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(Ogloszenia)

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

(2022/C 312/05)
Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg zmiang nieznaczng w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-

gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (!).

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostepny w bazie danych Komisji e-Ambrosia.

JEDNOLITY DOKUMENT
,RIGOTTE DE CONDRIEU”
Nr UE: PDO-FR-0782-AM02 — 11.5.2022
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

,Rigotte de Condrieu”

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¢ hazwa podana w pkt 1

,Rigotte de Condrieu” jest malym serem produkowanym z surowego, pelnego, nieznormalizowanego mleka koziego.
Uzyskuje si¢ go ze skrzepu otrzymanego w wyniku koagulacji kwasowe;. Jest to ser migkki, nieprasowany.

Po minimalnym okresie dojrzewania (8 dni od dnia wyjecia z formy) ma on ksztalt krazka o Srednicy 4,2-5 cm i wyso-
kosci 1,9-2,4 cm. Jego masa podczas przedtuzonego dojrzewania nie moze by¢ mniejsza niz 30 g.

Flora bakteryjna na powierzchni sera moze by¢ barwy kosci stoniowej, bialej lub niebieskiej. Masa serowa ma barwe
od biatej do kosci stoniowej, jest jedrna i gladka. Zawiera co najmniej 40 g thuszczu na 100 g sera po catkowitym osu-
szeniu, a zawarto$¢ masy suchej nie moze by¢ mniejsza niz 40 g na 100 g sera.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Przy degustacji wyczuwa si¢ rozwinigte aromaty typu orzecha laskowego, podszytu i serwatki, a jego smak jest $red-
nio stony.

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

Podstawowa roczna dawka pokarmowa koz sklada si¢ gléwnie z pasz objetosciowych pochodzacych z obszaru geo-
graficznego.

Pasze objetosciowe skladajg si¢ ze $wiezej zielonki i siana, ktére pochodzg z trwalych lub czasowych uzytkéw zielo-
nych, a bardziej ogdlnie z rolin spozywanych na wybiegach, z suszonej lucerny, w ktérej zawartos¢ biatka wynosi
ponizej 20 %, i z innych niesfermentowanych roslin pastewnych, ktére nie wprowadzajg do mleka nieodpowiedniego
smaku: niedojrzalych zbéz, roslin wysokobiatkowych, roslin oleistych, bulw i rolin straczkowych, podawanych
W paszy.

Dozwolone jest uzupelnianie paszy koz sianokiszonka, pod warunkiem ze zawiera ona co najmniej 55 % masy suchej
i pochodzi z jedynego koszenia uzytkéw zielonych w gospodarstwie.

Kozy wypasa si¢ lub zywi zielonka pochodzaca z obszaru geograficznego, jezeli pozwalajg na to warunki klimatyczne,
przez okres co najmniej 120 dni w roku.

Srednia roczna ilo§¢ mieszanek paszowych uzupelniajacych podawanych kozom nie moze przekraczaé 350 kg
surowca na koze. Sporzadzono wykaz dozwolonych mieszanek paszowych uzupetniajgcych. W zywieniu zwierzat
dozwolone s3 jedynie rosliny, produkty uzupelniajace i mieszanki paszowe uzupehniajace pochodzace z produktow
nietransgenicznych.

Pierwszenstwo przyznaje si¢ zaopatrywaniu w pasze i w mieszanki paszowe uzupelniajace w ramach obszaru geogra-
ficznego.

Pasze i mieszanki paszowe uzupelniajace pochodzace spoza obszaru geograficznego nie mogg stanowi¢ lacznie
ponad 20 % masy suchej spozywanej przez zwierzeta.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, przetwarzanie mleka i dojrzewanie seréw muszg odbywac si¢ na obszarze geograficznym.

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

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

Oproécz informacji wymaganych przepisami dotyczacymi etykietowania i prezentacji srodkéw spozywczych, kazdy
ser objety nazwg pochodzenia ,Rigotte de Condrieu” lub przynajmniej kazde opakowanie jednostkowe sera wprowa-
dza si¢ do obrotu z etykietg zawierajaca nazwe pochodzenia wydrukowang czcionka o wielko$ci réwnej co najmniej
dwom trzecim najwickszej czcionki uzytej na etykiecie i symbol ChNP Unii Europejskiej, w tym samym polu widze-
nia.

4.  Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,Rigotte de Condrieu” produkuje si¢ w masywie Pilat znajdujacym si¢ na potudniowy zachdd od miasta Lyon. Masyw
ten wystepuje na obszarze dwoch departamentéw, Rhoéne i Loire. Nalezy do regionu Rodan-Alpy. Produkcja mleka,
przetwarzanie mleka na sery i dojrzewanie seréw musza odbywac si¢ na terytorium nastgpujacych gmin: gminy
departamentu Rhone:

gminy w calosci objete obszarem geograficznym: Ampuis, Condrieu, Echalas, Les Haies, Loire-sur-Rhone, Longes,
Sainte- Colombe, Saint-Cyr-sur-Rhone, Saint-Romain-en-Gal, Tréves, Tupin-et-Semons.

gminy czgSciowo objete obszarem geograficznym, wylaczajac obszar zurbanizowany: Givors, Saint-Romain-en-Gier;
gminy departamentu Loire:

gminy uwzglednione w calosci: Le Bessat, Bessey, Bourg-Argental, Burdignes, La Chapelle-Villars, Chateauneuf, Chava-
nay, Chuyer, Colombier, Doizieux, Farnay, Graix, Lupe, Maclas, Malleval, Pavezin, Pelussin, Planfoy, Roisey, Saint-
Appolinard, Sainte-Croix-en-Jarez, Saint-Julien-Molin-Molette, Saint- Michel-Sur-Rhone, Saint-Paul-en-Jarez, Saint-
Pierre-de-Boeuf, Saint-Sauveur-en-Rue, Tarentaise, La Terrasse-sur-Dorlay, Thélis-la-Combe, La Valla-en-Gier, Veranne,
Verin, La Versanne.
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gminy czesciowo objete obszarem geograficznym, wyltaczajac obszar zurbanizowany: Saint-Chamond, Saint-Etienne.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Naturalne cechy masywu Pilat, a takze duzy udziat lokalnych pasz w dawce zywieniowej zwierzat i tradycyjne metody
przetwarzania majg wplyw na charakterystyczny charakter i aromat tego matego sera koziego, ,Rigotte de Condrieu”,
ktory cieszy si¢ renoma od ponad stulecia.

Obszar geograficzny produkgji ,Rigotte de Condrieu” charakteryzuje si¢ kluczowymi czynnikami naturalnymi i ludz-
kimi. Masyw powoduje, Ze na omawianym terenie wystepuja zréznicowane oddzialywania klimatyczne, geomorfolo-
gia o wyraznym nachyleniu terenu, brunatne, kwasne i plytkie gleby oraz znaczna réznorodno$¢ biologiczna.

Ich skutkiem jest roznorodnos¢ rodzajéw produkeji rolniczej, wérdd ktérych chéw kéz zajmuje tradycyjnie wazne
miejsce i zachowuje niezwykly dynamizm.

Masyw Pilat jest Srednim masywem gérskim, ktdrego granice na pénocnym zachodzie i na wschodzie wyznaczaja
doliny (doliny Gier, Ondaine i Rodanu), a na poludniu wzgdrze Eteize. Stanowi bardzo nietypowy masyw w calym
Masywie Centralnym, o ztozonej geologii, kwasnych i lekkich glebach, o prawdziwie gérzystym krajobrazie i o bardzo
wyraznych nachyleniach terenu. Masyw ten charakteryzuje si¢ wystepowaniem starych kamieni wulkanicznych i meta-
morficznych. Wystepuja w nim ,goloborza”, rzadkie formacje geologiczne powstale z nagromadzenia charakterys-
tycznych zespolonych kamieni. Sktad chemiczny tych gleb jest dos¢ jednolity: sg one bogate w krzemionke i ubogie
w zelazo. Parametry te sprzyjaja rozwojowi gleb kwasnych.

Pilat znajduje si¢ na skrzyzowaniu klimatycznym, gdzie stykaja si¢ wplywy atlantyckie, §rédziemnomorskie i konty-
nentalne. WyrazZna rzezba terenu na tym obszarze wywiera duzy wplyw na temperature i opady. Opady sg umiarko-
wane (580-1000 mm) i wystepuja nieregularnie w ciagu roku: lato charakteryzuje si¢ suszami. Klimat Pilat charakte-
ryzuje si¢ rowniez czgstym wystegpowaniem wiatréw i ich silg.

Naturalna pokrywa roslinna obszaru nalezy do pigtra wyzynnego i gérskiego. Pomimo umiarkowanych wysokosci
oraz kontynentalnego i poludniowego polozenia na Pilat wystepuje roslinnos¢ gorska.

Nad krajobrazami obszaru dominuje szczyt masywu. Wsie skupiajg si¢ i mieszczg na (wyzynnych) wysokosciach mie-
dzy ,grzbietami” pokrytymi wyzynnymi wrzosowiskami i lasami iglastymi oraz wrzynajacymi si¢ miedzy nie doli-
nami.

Polowa terytorium jest zadrzewiona, a uzytki rolne, ktore stanowig jedynie 36 % terytorium, zajmujg w przybliZeniu
80 % powierzchni upraw paszowych ztozonych w dwéch trzecich z trwalych uzytkow zielonych.

Niezwykta réznorodnosé flory obserwowana na masywie Pilat (40-60 gatunkéw na dany typ uzytkéw zielonych)
umozliwila stworzenie znacznej liczby uznanych siedlisk fakowych majacych znaczenie wspélnotowe z tytutu dyrek-
tywy siedliskowej.

Flora nalezy w wigkszosci do kategorii roélin acydofilnych i acydofitow. Najbardziej emblematycznymi gatunkami sa
ro$liny trawiaste, takie jak rajgras wyniosly, rosliny stragczkowe, takie jak komornica, lub inne gatunki, takie jak czarci-
kes lub $wierzbnica.

Masyw Pilat charakteryzuje si¢ jednolitoscig w zakresie tradycji chowu k6z w gospodarstwach zajmujacych si¢ upra-
wami mieszanymi i chowem, w ktérych wytwarzanie produktéw kozich, bedace poczatkowo domena kobiet, pozwo-
lito na dywersyfikacje.

Chéw kéz rozwijal sig juz od XVIII wieku w szczegdlnosci na bardziej suchych obszarach masywu Pilat, najmniej
sprzyjajacych chowowi bydla. Tradycyjnie w gospodarstwach rolnych mieszczacych si¢ na tym obszarze produko-
wano jednocze$nie ser krowi i ser kozi. Ser krowi byt przede wszystkim spozywany przez samych producentéw,
dzigki czemu mozna bylo sprzedawac ser kozi, ktory posiadal wigksza wartos¢.

W systemach o ograniczonej wydajnosci kozy zapewnialy dodatkowa efektywno$¢ ekonomiczng, pozwalajac na
wykorzystanie powierzchni zbyt stabych dla bydta. Umozliwialo to produkcje wigkszej ilosci mleka na tej samej
powierzchni.

Bliskos¢ miejsc konsumpcji (Lyon i Saint-Etienne) tlumaczy niewielki rozmiar tego sera dostosowanego do suszenia,
po ktérym nastepowalo szybkie dojrzewanie. Wyb6r niewielkiej wielkosci foremek, o $rednicy wynoszacej okolo 7
cm, pozwalat odrdzni¢ sery kozie od seré6w krowich, umieszczanych w wigkszych formach. Wybér ten wigze si¢ réw-
niez z niewielkg iloscig mleka koziego na gospodarstwo ze wzgledu na malg liczebnos$¢ stad.
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Zgodnie z tradycja wykorzystuje si¢ surowe, pelne, nieznormalizowane mleko kozie. Procesy przetwércze dostoso-
wane sg do produkdji skrzepu uzyskiwanego w wyniku koagulacji kwasowej polaczonej z dojrzewaniem mleka i jego
zakwaszeniem. Do zaszczepiania zakwasem bakterii mlekowych najlepiej jest stosowaé serwatke pochodzaca
z poprzedniego skrzepu. Przy umieszczaniu w formach nalezy uwzglednia¢ strukture skrzepu, ktérego nie mozna
kroi¢, wstepnie odsgczaé ani wytlaczaé. Ser odwraca si¢ w ciggu dwunastu godzin po umieszczeniu w formach,
czemu towarzyszy solenie na sucho wierzchu i spodu sera.

Juz osiem dni po wyjeciu z formy ,Rigotte de Condrieu” posiada swoje szczegdlne wiasciwosci.
,Rigotte de Condrieu” charakteryzuje si¢ nastepujacymi cechami:

— nieduzg wielkoscig (maly krazek o masie nieco przekraczajacej 30 g),

— delikatng florg bakteryjna na powierzchni sera barwy bialej, kosci stoniowej lub niebieskiej,
— konsystencja masy, ktéra jest jedrna, gladka, bez dziur i ktdra musi by¢ sprezysta w ustach,
— aromatami typu orzecha laskowego, podszytu i serwatki oraz $rednio stonym smakiem.

Kwasne, piaszczyste, plytkie gleby, charakterystyczne dla obszaru oraz szczegélne lokalne warunki klimatyczne,
a takze praktyki hodowlane pozwolily stworzy¢ i utrzymywac uzytki zielone o bardzo zréznicowanej i specyficznej
florze Srodowiska kwasnego.

Réznorodnos¢ flory uzytkéw zielonych na obszarze geograficznym i ich sklad botaniczny wplywaja na zawarto$é
w mleku skladnikéw rozpuszczalnych w tluszczach i ich sktad. Umozliwiaja ponadto rozwdj flory mikrobiologicznej,
ktéra mozna nastgpnie znalezé w serum stosowanym do zaszczepiania mleka przed powstaniem skrzepu, ktére
umozliwia dojrzewanie seréw i powstawanie aromatéw.

Metody chowu stosowane w ramach produkgji ,Rigotte de Condrieu”, w ktérych pierwszenstwo przyznaje si¢ zaso-
bom lokalnym, produkcja pasz lokalnych, wypas lub podawanie paszy zielonej oraz wyprowadzanie zwierzat umozli-
wiaja optymalne wyrazanie specyfiki obszaru.

Przetwarzanie mleka surowego i pelnego oraz preferowane zaszczepianie serwatkg z poprzedniego skrzepu chronig
ponadto flore mleka.

Kwasowy charakter procesu przetworczego i umieszczanie w formach zgodnym ze strukturg skrzepu pozwalaja
otrzyma¢ jednolita i gladka konsystencje masy ,Rigotte de Condrieu”. Odwracanie przewidziane po umieszczaniu
w formie i solenie na sucho wierzchu i spodu sera pozwalaja ponadto uzyskaé dobre rozmieszczenie soli. Te techniki
przetwarzania umozliwiajg uzyskanie sera o jedrnej, gladkiej i sprezystej w ustach masie.

Polozenie geograficzne Pilat w poblizu waznych osrodkéw spozycia, wystgpowanie na obszarze wiatréw (historycznie
,Rigotte de Condrieu” suszono na §wiezym powietrzu w chasiére bedacej rodzajem kratowanej szafki), jak réwniez
organizacja gospodarstw, w ktérych odbywa si¢ produkcja, doprowadzily do powstawania ser6w kozich o niewielkich
rozmiarach. Ten maly rozmiar sera wigze si¢ z do$¢ szybkim suszeniem uzupelnianym etapem dojrzewania.

Wiasciwosci Srodowiska naturalnego w polaczeniu ze znacznym udzialem pasz lokalnych w zywieniu zwierzat
i z umiejetnosciami w zakresie przetwarzania, ktore sprzyjaja odsaczaniu i zachowuja flore mleka, nadajg tym
malym serom (4,2-5 cm $rednicy) delikatng i zréznicowang pod wzgledem barwy flore bakteryjng na powierzchni,
zgodng z tradycja wprowadzania do obrotu tego rodzaju seréw na réznych etapach dojrzewania, jak réwniez rozwi-
nigte aromaty typu orzecha laskowego, podszytu i serwatki oraz $rednio stony smak.

Dzigki swoim wlasciwosciom ten maly ser, ktérego produkcja rozwijala si¢ na masywie Pilat od kofica XVIII wieku,
zdobywal stopniowo renome regionalng. Nazywat si¢ ,Rigotte”, a nastgpnie ,Rigotte de Condrieu”, od nazwy kantonu
Condrieu, ktéry byl, az do udoskonalenia statkéw parowych w polowie XIX wieku, bardzo aktywnym osrodkiem
handlowym wykorzystujacym rzeke Rodan. W studium Guicherda i Ponsarta ,’Agriculture du Rhéne en 1926” (,Rol-
nictwo departamentu Rhone w 1926 r.”) z 1927 r. wymieniano juz ,Rigotte de Condrieu” jako jeden z dwoch wyré-
zniajgcych sie seréw kozich w departamencie Rhone.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-423d5444-b239-4166-96ee-327fe057d3a2
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