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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2017/C 25/05)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului (*).

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI DE
ORIGINE PROTEJATE/INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

»PICODON”
Nr. UE: PDO-FR-02130 — 16.3.2016
DOP (X) IGP ( )
1.  Grupul solicitant si interesul legitim
Syndicat Drome-Ardeche de défense et de promotion du Picodon AOP
Adresa: Quartier Pontignat ouest

26120 Montelier
FRANCE

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

Acest sindicat profesional agricol reuneste toti operatorii implicati in fabricarea produsului ,Picodon” producitori
de lapte, dintre care prelucrdtori fermieri, intreprinderi de prelucrare si unititi de maturare. Prin urmare, grupul are
dreptul de a Inainta cererea de modificare.

2. Statul membru sau tara tertd

Franta

3.  Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificirilor)

— [ Denumirea produsului
— X Descrierea produsului
— [ Aria geograficd

— X Dovada originii

— [X Metoda de productie
— [ Legdtura

— [ Etichetarea

— X Altele: legatura cu aria geograficd, controlul, cerintele nationale

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Tipul modificirii (modificirilor)

— Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care nu trebuie consideratd minord
in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

— [ Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un
document unic (sau un echivalent al acestuia), modificare ce nu trebuie consideratd minord in conformitate
cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

Modificare (modificiri)
Descrierea produsului

Pentru a caracteriza mai bine produsul, s-a precizat ci brinza ,Picodon” are forma unui mic disc ,cu margini
rotunjite”, descriere care este mai precisd. Dimpotrivd, caracterul ,circular” al branzei a fost eliminat, intrucat acesta
este sugerat de forma de ,disc” a produsului.

Pentru a conserva flora nativd a laptelui si a aprofunda legitura cu aria geografici a produsului ,Picodon”, s-a
precizat tipul de lapte utilizat: lapte de caprd integral ,crud, nestandardizat si neomogenizat”.

Brinza ,Picodon” este produsd dintr-un coagul de tip lactic obtinut in principal prin activitatea bacteriilor lactice,
cu utilizarea unei cantitdti mici de cheag. Aceste elemente caracterizeazd branza in cauzd; de asemenea, termenii
,obtinutd prin coagularea laptelui de capri integral cu addugarea unei cantititi mici de cheag”, prezenti in rubrica
,Metoda de obtinere”, au fost adiugati la rubrica ,Descrierea produsului” si s-a precizat faptul cd coagularea este de
tip ,lactic”.

intruct dimensiunile si greutatea produsului ,Picodon” sunt determinate la incheierea fazei de maturare, s-a preci-
zat cd aceste caracteristici ale branzei se aplicd la cel putin 12 zile dupd inchegare.

Pentru a evidentia faptul ¢ pe crusta find a branzei ,Picodon” este prezentd o flord variatd, a fost addugatd descrie-
rea aspectului acesteia ,uniform sau cu pete, de culoare albi, ivorie, albastrd, gri sau maro, in functie de stadiul de
maturare”. Aceastd varietate a florei de suprafatd se observi cu atdt mai mult cu cat prelucrarea fermierd este bine
reprezentatd in aceastd filierd, ceea ce semnificd o utilizare importantd a florei lactice si a florei de maturare proprii
fiecdrei exploatatii.

Pentru a preciza caracteristicile produsului, textura ,omogena si find” a fost descrisd, in plus, ca fiind ,moale”. De
asemenea, avind in vedere ci textura evolueazd in functie de durata de maturare, s-a precizat cd textura moale este
obtinutd ,atunci cand branza «Picodon» este tandrd” (si anume, in stadiul minim de maturare), avind in vedere cd s-
a precizat deja cd aceasta poate fi sfirdmicioasd dupd o maturare prelungitd. Astfel, fraza ,Brinza are o pastd de
culoare albd sau galbend si o texturd omogend si find, putand fi tdiatd usor, dar poate deveni sfirdmicioasd dupd
o maturare prelungitd” este inlocuitd cu ,Brinza are o pastd de culoare albd sau galbend, putind fi tdiatd usor. La
degustare, textura este omogend, find §i moale, atunci cind brinza «Picodon» este tindrd, dar poate deveni sfardmi-
cioasd dupd o maturare prelungitd.”

,Picodon” poate suferi un proces special de maturare prin alternarea pastrdrii in atmosferd inchisd si a spaldrilor.
Atunci cind aceste faze corespund metodei utilizate initial in jurul comunei Dieulefit, ,Picodon” este calificatd ca
,affiné méthode Dieulefit”, aceastd maturare speciali fiind deja descrisi in caietul de sarcini. In plus, existi o traditie
mai ampld de spalare si de pastrare a branzeturilor in atmosferd inchisd, care pand in acest moment nu era codifi-
catd in caietul de sarcini si care a fost identificatd ca atare si explicatd mai bine in caietul de sarcini. Pentru a facilita
informarea consumatorilor, 0 noud mentiune a fost introdusa in caietul de sarcini pentru a califica aceste branze-
turi: ,affiné lavé”. Branzeturile obtinute conform acestor tehnici de spdlare si de pdstrare in atmosferd inchis3,
yaffiné méthode Dieulefit” sau ,affiné lavé”, au caracteristici similare descrise deja in caietul de sarcini. Astfel, partea
de frazd ,Atunci cind «Picodon» suferd un proces special de maturare numit «affiné méthode Dieulefit»" devine
,Atunci cand «Picodon» suferd un proces special de maturare numit «affiné lavé» sau «affiné méthode Dieulefit»”, iar
restul frazei riméne neschimbat: branza obtinutd se caracterizeazi astfel la iesirea din atelierul de maturare: diame-
tru: 4,5 cm-6 cm, indltime: 1,3 cm-2,5 cm, greutate minimd: 45 de grame.

Pentru a ameliora caracterizarea produsului, aromele si savorile branzei ,Picodon” in diferitele sale forme au fost
descrise mai precis, datoritd elementelor de caracterizare furnizate de Institut Technique du Gruyére si datoritd lucrdri-
lor comisiei de examinare organoleptici (care intervine in controlul produsului de 20 de ani): ,Are un gust [...]
caracterizat prin arome de lapte de caprd cu note de alund, usoare note de ciupercd si, uneori, note picante, nefiind
nici prea sidratd, nici prea acidi. Atunci cand brinza «Picodon» este «affiné lavé» sau «affiné méthode Dieulefit»,
aceasta poate, in plus, sd prezinte la degustare arome datorate fermentarii.”
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Dovada originii

Avand in vedere evolutiile legislatiei si ale reglementdrilor nationale, rubrica ,Elemente care dovedesc ci produsul
este originar din aria geograficd” a fost consolidatd si regrupeazd, in special, obligatiile referitoare la declarare si la
tinerea de registre privitoare la trasabilitatea produsului si la monitorizarea conditiilor de productie.

In acest cadru, se prevede in special o autorizare a operatorilor prin care si fie recunoscutd capacitatea acestora de
a indeplini cerintele caietului de sarcini al denumirii de care solicitd sd beneficieze. Controlul caietului de sarcini al
DOP ,Picodon” este organizat pe baza unui plan de control elaborat de un organism de control.

De altfel, in cadrul acestei rubrici au fost addugate si completate mai multe dispozitii referitoare la registrele si la
documentele declarative prin care se garanteazd trasabilitatea si controlul conformitdtii produselor cu cerintele caie-
tului de sarcini.

Metoda de obtinere

Pastorirea turmei:

X

A fost addugatd definitia termenului ,turma”, pentru a clarifica tipurile de animale cirora li se aplicd normele stabi-
lite in continuare si modul in care trebuie si fie calculate ratiile: este vorba despre toate caprele de lapte cu varsta
mai mare de un an prezente in exploatatie la 1 ianuarie.

Notiunea de ,capre din rasa locald” a fost clarificatd: este vorba despre rase din sud-estul Frantei, care sunt incd
bine reprezentate in cadrul ariei geografice, cum sunt rasele Massif Central, Provencale si Rove.

Notiunea de ,péstorit conform traditiei locale” a fost eliminatd, in favoarea unor dispozitii mai precise descrise in
continuare.

Se confirmi faptul ci este interzisd cresterea in permanentd a turmei in spatii inchise si se precizeazi ci, de indatd
ce conditiile climatice sunt favorabile, turma iese pe pdsuni, pe terenuri necultivate sau cel putin intr-un tarc cu
acces permanent pentru intreaga turmd. Aceste notiuni privind pasunile si terenurile necultivate au fost introduse
pentru a reflecta mai bine practicile locale de crestere a animalelor. In plus, caracteristicile minime ale tarcului sunt
acum descrise (minimum 5 m? per animal, cu acces la un punct de addpare si la umbra).

Hrana animalelor:
Furaje:

In caietul de sarcini inregistrat era indicat faptul ci ratia de bazd este asiguratd in proportie de minimum 80 % din
furaje sau din cereale provenind din aria geograficd. Aceastd dispozitie este ambigud, deoarece nu corespunde
definitiei ratiei de bazi, care acoperd in mod obisnuit furajele, pascute sau aduse animalelor, eventual completate cu
alimente putin energetice.

Pentru a fi in acord cu definitia obisnuitd a ratiei de bazd, pe de o parte, si cu hrana suplimentard, pe de altd parte,
dispozitia a fost impartitd in doud — pe de o parte furajele, care provin in proportie de 100 % din aria geografica, si
pe de altd parte hrana suplimentard, in cazul cireia 100 % din cerealele in stare brutd provin exclusiv din aria
geograficd. Aceastd dispozitie, precum si o limitare a hranei suplimentare la 390 kg per caprd de lapte si pe an,
introdusd in caietul de sarcini, garanteaza faptul cd, in ratia totald (ratie de bazd si hrand suplimentard), cel putin
67 % din hrand provine din aria geograficd. Intr-adevdr, considerdnd o capacitate de ingestie anuald medie a caprei
de 1200 kg, partea reprezentind hrana suplimentard fiind limitatd la 390 kg (si anume, 33 %), partea aferentd
furajelor (810 kg) reprezintd, prin urmare, un minim de aproximativ 67 % provenind exclusiv din aria geografici.

Pentru a se garanta faptul ci alimentatia turmei este, in principal, furajerd si pentru a garanta ci o proportie impor-
tantd a hranei provine din aria geograficd, s-a precizat ci:

— baza alimentatiei turmei este constituitd din furaje pascute sau aduse animalelor (celelalte tipuri de hrand, inclu-

siv cerealele si furajele deshidratate, sunt clasificate ca ,hrand suplimentard” si sunt limitate cantitativ);
— aceste furaje provin in proportie de 100 % din aria geografic.

Pentru a se evita utilizarea unor nutreturi fermentate prezente in exploatatie pentru alte animale, s-a precizat ci
acest tip de hrand trebuie s fie inaccesibil intregii turme de capre de pe exploatatie.

Furajele au fost definite conform unei liste pozitive (toate plantele pascute de capre pe pdsuni, pe terenuri neculti-
vate, in mlastini si in tufdrisuri, unde cresc specii spontane anuale sau perene, arbori, arbusti sau erbacee; flora de
pe pdsunile temporare sau permanente; culturile furajere anuale; fructele proaspete, radicinile si tuberculii neprelu-
crati), pentru a se preciza natura furajelor autorizate si a facilita controlul.
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Pentru a se asigura ci alimentatia caprelor reflectd intr-adevdr bogitia florei care caracterizeazd aria geograficd, s-a
stipulat cd ratia anuald a caprelor cuprinde cel putin 12 specii de plante, ceea ce poate favoriza utilizarea de citre
producitorii de lapte a pasunilor, in special a pasunilor permanente.

In plus, in acelasi scop, cel putin 30 % din suprafetele furajere trebuie si fie compuse din terenuri necultivate si/sau
pisuni permanente sifsau acoperite unde cresc cel putin trei specii.

Au fost previzute dispozitii speciale in cazul suprafetelor utilizate pentru obtinerea furajelor verzi (furajul este
recoltat corespunzitor, distribuit rapid si consumat in 24 de ore; toate furajele neconsumate intr-un interval de
24 de ore trebuie indepirtate din iesle), pentru a asigura calitatea hranei distribuite. In plus, s-a precizat cd paiele
pentru asternut nu pot fi utilizate ca furaje.

Hrana suplimentara:

Pentru a preciza natura hranei autorizate si pentru a facilita controlul, au fost definite tipurile de hrand suplimen-
tare autorizate:

— seminte de cereale sub toate formele;

— seminte de oleo-proteaginoase in stare brutd, turtite, germinate sau sfirimate sau extrudate;

— produse derivate provenind din prelucrarea cerealelor;

— produse derivate provenind din prelucrarea oleo-proteaginoaselor, prin tratamente fizice de tibicire cu uleiuri
esentiale si extrase din plante: turte si uleiuri de soia, de mazire, de bob, de lupin, de in, de rapitd, de floarea-
soarelui, de miziriche;

— produse rezultate din fabricarea zahirului: pulpd deshidratatd de sfecld, melasd lichidd de trestie de zahir sau de
sfecld;

— furaje deshidratate: lucernd si porumb — plantd intreags;
— fructe prelucrate;
— suplimente nutritionale, minerale.

Se precizeazd de acum incolo cd semintele de cereale distribuite in stare brutd (neficind parte dintr-un tip de hrand
combinatd) trebuie, de asemenea, sd provind in proportie de 100 % din aria geograficd. Aceste cereale produse in
aria geograficd consolideazd si mai mult autonomia alimentard a turmei fatd de aria geografica.

S-a fixat o limitd maximd pentru hrana combinatd, de 390 kg de materie brutd pe an per caprd de lapte (corespun-
zand la aproximativ 30 % din ratie), pentru a optimiza consumul de furaje provenite din arie. In plus, limita
maximi a cantititii de furaje deshidratate este diminuatd: ,150 kg de materie brutd” in loc de ,20 % din hrana”
(ceea ce corespundea la aproximativ 240 kg). In plus, mentiunea ,cu exceptia unor circumstante exceptionale” care
completa limitarea furajelor deshidratate a fost eliminatd, intrucat nu era adecvati.

Statutul zerului din exploatatie a fost precizat: chiar dacd, in conformitate cu practicile traditionale, zerul din
exploatatie poate fi utilizat in alimentatia animalelor, acesta nu este integrat in calculul suplimentelor distribuite.

Pentru a avea o alimentatie de calitate perfectd pentru animale, este interzisd distribuirea de hrand deterioratd din
cauza conditiilor de pastrare.

Ingrasamintele de pe suprafetele furajere:

Sunt precizate modalitatile de fertilizare a parcelelor destinate producerii hranei pentru capre, intrucat aporturile de
materie organicd pot modifica compozitia florei de pe pdsuni:

,Singurele ingrasdminte organice autorizate sunt compostul sau digestatele, gunoiul de grajd, gunoiul de grajd semi-
lichid, mustul de bilegar (de origine agricold), precum si ingrdsdmintele organice de origine neagricold, cum ar fi
ndmolurile de epurare (sau subprodusele) si resturile vegetale.

Orice fertilizare cu ingrisimant organic neagricol trebuie si fie insotitd de o analizd, pentru fiecare lot (camion,
cisternd etc.), a germenilor patogeni, a metalelor grele si a compusilor organici precizati in legislatie.

Fertilizarea cu ingrisdminte organice de origine neagricold este autorizatd pe terenurile exploatatiei, dar acestea
trebuie acoperite imediat cu pdmant si trebuie si se respecte legislatia in vigoare privind anumite restrictii (date,
perimetre protejate etc.) si cantitdtile.”
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Interzicerea OMG-urilor (hrand si culturd):

Interzicerea prezentei OMG-urilor in alimentatia caprelor permite mentinerea legiturii cu teritoriul si consolidarea
caracterului traditional al acestei alimentatii.

Prelucrarea branzeturilor:
Pregitirea laptelui:

Dispozitia care indicd faptul ca laptele utilizat trebuie sd fie in conformitate cu normele sanitare in vigoare a fost
eliminatd din caietul de sarcini, intrucit aceasta nu intrd in domeniul de aplicare al DOP.

Regulile referitoare la compozitia laptelui (continut minim de grisimi de 28 g/l si continut minim de proteine de
25 gf) au fost eliminate, intrucit laptele utilizat este lapte integral, nestandardizat, neomogenizat. De altfel, aceste
ultime precizdri au fost addugate in mod explicit la definitia laptelui utilizat.

Posibilitatea tratarii termice a laptelui in cazul prelucrdrii de tip ,industrial” a fost eliminatd, ceea ce face obligatorie
utilizarea de cdtre orice operator a laptelui crud. Acest lucru permite o mai bund valorificare a florei initiale
a laptelui produs la nivel local si, prin urmare, are un impact asupra florei si asupra caracteristicilor organoleptice
ale branzeturilor. Unii operatori, care si-au exprimat opozitia fatd de aceastd dispozitie in cursul perioadei nationale
de oporzitie si care indeplinesc conditiile previzute la articolul 15 alineatul (4) din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012, beneficiazd de o perioadd de tranzitie care se incheie la 31 decembrie 2016.

Inchegare si coagulare:

Notiunea de coagulare a fost inlocuitd cu cea de inchegare, care este mai precisd (inchegarea are loc la un moment
dat, in timp ce coagularea are o duratd de mai multe ore).

Ca urmare a anumitor aspecte legate de organizare, unititile de prelucrare nu au, uneori, posibilitatea de a inchega
laptele Tnaintea unui interval de 18 ore de la livrare. Tehnicile moderne de conservare a laptelui permit utilizarea
acestui interval de timp fdrd a se constata probleme de fabricatie sau de modificare a caracteristicilor produsului.
Prin urmare, a fost introdus acest nou interval maxim de 18 ore (in locul intervalului initial de 6 h), pentru atelie-
rele de fabricare din afara exploatatiei.

Pentru a facilita autocontroalele realizate, in special, de citre producdtorii fermieri, aciditatea la finalul coagulirii
este exprimatd in mai multe moduri. Intervalul de timp care incadreazd durata de coagulare (coagularea) a fost
redus de la 12-48 de ore la 16-36 de ore, intrucit acesta din urmd corespunde mai bine practicilor, pastrandu-se in
acelasi timp o coagulare lentd. S-a precizat faptul ci coagulul obtinut este de tip lactic, intrucét se poate deduce in
mod empiric, pornind de la textura coagulului, daci acidificarea a fost sau nu corecta.

Punere in forme, scurgere:

Ca urmare a evolutiei tehnicilor, in prezent este posibil sd se realizeze punerea coagulului in forme multiple: prin
urmare, aceastd posibilitate a fost adiugatd in caietul de sarcini. Acest lucru permite usurarea muncii dificile de
punere in forme. Cu toate acestea, punerea in forme trebuie si fie realizatd manual, cu precautie; prin urmare, s-a
facut precizarea ,astfel incat coagulul sd nu se rupd”, ceea ce este important pentru scurgere si pentru obtinerea
texturii finale asteptate.

Dimensiunile fiecirei site a formei multiple sunt usor diferite de dimensiunile sitelor individuale, intrucat cele dintai
sunt perfect cilindrice, in timp ce sitele individuale sunt usor conice. In fapt, forma multipld este intoarsi in intre-
gime pentru a se asigura forma simetricd a branzei, in timp ce in sita individuald fiecare branza este intoarsa indivi-
dual cu mana.

Astfel, s-au precizat dimensiunile celor doud tipuri de forme in legdturd cu forma si cu dimensiunile produsului
,Picodon” dupd maturare: dimensiuni interioare ale formei individuale (diametru inferior: 74 mm, diametru supe-
rior: 87 mm, indltime minimd: 60 mm), cele ale formei multiple (diametru inferior: 78 mm, diametru superior:
78 mm).

In plus, se pare cd in caietul de sarcini figura o mici eroare in ceea ce priveste dimensiunea formelor individuale
(diametru inferior: 76 mm, diametru superior: 85 mm): dimensiunile au fost rectificate si inlocuite cu cele indicate
mai sus, care permit obtinerea formatului de brinz3 asteptat.
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Fard modificiri fatd de caietul de sarcini inregistrat, sirarea trebuie si fie realizatd pe ambele fete ale branzei. Cu
toate acestea, precizarea ,cu cel putin o sirare pe o fatd in timpul scurgerii” a fost eliminatd, intrucat nu s-a obser-
vat niciun impact asupra caracteristicilor produsului finit dacd aceastd sdrare este efectuatd in momentul scoaterii
din forme. Astfel, dispozitia a devenit ,Sirarea este realizatd cel tarziu in momentul scoaterii din forme”.

Uscare:

Tnainte de punerea la uscat, in sensul strict al cuvantului, poate exista eventual o fazd de stergere care urmeazi
scoaterii din forme, astfel incat branzeturile proaspete sd poatd fi uscate corect si si se faciliteze implantarea florei
de suprafati. Prin urmare, a fost introdusi notiunea de stergere eventuald.

Maturare:

S-a introdus posibilitatea de a rici branzeturile la o temperaturd mai mare de 0 °C in timpul fazelor de uscare si de
maturare. Acest lucru permite incetinirea evolutiei anumitor loturi de brinzeturi. Pentru a asigura o maturare sufi-
cientd a branzeturilor §i pentru a le mentine caracteristicile finale, s-a precizat totusi ci astfel de perioade de ricire
nu sunt luate in considerare la calculul duratei minime de maturare.

Dat fiind cd maturarea branzei ,Picodon” se poate realiza in mod clasic sau cu spilare, cele doud variante au fost
descrise separat pentru o mai bund ingelegere:

— pentru maturarea branzeturilor care nu sunt spilate, procentul exact de umiditate a spatiului de maturare a fost
inlocuit cu o notiune de ,ambiantd umeda”, iar temperatura maxima de maturare a fost eliminatd, intrucat echi-
librul intre cele doud criterii tine de priceperea producitorului de branzi. In plus, mdsurarea precisd a nivelului
de umiditate este dificil de realizat intr-un atelier de prelucrare fermierd. Temperatura minimd de maturare,
precum si durata minim3 a acestei faze, care sunt cele doud puncte-cheie ale acestei etape, riman neschimbate.

In caietul de sarcini inregistrat era precizat faptul ci se putea realiza comercializarea doar incepand din a 14-a zi
dupd inchegare. Acest interval a fost micsorat la 12 zile, din mai multe motive:

— durata de 14 zile previzut initial putea cuprinde momente de conservare la rece, fird evolutie a branzei. In
prezent este precizat in mod clar ¢ péstrarea la rece nu intrd in calculul duratei de maturare a branzei. Prin
urmare, este posibil ca branza ,Picodon” si fie comercializatd la 12 zile fird a se reduce starea de maturare
a acesteia;

— duratele de uscare i de maturare propriu-zise, esentiale pentru starea de maturare a produsului finit, sunt
neschimbate: aceastd reducere nu afecteazd asadar caracteristicile branzei;

— in scopul intdririi acestui lucru, a fost addugatd descrierea stdrii branzei la iesirea din atelierul de maturare:
pentru a garanta o maturare §i o uscare suficiente (,suprafata brnzei nu mai este umedd la contactul cu
degetele”) si o bund implantare a florei de suprafati (,flora de suprafatd este implantatd”).

— Pentru maturarea branzeturilor spalate, trebuie sd fie realizatd initial o fazd de pastrare in atmosferd inchisd
timp de 15 zile la o temperaturd cuprinsd intre 5 si 10 °C. Aceste dispozitii figurau deja initial in descrierea
privind ,méthode Dieulefit” si au fost extinse la toate branzeturile ,Picodon” de tip ,affinés lavés”. Precizarea
conform cireia pstrarea in atmosferd inchisd trebuie realizatd ,in butoaie” a fost eliminatd: pastrarea in atmos-
ferd inchisd se poate realiza in alte recipiente, de exemplu in vase de lut, conform traditiei strivechi. In ceea ce
priveste nivelul de umiditate, acesta a fost eliminat in favoarea unei notiuni de ,spatiu umed”, cum s-a explicat
mai sus.

S-a precizat cd branza trebuie si fie albastrd dupd aceastd primd pastrare in atmosferd inchisd (si anume acope-
ritd de mucegaiuri albastre).

Pentru branza ,Picodon” de tip ,affiné lavé”, urmarea procesului constd in realizarea uneia sau mai multor faze
de spaldri si de pastriri in atmosferd inchisd: acest lucru a fost indicat in acest capitol, impreund cu durata
minimd de maturare de 30 de zile (care este astfel comund cu cea a branzei ,Picodon” de tip ,affiné méthode
Dieulefit”).

Norme specifice privind etichetarea

Obligatia de utilizare a mentiunii sau a siglei nationale referitoare la denumirea de origine a fost inlocuitd cu
obligatia de a aplica simbolul DOP al Uniunii Europene.

S-a prevazut cd etichetarea branzeturilor include o parte comund tuturor operatorilor, care corespunde unei repre-
zentdri grafice comune (numele ,Picodon” este scris in semi-lund, in mod stilizat, pentru a conferi branzei ,Pico-
don” DOP o mai buni vizibilitate in spatiile de vanzare). Restul etichetei poate fi personalizat in mod liber de citre
operator. Orice operator care respectd caietul de sarcini are acces la modelul de etichetd, fird nicio restrictie, la
simpla cerere adresatd grupului.
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S-a addugat faptul cd mentiunile ,affiné lavé” sau ,affiné méthode Dieulefit” se utilizeaza atunci cand sunt aplicate
dispozitiile corespunzitoare.

In plus, s-a precizat cd mirimea caracterelor cu care este inscris numele producitorului sisau al unititii de matu-
rare este cel putin la fel de mare precum cea a caracterelor cu care este inscris numele unititii de ambalare.

S-a precizat cd fiecare unitate de vanzare citre consumatori poartd o etichetid. Cu toate acestea, sunt previzute
anumite dispozitii in caz de vanziri directe (in special vanziri in piete): posibilitatea de utilizare a unui panou
informativ si de distribuire a unor etichete la fiecare vanzare.

In sfarsit, s-a previzut ci este interzisi utilizarea pe etichete, in materialele publicitare, pe facturi sau in documen-
tele comerciale a oricirui calificativ sau a oricirei alte mentiuni care insoteste denumirea de origine mentionatd, cu
exceptia mentiunilor precizate anterior si a mentiunilor previzute de reglementdrile generale, a marcilor specifice
comerciale sau de productie. Acest lucru evitd introducerea in DOP ,Picodon” a unei segmentdri nereglementate (de
caietul de sarcini sau de norme).

Altele

Rubrica ,Elemente care justificd legdtura cu mediul geografic” a fost completatd pentru a pune mai bine in evidentd
legdtura dintre produs si aria sa geografici. Astfel, au fost eliminate descrierile prea detaliate ale mediului natural
care nu au legiturd cu produsul in sine, precum si elementele imprecise sau anecdotele. In plus, au fost addugate
elementele referitoare la competentele traditionale si actuale, inclusiv tehnicile de maturare si de spilare corespun-
zdtoare branzei ,Picodon” de tip ,affiné lavé” si ,affiné méthode Dieulefit”. A fost explicatd legitura dintre factorii

naturali si umani si specificititile produsului. In fine, aceastd parte a fost organizatd intr-un mod mai logic. Partea
,Trimiteri la structura de control” a fost actualizatd prin addugarea coordonatelor organismului de certificare i prin
modificarea coordonatelor autoritdtilor competente.

Avand in vedere evolutiile legislatiei si ale reglementirilor nationale, rubrica ,Cerintele nationale” prezintd sub
formd de tabel principalele puncte care trebuie controlate, valorile de referintd ale acestora si metodele de evaluare
aferente.

In cele din urmi, au fost actualizate coordonatele grupului.

DOCUMENT UNIC
,PICODON”
Nr. UE: PDO-FR-02130 — 16.3.2016
DOP (X) IGP ( )
1. Denumirea (denumirile)

,Picodon”

2. Statul membru sau tara tertd

Franta

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Picodon” este o branzd care are forma unui mic disc cu margini rotunjite.

Aceasta este o branzd cu pastd moale, nepresatd, obtinutd prin coagularea lacticd a laptelui de capri integral crud,
nestandardizat si neomogenizat, cu addugarea unei cantitdti mici de cheag, continind cel putin 45 g de materie
grasd la 100 g de branzd dupd uscarea completd si al cdrei continut in materie uscatd nu trebuie s fie mai mic de
40 g la 100 g de branza.

Atunci cand brinza ,Picodon” nu este spilatd, ea se comercializeazd dupd a 12-a zi de la inchegare. Dupd incheie-
rea fazei de maturare, brdnza prezintd urmdtoarele caracteristici: diametru: 5-7 c¢m, indltime: 1,8-2,5 cm, greutate
minimd: 60 g.

Crusta este find, acoperitd cu un strat subtire de mucegaiuri uniforme sau cu pete, de culoare alba, ivorie, albastri,
gri sau maro, in functie de stadiul de maturare.
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Brinza are o pastd de culoare albd sau galbend, putind fi tdiatd usor. La degustare, textura este omogend, find si
moale atunci cand branza ,Picodon” este tindrd, dar poate deveni sfdrdmicioasd dupd o maturare prelungitd.

Atunci cand branza ,Picodon” suferd un proces special de maturare, caracterizat prin faze de pdstrare in atmosferd
inchisa si de spilare, aceasta este calificatd drept ,affiné lavé” sau ,affiné Dieulefit”. Branza obtinutd se caracterize-
azd astfel la iesirea din atelierul de maturare: diametru: 4,5-6 cm, indltime: 1,3-2,5 cm, greutate minima: 45 g.
Suprafata are o culoare albd, ivorie, gri sau crem deschis, cu citeva urme colorate. La tdiere, aspectul pastei este
marmorat. La degustare, textura este omogend, find si moale. Comercializarea branzei ,Picodon” de tip ,affiné lavé”
sau ,affiné méthode Dieulefit” nu poate avea loc decit la cel putin 30 de zile dupd inchegare.

Oricare ar fi metoda de maturare, brinza are un gust natural, caracterizat prin arome de lapte de caprd cu note de
alund, usoare note de ciupercd si, uneori, note picante, nefiind nici prea siratd, nici prea acidd. Atunci cind branza
,Picodon” este de tip ,affiné lavé” sau ,affiné méthode Dieulefit”, aceasta poate, in plus, sd prezinte la degustare

arome datorate fermentdrii.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Materia primd: lapte de capri integral crud, nestandardizat si neomogenizat.
Hrand pentru animale:

Furaje:

Baza alimentatiei turmei este constituitd din furaje, pascute sau aduse animalelor.
Alimentatia nu include niciun produs insilozat sau alte nutreturi fermentate.

Furajele sunt constituite din: toate plantele pdscute de capre, flora de pe pasunile temporare sau permanente, cul-
turi furajere anuale, fructe proaspete, rdddcini si tuberculi neprelucrati.

Ratia furajerd anuald a turmei este alcdtuitd din cel putin 12 specii de plante. Cel putin 30 % din suprafetele fura-
jere utilizate cuprind cel putin trei specii vegetale.

Hrand suplimentara:

Semintele de cereale distribuite in stare brutd (eventual turtite, sfirimate sau germinate) provin in proportie de
100 % din aria geografica.

Este interzisd hrana care poate influenta in mod nefavorabil mirosul sau gustul laptelui sau care prezintd riscuri de
contaminare bacteriologica.

Hrana suplimentard nu poate depdsi 390 kg per caprid de lapte pe an, din care cel mult 150 kg de furaje deshidra-
tate per caprd pe an.

Hrana suplimentard este constituitd din:

— seminte de cereale sub toate formele;

— seminte de oleo-proteaginoase in stare brutd, turtite, germinate sau sfirdmate sau extrudate;

— produse derivate care provin din prelucrarea cerealelor;

— produse derivate care provin din prelucrarea oleo-proteaginoaselor, prin tratamente fizice de tibicire cu uleiuri
esentiale si extrase din plante: turte si uleiuri de soia, de mazire, de bob, de lupin, de in, de rapitd, de floarea

soarelui, de maziriche;

— produse rezultate din fabricarea zahirului: pulpd deshidratati de sfecld, melasa lichidd de trestie de zahdr sau de
sfecld;

— furaje deshidratate: lucernd si porumb — planta intreagd;
— fructe prelucrate;
— suplimente nutritionale, minerale.

Originea alimentelor:

Furajele provin in proportie de 100 % din aria geograficd, la fel ca toate cerealele distribuite in stare bruta.
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Cu exceptia cerealelor in stare brutd, hrana suplimentard nu provine integral din aria geograficd, ca urmare
a utilizdrii in ferme a hranei combinate din comert, fdrd garantia originii geografice.

Aceastd hrand este limitatd la 390 kg de materie brutd per caprd de lapte si pe an. Prin urmare, cel putin 67 % din
ratia caprelor de lapte provine din aria geografica.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geografic delimitatd

Etapele care sunt realizate in aria geograficd incep cu productia laptelui si sfarsesc cu maturarea branzeturilor.

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea tnregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se veferd denumirea

Fird a se aduce atingere mentiunilor regulamentare aplicabile tuturor branzeturilor, fiecare unitate de vanzare citre
consumatori este comercializatd cu o etichetd care include:

— o parte comund tuturor operatorilor in care figureaza: numele denumirii, inscris cu caractere de dimensiuni cel
putin egale cu doud treimi din dimensiunile celor mai mari caractere care figureaza pe etichetd, precum si
mentiunea ,affiné lavé” sau ,affiné méthode Dieulefit”, atunci cand sunt aplicate dispozitiile prevdzute privind
utilizarea acestor mentiuni;

— o parte personalizatd proprie fiecirui operator, care cuprinde de asemenea, in plus, simbolul ,DOP” al Uniunii
Europene.

Mérimea caracterelor cu care este inscris numele producitorului sifsau al unitdtii de maturare este cel putin la fel
de mare ca cea a caracterelor cu care este inscris numele unititii de ambalare.

Partea comund a etichetei §i, dacd este cazul, a panoului informativ, corespunde reprezentdrii grafice definite in
anexa la caietul de sarcini.

In cazul vanzdrii directe de citre producdtor sau de citre orice persoand aflatd direct in responsabilitatea acestuia,
etichetarea fiecdrei unitdti de vanzare nu este obligatorie, fiind necesar doar ca informatiile mentionate mai sus si
figureze pe un panou informativ.

Este interzisd utilizarea pe etichete, in materialele publicitare, pe facturi sau in documentele comerciale a oricdrui
calificativ sau a oricdrei alte mentiuni care insoteste denumirea de origine mentionatd, cu exceptia mentiunilor
precizate anterior sau previzute de reglementirile generale, a mircilor specifice comerciale sau de productie.

4. Delimitarea concisd a ariei geografice
,Picodon” este o branzd produsd pe dealurile care domind cele doud maluri ale viii mijlocii a Ronului. Aria geogra-
ficd se intinde pe teritoriul urmatoarelor comune:
— departamentul Ardéche: toate comunele;
— departamentul Drome: toate comunele;
— departamentul Gard: cantonul Barjac: toate comunele;

— departamentul Vaucluse: cantonul Valréas: toate comunele.

5. Legitura cu aria geografici

Departamentele Ardeche si Drome, care formeazd partea esentiald a ariei geografice, sunt constituite in mare parte
din dealuri si munti arizi, care domind valea mijlocie a Ronului §i care sunt teritoriul de predilectie al cresterii
caprelor. Conditiile naturale specifice acestor sectoare (apd putind, absenta unor terenuri plate, parcele fragmentate,
soluri sdrace, climd relativ uscatd si cu vanturi frecvente) au favorizat mentinerea policulturii.

Aria geograficd este 0 zond de tranzitie climaticd intre clima mediteraneand la sud, clima semi-continentald de tip
lyonez la nord si clima muntoasd in partile de est i vest.
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Ea se caracterizeazd printr-o mare autonomie furajerd si printr-o importantd diversitate a florei pasunilor. In plus,
lemnoasele (grozamad, iarbd neagrd, ericacee etc.) sunt bine reprezentate pe terenurile necultivate utilizate de capre.

In ceea ce priveste factorii umani, incd din anul 1600, Olivier de Serres descrie rolul important jucat de capre in
aceastd regiune, in lucrarea sa ,Théatre de l'agriculture et ménage des champs”. Timp de foarte multd vreme, depar-
tamentele Drome si Ardeche s-au numdrat printre primele departamente din Franta in ceea ce priveste cresterea
caprelor (incd din 1866 acestea se aflau pe primul i, respectiv, pe al treilea loc).

La origine, branza ,Picodon” era rezervatd aproape exclusiv consumului familial in ferme.

Intrucat productia de lapte scidea foarte mult toamna si iarna, prepararea branzei era singurul mod de a conserva
laptele. Intinderea consumului brinzei pe o perioadd indelungati de timp impunea grade diferite de maturare
a branzei ,Picodon”.

Ea putea fi consumatd foarte putin maturatd, abia uscatd: aceasta este originea brinzei ,Picodon” cu maturare
scurta.

Dimpotrivd, in timpul iernii, branzeturile ,Picodon” erau conservate in vase. La fiecare 15 zile, brinza era scoasd
din vase si spdlatd. Datoritd acestei metode, branza putea fi pastratd mai mult timp, cdpdtdnd mirosuri si arome
caracteristice. Aceasta este o variantd a tehnicilor de maturare ,affiné lavé” sau ,affiné méthode de Dieulefit”. Acest
al doilea nume era utilizat in mod traditional la est de Ron si la sud de raul Drome, acolo unde gradul de uscare
a aerului permite realizarea unei usciri naturale, propice dezvoltarii florei de suprafatd autohtone.

Ca urmare a specificitatilor sale, branza ,Picodon” a cunoscut o notorietate precoce incd din secolul al XIX-lea in
departamentele Drome si Ardeche, soldatd mai recent printr-o recunoastere ca denumire de origine controlatd prin
decretul din 25 iulie 1983.

In ziua de astizi, ,Picodon” este incd o branzd produsd conform unei priceperi specifice, mostenite din aceasti
origine de ferma.

Printre rasele de capre autorizate figureazd rase locale (Massif-Central, Provengale, Rove), care sunt incd bine
implantate in acest teritoriu. Baza alimentatiei turmei este constituitd din furaje care provin exclusiv din aria geo-
graficd si care prezintd o remarcabild varietate a florei. De indatd ce conditiile climatice sunt favorabile, animalele
sunt scoase pe pisune, pe terenuri necultivate sau mdcar intr-un tarc. Hrana suplimentard distribuitd este limitata
cantitativ, pentru a incuraja consumul de furaje.

Conform traditiei, laptele de capra utilizat este crud, integral, nestandardizat.

Coagulul, obtinut prin coagularea lactici a laptelui de caprd integral, cu addugarea unei cantitdti mici de cheag, este
pus in forme fdrd scurgere prealabild, manual, astfel incat coagulul si nu se rupd.

In cursul fazei de scurgere trebuie realizatd cel putin o intoarcere. Sirarea se realizeazi pe ambele fete, exclusiv cu
sare uscatd.

Dupd scoaterea din forme si, eventual, dupd stergere, brinza trece printr-o fazd de uscare, urmatd de o fazd de
maturare, care poate fi intreruptd de perioade de uscare, de spilare si de pdstrare in atmosferd inchisa.

Branzeturile au dreptul la denumirea de origine protejati ,Picodon” doar dupd cel putin 12 zile de la inchegare,
atunci cind suprafata branzei nu mai este umeda la contactul cu degetele si cand flora de suprafati este implantata.

In cazul in care, dupi uscare si dupi o fazi de pastrare in atmosferd inchisi timp de minimum 15 zile care duce la
albastrirea branzei, ,Picodon” trece printr-una sau mai multe faze de spilare si de pdstrare in atmosferd inchis3, ea
este calificatd drept ,affiné lavé” sau ,affiné méthode Dieulefit”.

Branza ,Picodon” se caracterizeazd prin:

— forma sa de mic disc de cel putin 60 g, sau de 45 g pentru branzeturile ,Picodon” de tip ,affiné lavés” sau
,affinés méthode Dieulefit”;

— textura pastei sale, omogend si find la degustare, moale pani la sfirdmicioasd in functie de gradul de maturare;

— gustul sdu natural, caracterizat prin arome de lapte de capri cu note de alund, usoare note de ciupercd si, une-
ori, note picante sau datorate fermentarii, nefiind nici prea sdratd, nici prea acidi.
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Suprafata branzeturilor poate fi acoperitd cu un strat fin de mucegaiuri de culoare uniformd sau cu pete ori poate
avea o tentd albd, ivorie sau gri sau crem deschis dacd acestea sunt ,affinés lavés” sau ,affinés méthode Dieulefit”.

Zona de origine a branzei ,Picodon” este o regiune sdracd formatd din dealuri i munti arizi, cu caracteristici geolo-
gice si climatice care, in ceea ce priveste cresterea animalelor, nu au permis decat cresterea caprelor. Productia
acestor branzeturi s-a mentinut in acest teritoriu, permitdndu-i o valorificare indispensabild. Caprele utilizeazd in
general zonele naturale cele mai dificile (terenuri mai aride, in pantd etc.), abandonate de vaci si de culturile
intensive.

Statutul de productie de sprijin pe care il are cresterea caprelor, cu o productie micd de lapte per exploatatie, si
importanta unei bune usciri pentru aceastd branzi cu pastd nepresatd si cu caracter lactic explici dimensiunea
micd a branzeturilor ,Picodon”.

Conditiile de productie sunt definite astfel incat si pastreze caracteristicile zonei si sd permitd reflectarea acestora
in produs.

Caprele care produc lapte destinat producerii de branzd ,Picodon” sunt hrédnite cu furaje provenite din aria geogra-
ficd. Sistemul de hrinire i de pdstorire al turmei incurajeazi productia locald de hrand, consumul important de
furaje caracterizate de o diversitate floristicd, practica pasunatului si scoaterea animalelor la pasunat. Aceste practici
favorizeazd influenta conditiilor naturale locale asupra florei laptelui si, prin urmare, asupra florei si caracteristici-
lor branzeturilor. Acest lucru este accentuat si mai mult de utilizarea exclusivd a laptelui crud integral.

Astfel, flora de suprafatd a branzeturilor, care este find, este foarte diversificatd, iar gustul branzeturilor este natural,
caracterizat prin arome de lapte de capri cu note de alund, usoare note de ciupercd si, uneori, note picante.

Caracterul lactic al procedeului de prelucrare, cu o punere in forme care respectd structura coagulului, permite
obtinerea texturii omogene si fine a pastei branzei ,Picodon”. De asemenea, intoarcerea dupd punerea in forma si
sdrarea uscatd pe ambele fete contribuie la distribuirea uniforma a sirii. Aceste tehnici de prelucrare, impreund cu
fazele importante de uscare, apoi de maturare, care contribuie la implantarea florei de suprafatd si la dezvoltarea
aromelor, conduc la obtinerea unei branze cu o pasti find si omogend la degustare, caracterizatd de arome bogate.

Initial moale la degustare, textura pastei devine sfirdmicioasd dupd o maturare prelungitd, ceea ce nu este rar in
regiune. O maturare speciald, care alterneazi faze de péstrare in atmosferd inchisi si de spélare, conferd in plus
branzei ,Picodon” de tip ,affiné lavé” sau ,affiné méthode Dieulefit” textura si aromele sale caracteristice.

Aceste elemente fac din ,Picodon” o branzi strans legatd de originea sa geograficd, care beneficiazd de o notorietate
regionald importantd. Aceasta s-a concretizat mai intai sub forma orald, in special prin cintece provensale, iar apoi,
incepand din secolul al XIX-lea, sub forma scrisd, in dictionare, corespondente, lucriri istorice sau gastronomice.
Trimitere la publicarea caietului de sarcini
[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

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