzy Srodowi-
skiem geograficznym typu $rédziemnomorskiego sprzyjajacym chowowi kéz a praktykami pasterskimi, a takze
szczegblne umiejetnosci w zakresie produkgji i dojrzewania niezbedne do otrzymania sera ,Banon”.
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W czgsci pierwszej opisano ,Specyfike obszaru geograficznego” i okreslono czynniki naturalne oraz czynniki ludz-
kie wystepujace na obszarze geograficznym, ze szczegdlnym uwzglednieniem umiejetnosci w zakresie chowu kéz
i produkciji seréw.

W drugiej czesci opisano ,Specyfike produktu”, podkreslajac niektére elementy wprowadzone do opisu produktu.

Natomiast w ostatniej cze$ci wyjasniono ,Zwigzek przyczynowy”, tj. wzajemne oddzialywanie migdzy czynnikami
naturalnymi i ludzkimi a produktem.

Caly opis zwiazku figurujacy w specyfikacji ChNP zamieszczono w pkt 5 jednolitego dokumentu.

5.7. Etykietowanie

W punkcie ,Szczegdlowe elementy dotyczace etykietowania” skresla si¢ sformulowanie ,objety chroniong nazwa
pochodzenia” w odniesieniu do seréw, poniewaz punkt ten — i ogélnie rzecz biorgc niniejsza specyfikacja — odno-
sz si¢ wylacznie do seréw objetych nazwa pochodzenia; jest to zatem zbedne okreslenie.

Zmiang t¢ wprowadzono réwniez w jednolitym dokumencie.

5.8. Inne zmiany

W punkcie ,Grupa skladajaca wniosek”: zmianie ulegaja dane grupy.

W punkcie ,Odniesienia do struktury kontrolnej” dokonuje si¢ aktualizacji nazwy i danych kontaktowych struktur
kontrolnych. Punkt ten zawiera dane kontaktowe wlasciwych organéw kontroli na szczeblu krajowym we Frangji:
Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité [INAO]) oraz Dyrekgji
Generalnej ds. Konkurencji, Konsumpcji i Walki z Naduzyciami (Direction générale de la concurrence, de la con-
sommation et de la répression des fraudes [DGCCRF]). Dodaje si¢ informacje o tym, Ze nazwa i dane kontaktowe
jednostki certyfikujacej sa dostepne na stronie internetowej INAO oraz w bazie danych Komisji Europejskiej.

Tabele przedstawiajacg gtéwne punkty podlegajace kontroli aktualizuje si¢ w celu uwzglednienia wprowadzonej
zmiany (usunigcie maksymalnej temperatury ogrzewania) oraz — zgodnie z obowigzujaca specyfikacja — dodaje sig
do niej gtéwny punkt, ktéry nalezy poddaé kontroli, tj. rodzaj mleka (surowe mleko pelne, nieznormalizowane pod
wzgledem biatka i tluszczu).

JEDNOLITY DOKUMENT
»BANON”
Nr UE: PDO-FR-0290-AMO02 - 10.1.2018
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

~Banon”

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 sig nazwa podana w pkt 1

,Banon” jest migkkim serem produkowanym z surowego, pelnego mleka koziego. Otrzymuje si¢ go poprzez szybkie
zsiadanie (koagulacja po dodaniu podpuszczki). Dojrzaly ser owija si¢ (tzn. catkowicie si¢ przykrywa) naturalnymi
brunatnymi li§émi kasztanowca przewigzanymi naturalng rafig, ktéra tworzy 6—12 promieni.
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Ser ,Banon”, po co najmniej 15 dniach dojrzewania, z ktorych przez 10 dni jest zawinigty w liScie, ma jednolita,
kremowa, aksamitng i migkkg masg. Jego skorka pod lisémi ma kolor kremowozélty lub zlocistobrazowy. Jest to
ser charakteryzujacy si¢ zwierzecymi nutami, gléwnie kozimi, ktérym czesto towarzyszy aromat amoniaku i runa
lesnego, z lekka goryczka na koficu. Ma on aksamitng i rozplywajaca si¢ w ustach konsystencje Ser owiniety lisémi
ma Srednice 75-85 mm i wysoko§¢ 20-30 mm. Masa netto sera ,Banon” bez liici i po okresie dojrzewania wynosi
90-110 g.

Ser zawiera co najmniej 40 graméw masy suchej na 100 graméw sera i 40 graméw tluszczu na 100 gramdéw sera
po catkowitym osuszeniu.

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

Podstawowa dawka pokarmowa kéz pochodzi gtéwnie z wyznaczonego obszaru geograficznego. Kozy zywig si¢
wylacznie na pastwiskach — na uzytkach zielonych lub na terenach wypasu — paszami suchymi z roélin straczko-
wych, traw lub flory wystepujacej naturalnie, ktére przechowuje si¢ w odpowiednich warunkach.

Jezeli tylko warunki klimatyczne i etap wegetacji na to pozwalajg, kozy nalezy wypasaé na pastwiskach lub na
terenach wypasu. Muszg by¢ wypasane regularnie na terenach wypasu i uzytkach zielonych na wyznaczonym
obszarze przez co najmniej 210 dni w roku.

Wypasa si¢ je:

— na terenach wypasu zlozonych z dziko rosnacych roélin jednorocznych lub bylin, drzew, krzewéw lub roslin
zielnych,

— na trwalych uzytkach zielonych poro$nietych roslinnoscig lokalna,

— na tymczasowych uzytkach zielonych poro$nietych trawami, roslinami strgczkowymi lub na uzytkach zielonych
wielogatunkowych.

Przez co najmniej 4 miesigce w roku musza znajdowaé wigkszo$¢ pasz objetoSciowych podczas wypasu.

W okresie, w ktérym dawka pasz objetoSciowych musi by¢ zapewniona gtéwnie poprzez wypas, ilos¢ podawanego
siana nie przekracza dziennie 1,25 kg surowca na dorosla koze znajdujaca si¢ w gospodarstwie.

Podawanie siana ograniczono do 600 kg surowca na dorosla koze znajdujaca sic w gospodarstwie rocznie.
Zezwala si¢ na podawanie paszy zielonej do koryta jedynie przez 30 nienastepujacych po sobie dni w roku.

Ilo$¢ dodatkéw ograniczono do 800 g surowca na dorosly koze¢ znajdujacg si¢ w gospodarstwie dziennie z ograni-
czeniem do 270 kg surowca na dorosla koze¢ znajdujacy si¢ w gospodarstwie rocznie.

Roczna uzupetniajaca dawka pokarmowa musi sktadaé si¢ w co najmniej 60 % ze zbéz lub z produktéw ubocz-
nych zbdz. 1lo$¢ suszonej lucerny ograniczono do 400 g surowca na dorostg koze¢ znajdujacy si¢ w gospodarstwie
dziennie z ograniczeniem do 60 kg surowca na dorostg koze znajdujacy si¢ w gospodarstwie rocznie.

Ilo$¢ pasz i suszonej lucerny spoza obszaru geograficznego ograniczono do 250 kg surowca na dorosta koze znaj-
dujaca si¢ w gospodarstwie rocznie.

Zabrania si¢ stosowania kiszonek, pasz pakowanych w foli¢ i roslin kapustowatych.

W zywieniu zwierzat dopuszcza si¢ wylacznie roSliny, produkty uboczne i mieszanki paszowe uzupelniajace
wytworzone na bazie produktéw niezmodyfikowanych genetycznie. Zakladanie upraw rolin zmodyfikowanych
genetycznie jest zabronione w odniesieniu do calej powierzchni gospodarstwa produkujacego mleko przeznaczone
do produkgji sera objetego ChNP ,Banon”. Zakaz ten dotyczy wszystkich gatunkéw roslin, ktére mogg by¢ poda-
wane jako pasza zwierzgtom mlecznym w gospodarstwie, oraz wszystkich upraw gatunkéw roslin, ktére moglyby
je zanieczyscic.

Na terenie gospodarstwa powierzchnia pastwiskowa faktycznie przeznaczona dla stada kéz musi by¢ co najmniej
réwna 1 ha naturalnych lub sztucznych uzytkéw zielonych na 8 kéz i 1 ha terenu wypasu na 2 kozy.

Jezeli chodzi o pochodzenie paszy, ze wzgledu na czynniki naturalne wystepujace na obszarze geograficznym pro-
dukgcja pasz treSciwych jest utrudniona, a produkcja zielonki — ograniczona. Poniewaz pochodzenie pasz treSciwych
nie jest okre$lone, mogg one pochodzi¢ spoza obszaru geograficznego. Podstawowa dawka pokarmowa pochodzi
gléwnie z obszaru geograficznego, jednak kozom mozna podawa¢ siano pochodzace spoza tego obszaru.
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Ograniczenie ilodci pasz treSciwych i iloSci siana, ktére moga pochodzi¢ spoza obszaru geograficznego, wiaze si¢
z tym, ze udzial paszy pochodzacej z obszaru geograficznego jest przewazajacy.

lo$¢ pasz, ktora moze pochodzi¢ spoza obszaru geograficznego, w przeliczeniu na jedng koze¢ oraz w ujeciu rocz-
nym, ksztaltuje si¢ bowiem nastepujgco:

— 250 kg surowca paszy i suszonej lucerny, co odpowiada okolo 213 kg suchej masy (190 kg paszy o Sredniej
zawartoSci suchej masy wynoszacej 84 % odpowiada 160 kg suchej masy, za$ 60 kg suszonej lucerny o $redniej
zawartoSci suchej masy wynoszacej 89 % odpowiada 53 kg suchej masy),

— 250 kg suchej masy paszy tresciwej (odpowiednik 270 kg surowca) spoza obszaru geograficznego na koze
rocznie.

Biorgc pod uwage fakt, ze koza moze spozy¢ Srednio 1 100 kg paszy rocznie, udzial pasz pochodzacych z danego
obszaru geograficznego wynosi zatem co najmniej 58 % (w suchej masie).

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, jego przetwarzanie i dojrzewanie seré6w muszg odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslo-
nym w pkt 4.

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

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Kazdy ser wprowadza si¢ do obrotu z indywidualng etykietg zawierajacg oznaczenie nazwy pochodzenia pisane
czcionka o rozmiarze co najmniej réwnym rozmiarowi innej czcionki uzytej na etykiecie.

Umieszczenie symbolu ChNP Unii Europejskiej jest obowigzkowe na etykiecie seréw objetych chroniong nazwa
pochodzenia ,Banon”.

Nazwa ,Banon” musi obowigzkowo widnie¢ na fakturach i dokumentacji handlowe;j.

4. Zwiezle okresSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje nastgpujace gminy:

Departament Alpes-de-Haute-Provence (04)

Gminy znajdujgce si¢ w calosci na terenie wspomnianego obszaru: Aiglun, Allemagne-en-Provence, Archail,
Aubenas-les-Alpes, Aubignosc, Banon, Barras, Beaujeu, Bevons, Beynes, Bras-d’Asse, Brunet, Céreste, Champtercier,
Chateaufort, Chateauneuf-Miravail, Chateauneuf-Val-Saint-Donat, Chateauredon, Clamensane, Cruis, Curel, Dauphin,
Digne-les-Bains, Draix, Entrepierres, Entrevennes, Esparron-de-Verdon, Estoublon, Fontienne, Forcalquier, Hautes-
Duyes, La Javie, La Motte-du-Caire, Lardiers, La Rochegiron, Le Brusquet, Le Castellard-Mélan, Le Castellet, Le
Chauffaut-Saint-Jurson, LEscale, Les Omergues, L'Hospitalet, Limans, Malijai, Mallefougasse-Auges, Mallemoisson,
Marne, Marcoux, Mézel, Mirabeau, Montagnac-Montpezat, Montfuron, Montjustin, Montlaux, Montsalier, Moustiers-
Sainte-Marie, Nibles, Niozelles, Noyers-sur-Jabron, Ongles, Oppedette, Peipin, Pierrerue, Pierrevert, Puimichel,
Puimoisson, Quinson, Redortiers, Reillanne, Revest-des-Brousses, Revest-du-Bion, Revest-Saint-Martin, Riez,
Roumoules, Sainte-Croix-a-Lauze, Sainte-Croix-du-Verdon, Saint-Etienne-les-Orgues, Saint-Jeannet, Saint-Julien-
d’Asse, Saint-Jurs, Saint-Laurent-du-Verdon, Saint-Maime, Saint-Martin-de-Bromes, Saint-Martin-les-Eaux, Saint-
Michel-'Observatoire, ~Saint-Vincent-sur-Jabron, Salignac, Saumane, Sigonce, Simiane-la-Rotonde, Sisteron,
Sourribes, Thoard, Vachéres, Valbelle, Valernes, Villemus, Volonne.

Gminy znajdujace si¢ czeSciowo na terenie wspomnianego obszaru: Chéteau-Arnoux-Saint-Auban, Ganagobie,
Gréoux-les-Bains, La Brillanne, Les Mées, Lurs, Manosque, Montfort, Oraison, Peyruis, Valensole, Villeneuve, Volx.

W przypadku wspomnianych gmin granica obszaru geograficznego znajduje si¢ na planach ztozonych we wiasci-
wych urzedach gminnych.

Departament Hautes-Alpes (05)

Barret-sur-Méouge, Bruis, Chanousse, Val Buéch-Méouge (w odniesieniu do terytorium dawnej gminy Chateauneuf-
de-Chabre), Fourres, Etoile-Saint-Cyrice, Garde-Colombe, La Piarre, Laragne-Montéglin, Le Bersac, L’Epine, Meéreuil,
Montclus, Montjay, Montmorin, Montrond, Moydans, Nossage-et-Bénévent, Orpierre, Ribeyret, Rosans, Saint-
André-de-Rosans, Sainte-Colombe, Sainte-Marie, Saint-Pierre-Avez, Saléon, Salérans, Serres, Sigottier, Sorbiers,
Trescléoux.
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Departament Drome (26)

Aulan, Ballons, Barret-de-Lioure, Eygalayes, Ferrassieres, Izon-la-Bruisse, Laborel, Lachau, La Rochette-du-Buis,
Mévouillon, Montauban-sur-'Ouvéze, Montbrun-les-Bains, Montfroc, Montguers, Reilhanette, Rioms, Saint-Auban-
sur-I'Ouveze, Séderon, Vers-sur-Méouge, Villebois-les-Pins, Villefranche-le-Chateau.

Departament Vaucluse (84)

Aurel, Auribeau, Buoux, Castellet, Gignac, Lagarde-d’Apt, Monieux, Saignon, Saint-Christol, Saint-Martin-de-
Castillon, Saint-Trinit, Sault, Sivergues, Viens.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Kolebka sera ,Banon” jest terytorium Haute-Provence (G6rna Prowansja) znajdujace si¢ wokét gminy Banon. Jest to
suchy obszar potozony w gorach Srednich charakteryzujacy si¢ krajobrazami ztozonymi ze wzgérz i plaskowyzow
i znajdujacy si¢ pod wpltywem klimatu $rédziemnomorskiego.

Wspomniany obszar charakteryzuje si¢ brakiem wody, wody podziemne znajdujg si¢ na duzych glebokosciach,
a wody powierzchniowe sa zasilane przez wystepujace wyjatkowo i bardzo nieregularnie opady, ktérych wigkszosé
przypada na okres jesienny i wiosenny, natomiast latem wystepuje ich znaczny niedobdr.

Obszar objety nazwa pochodzenia ,Banon” charakteryzuje si¢ réwniez niezbyt zyznymi, przepuszczalnymi, glow-
nie wapiennymi glebami, ktére posiadajg znakomita zdolno$¢ absorpcji opadéw deszczu.

Jest to $rodowisko, w ktorym wystepuja naprzemiennie niezbyt gesta roslinnos¢ lesna obejmujaca sosny alepskie,
deby, janowce, bukszpany i rodliny o silnym aromacie, wrzosowiska, na ktorych wystepuja rozproszone zarosla
i krzewy, oraz uprawy przystosowane do surowego klimatu prowansalskiego na $redniej wysokosci, suchego, sto-
necznego i czesto dos¢ chtodnego w okresie zimowym. Srodowisko to charakteryzuje si¢ ponadto obszarami
sprzyjajacymi powstawaniu terenéw wypasu dla stad koz.

Warunki naturalne panujace w tym regionie tlumaczg fakt, ze ogélna gospodarka na tym obszarze sprzyja paster-
stwu i niskoproduktywnym uprawom.

Dla podmiotu prowadzacego chéw tereny pasterskie i powierzchnie upraw paszowych stanowia podstawe paszy
kéz. Podmioty prowadzace chéw wprowadzily szczegdlny system produkdji faczacy oméwiong réznorodnosé zaso-
béw naturalnych. Wypas laczy trzy rodzaje zasobéw: trwale uzytki zielone, lasy i rodliny straczkowe bogate
w azot. Wigkszo$¢ podmiotéw prowadzacych chéw strzeze swoich kéz, co pozwala im, w zaleznosci od paszy
spozytej na terenie wypasu i pory roku, uzupelnial ja wypasem na uzytkach zielonych, na ktérych wystepuje
esparceta lub lucerna.

Prowansja (Provence) znajduje si¢ na obszarze, na ktérym panuje kultura ,podpuszczki”, w odréznieniu od Frangji
poinocnej, gdzie przewaza kultura ,mlekowa” (powolna koagulacja trwajaca okolo 24 godzin). Juz w XV w. ofero-
wano krélowi René ,te male, migkkie sery na bazie podpuszczki”; widaé tu wyraznie odniesienie do podpuszczki.

Tradycyjnie cedniki do sera stosowane w Prowansji posiadaja duze otwory, co wskazuje, Ze stosowane byly do
skrzepu typu podpuszczkowego (skrzep mleczny ,przecieklby” przez takie cedniki).

Ponadto owijanie sera, wlasciwe dla sera ,Banon”, ma dwa cele: z jednej strony jest to technika konserwacji,
a z drugiej strony technika produkcji. Takie przetwarzanie Swiezego sera stuzy jednoczesnie konserwacji i ulepsza-
niu sera.

Przetwarzanie produktu polega gléwnie na polaczeniu go z lisémi kasztanowca — ,owinigciu” sera. Tego rodzaju
formowanie stanowi przejscie od zwyklego sera do sera objetego nazwa pochodzenia ,Banon”. Liicie, bedace czyn-
nikiem izolacji powietrza, odgrywaja dodatkows role, umozliwiajac wyksztalcenie si¢ wlasciwosci aromatycznych
sera.

Chociaz z serem mogg taczy¢ si¢ rézne rosliny (winorosl, kasztanowiec, platan, orzech itd.), stosuje si¢ liscie kasz-
tanowca z powodu wytrzymalosci ich struktury i ich cech garbnikujacych.

Historia sera ,Banon” sigga konca XIX w. Na wspomnianych glebach o niskim potencjale agronomicznym chlopi
starali si¢ w jak najwiekszym stopniu wykorzystal skromne zasoby Srodowiska naturalnego: zapewniajaca utrzy-
manie uprawe mieszang na niewielu obszarach, na ktérych wystepuje dobra gleba, natomiast na dzikszych obsza-
rach lesnych lub wrzosowiskach zaopatrywano si¢ w drewno, dziczyzne, grzyby, drobne owoce, trufle lub lawende.
Oprécz trzody chlewnej i drobiu kazda rodzina posiadata réwniez mate domowe stado zlozone z owiec, ale takze
z kilku koz, zwierzat, ktére uzupelniaja si¢ zar6wno w terenie w zakresie, w jakim wykorzystuja w jak najwigk-
szym stopniu wrzosowiska i okoliczny podszyt, jak i pod wzgledem funkcjonalnosci gospodarczej. Podczas gdy
barany wykorzystywano na migso, kozy peniace role ,kréw ubogiego” stuzyly do produkcji mleka. Swieze mleko
stuzyto zZywieniu rodziny, ale bylo réwniez przetwarzane na ser, co bylo jedyng metoda zachowania na dluzej jego
warto$ci odzywczej.
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Chociaz poczatkowo ser przeznaczony byl do uzytku domowego, jego warto$¢ handlowa pojawila si¢ wraz
z nadwyzka produkcji w stosunku do spozycia rodzinnego. Nadwyzke produkcji sprzedawano zatem na lokalnych
targach.

Banon, bedace gléwna miejscowoscig kantonu i centrum geograficznym okolic Lure i Albion oraz skrzyzowaniem
waznych szlakéw komunikacyjnych, bylo najwazniejszym z miejsc, w ktérych odbywaly sie targi seréw.

Pierwsza wzmianka dotyczaca owijanych seréw kozich, zwigzana z nazwg ,Banon”, znajduje si¢ w publikagji
,Cuisiniére provengale” (Prowansalska kucharka) Marjusa Morarda z 1886 r.

Okres powojenny charakteryzuje si¢ stopniowym postepem technicznym metod serowarskich. Nastepuje specjaliza-
cja stad kdz, wykracza si¢ poza ramy produkcji domowej: nastepuje przejicie z produkgji sera do celéw wyzywie-
nia rodziny, kiedy ser byt dopiero w drugiej kolejnosci przeznaczany na sprzedaz, do produkeji przeznaczonej na
sprzedaz (nadwyzka byla spozywana przez rodziny).

Odnoszac si¢ do badania J.M. Mariottiniego ,A la Recherche d’'un fromage: le »Banon« éléments d’histoire et d’eth-
nologie” (W poszukiwaniu sera: ,Banon”, informacje historyczne i etnologiczne), ,Banon” produkowany jest od
zawsze zgodnie z technologia dodawania podpuszczki i pozostaje jednym z rzadkich seré6w produkowanych zgod-
nie z t3 technika.

,Banon” jest migkkim serem produkowanym z surowego, pelnego mleka koziego. Otrzymuje si¢ go poprzez szybkie
zsiadanie (koagulacja po dodaniu podpuszczki lub delikatny skrzep). Dojrzaly ser owija si¢ (tzn. catkowicie si¢ przy-
krywa) naturalnymi brunatnymi li¢mi kasztanowca przewigzanymi naturalng rafig, ktora tworzy 6—12 promieni.

Ser ,Banon” charakteryzuje si¢ nastepujacymi cechami
— skérka pod lisémi w kolorze kremowozottym lub zlocistobrazowym,
— masa o aksamitnej i rozplywajacej si¢ w ustach konsystencji,

— zwierzgce nuty, gléwnie kozie, ktérym czgsto towarzyszy aromat amoniaku i runa lesnego, z lekka goryczka na
koncu.

Obszar geograficzny znajduje si¢ pod wplywem klimatu $rédziemnomorskiego, charakteryzuje si¢ wystegpowaniem
niezbyt zyznych gleb, zlozonych gléwnie z wapieni, ktdre najczesciej znajduja si¢ na powierzchni i nie zatrzymujg
wody. Elementy te prowadza do powstania rolinnosci, ktéra tworzy zarosla (zwane garrigue) ztozone z kolcoli-
stow, glogdéw, tarnin, czystkow, jalowcow, lawend, czgbru, tymianu itd. oraz kasztanowcow. Jest to Srodowisko
odpowiednie dla chowu kéz i pasterstwa.

Technika oparta na delikatnym skrzepie zwigzana jest z warunkami klimatycznymi (wysoka temperatura i susza
panujacego klimatu). W regionie tym niemozliwe jest bowiem, bez specjalnych $rodkéw technicznych, schlodzenie
mleka i utrzymanie go w niskiej temperaturze, umozliwiajace dziatanie kultur bakterii, bez ryzyka skwasnienia
mleka. Nalezy w zwiazku z tym aktywowac $cinanie mleka, czyli jego koagulacje, dzigki podpuszczce.

Owijanie sera pozwalalo na zaspokojenie potrzeb Zywieniowych przez caly rok, w szczeg6lnosci na przetrwanie
trudnego okresu zimowego, podczas ktérego kozy przestawaly dawaé mleko.

Ser ,Banon” jest owocem polaczenia tych wszystkich czynnikéw: ubogiego Srodowiska sprzyjajacego ekstensyw-
nemu chowowi kéz, wykorzystywanego przez czlowieka, cieplego i suchego klimatu prowadzacego w naturalny
sposob do stosowania koagulacji po dodaniu podpuszczki i techniki przetwarzania (owijanie) umozliwiajacej prze-
chowywanie seréw.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-3ab11b39-00cf-48{7-a2b3-ac5¢71b90836
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