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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl sz6l6
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2017/C 33/07)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjan jogot keletkeztet a kérelem
elleni felsz6lalasra.

3.2.

3.3.

EGYSEGES DOKUMENTUM
»CHAROLAIS DE BOURGOGNE”
EU-szam: PGI-FR-02099 - 2015.12.8.
OEM ( ) OF (X)
Elnevezés
,Charolais de Bourgogne”
Tagéllam vagy harmadik orszig
Franciaorszag

A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

. A termék tipusa

1.1. osztdly: Friss his (valamint vdgdsi melléktermék és belsdség)

Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,Charolais de Bourgogne” a Charolais fajtdhoz tartozd (Charolais fajtdji apadllattdl és anyadllattdl szdrmazo)
szarvasmarhdk hiisa, amelynek jellemz6i a kovetkezsk:

KATEGORIA és minimdlis/maximalis életkor A hasitl(i)stttitjfrsligrrginimé— Husossdg Faggytboritottsig
14-24 hénapos szarvasmarha 320 kg E, UR 2-3-4
Minimum 24 hénapos iisz8 280 kg E, U, R 2-3-4
Maximum 10 éves tehén 330 kg U, R 2-3-4

A ,Charolais de Bourgogne” élénkvoros szint, viszonylag kevés zsirral dtszétt, zsirszegény, kismértékben inas, puha
és nedvdas hds.

A hist frissen vagy fagyasztva kindljdk értékesitésre. A hiis nem keriilhet forgalomba kiolvasztott, hiitott forméban.

Takarmdny (kizdrolag dllati eredett termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrolag feldolgozott termékek esetében)

Az éllatokat a vegyes — legelén (évente legaldbb 6 hoénap) és istdlloban — tartds hagyomdnyos ciklusainak tisztelet-
ben tartdsaval nevelik a felnevelésiik teljes idGtartama alatt, amely a 14-24 hénapos szarvasmarhdk esetében egy
ciklust, a n@stények esetében pedig legaldbb két ciklust jelent.

A gazdasag gyepteriilete a {6 takarmdny-termdteriilet legaldbb 70 %-dt teszi ki.

Valamennyi dllat tdpldlékdnak alapjat fdi és szdlastakarmdnyok alkotjdk. A szdlastakarmdnyok, a szalma kivételével,
kizardlag a foldrajzi teriiletrd] szarmaznak, ugyanis hagyomanyosan igy hasznositjak a f6ldrajzi teriileten b8ségesen
megtaldlhato természetes legelGket, amelyeket sokszintség és j6 minGségii névényzet jellemez.

A teljes értékii vagy kiegészit6 koncentritumok mennyisége éves dtlagban egy dllatra vetitve legfeljebb napi 2 kg
nyers alapanyag lehet, kivéve az utdhizlaldsi szakaszban.

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.
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Urea (karbamid) haszndlata a tenyésztés teljes idGtartama alatt tilos.
Az dllatok utbhizlaldsa legeltetés vagy vilyts etetés révén torténik.
3.4. Az elddllitds azon mifveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

Az dllatoknak a foldrajzi teriileten kell sziiletnitik, tenyésztésiikre és hizlaldsukra is ott kell, hogy sor keriiljon.
3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok
3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozé egyedi szabdlyok

A ,Charolais de Bourgogne” cimkéjén tobbek kozott a kovetkez6k szerepelnek:

— az oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés neve,

— az dllat nemzeti azonosité szdma vagy tételszdma,

— az dllat kategéridja, amelybdl a his szdrmazik,

— a vagas napja,

— adott esetben: a ,maturation minimale de 7 jours pour les piéces a griller et a rotir, exception faite de la hampe,
de l'onglet et du filet” (,a siitnivalé hisokndl — a vékony dagadd, a vastag dagadd és a felsal kivételével — az
érlelési id6 legaldbb 7 nap”) vagy a ,maturation minimale de 7 jours pour les viandes présentées sous vide”
(»a vikuumcsomagoldst hisoknal az érlelési id6 legalabb 7 nap”) megjegyzés.

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa

A ,Charolais de Bourgogne” oltalom alatt all6 foldrajzi jelzéshez kapcsol6dé foldrajzi teriilet a kovetkezd telepiilése-
ket foglalja magédban:

Ain megyében:

Arbigny, Asniéres-sur-Sadne, Bagé-le-Chatel, Beaupont, Beny, Bey, Boz, Chavannes-sur-Reyssouze, Chevroux,
Coligny, Cormoranche-sur-Sadne, Cormoz, Courtes, Crottet, Curciat-Dongalon, Domsure, Feillens, Garnerans,
Genouilleux, Gorrevod, Grieges, Guereins, Lescheroux, Mantenay-Montlin, Manziat, Marboz, Mogneneins,
Montmerle-sur-Sadne, Ozan, Peyzieux-sur-Sadne, Pirajoux, Pont-de-Vaux, Pont-de-Veyle, Replonges, Reyssouze,
Saint-André-de-Bagé, Saint-Bénigne, Saint-Didier-sur-Chalaronne, Saint-Etienne-sur-Reyssouze, —Saint-Jean-sur-
Reyssouze, Saint-Julien-sur-Reyssouze, Saint-Laurent-sur-Sadne, Saint-Nizier-le-Bouchoux, Saint-Trivier-de-Courtes,
Salavre, Sermoyer, Servignat, Thoissey, Valeins, Verjon, Vernoux, Vescours, Vesines, Villemotier.

Cher megyében:

Apremont-sur-Allier, Argenvieres, Bannay, Beffes, Belleville-sur-Loire, Boulleret, Bué, La Chapelle-Hugon, La
Chapelle-Montlinard, Charentonnay, Le Chautay, Couargues, Cours-les-Barres, Couy, Crézancy-en-Sancerre, Cuffy,
Feux, Gardefort, Garigny, Germigny-I'Exempt, Groises, La Guerche-sur-l'Aubois, Herry, Jalognes, Jouet-sur-I'Aubois,
Jussy-le-Chaudrier, Lére, Lugny-Champagne, Marseilles-les-Aubigny, Ménetou-Ratel, Ménétréol-sous-Sancerre, Précy,
Saint-Bouize, Sainte-Gemme-en-Sancerrois, Saint-Léger-le-Petit, Saint-Martin-des-Champs, Saint-Satur, Sancergues,
Sancerre, Savigny-en-Sancerre, Sens-Beaujeu, Sevry, Sury-pres-Lere, Sury-en-Vaux, Thauvenay, Torteron, Veaugues,
Verdigny, Vinon.

Cote d’Or megyében:

Arnay-le-Duc, Beaune, Ladoix-Serrigny, Semur-en-Auxois jarasok.
Valamint a kovetkez§ telepiilések:

Agencourt, Agey, Alise-Sainte-Reine, Ancey, Argilly, Athié, Aubigny-en-Plaine, Aubigny-les-Sombernon, Auvillars-
sur-Sadne, Bagnot, Barbirey-sur-Ouche, Baulme-la-Roche, Benoisey, Bessey-les-Citeaux, Blaisy-Bas, Blaisy-Haut,
Bligny-le-sec, Bonnencontre, Boux-sous-Salmaise, Brazey-en-Plaine, Broin, Buffon, Bure-les-Templiers, Bussy-la-Pesle,
Bussy-le-Grand, Chamblanc, Champagny, Champ-d'Oiseau, Chanceaux, Charencey, Charrey-sur-Sadne, Chaugey,
Chaume-les-Baigneux, Chivres, Comblanchien, Corcelles-lés-Citeaux, Corgoloin, Corpoyer-la-Chapelle, Courcelles-
les-Montbard, Crépand, Darcey, Detain-et-Bruant, Drée, Echalot, Echannay, Epernay-sous-Gevrey, Eringes, Esbarres,
Etormay, Fain-les-Montbard, Fain-les-Moutiers, Flavigny-sur-Ozerain, Fresnes, Frolois, Fussey, Gerland, Gissey-sous-
Flavigny, Glanon, Grenant-lés-Sombernon, Grésigny-Sainte-Reine, Grignon, Grosbois-en-Montagne, Hauteroche,
Izeure, Jailly-les-Moulins, Jallanges, Jours-les-Baigneux, Labergement-les-Seurre, Labruyeére, Lanthes, Lechatelet,
Magny-les-Aubigny, Magny-les-Villers, Malain, Marigny-le-Cahoiiet, Menesble, Ménetreux-le-Pitois, Mesmont, Minot,
Moitron, Montigny-Montfort, Montmain, Montoillot, Montot, Moutiers-Saint-Jean, Mussy-la-Fosse, Nogent-les-
Montbard, Pagny-la-Ville, Panges, Pellerey, Poiseul-la-Grange, Poncey-sur-Ilgnon, Pouillenay, Pouilly-sur-Saone,
Pralon, Quincerot, Quincey, Quincy-le-Vicomte, Recey-sur-Ource, Remilly-en-Montagne, La Roche-Vanneau, Saint-
Anthot, Saint-Bernard, Saint-Broing-les-Moines, Saint-Germain-les-Senailly, Saint-Jean-de-Bceuf, Saint-Nicolas-les-
Citeaux, Saint-Rémy, Saint-Seine-I'Abbaye, Saint-Victor-sur-Ouche, Salmaise, Savigny-sous-Malain, Savouges, Seigny,
Senailly, Seurre, Sombernon, Source-Seine, Terrefondrée, Thénissey, Trouhaut, Trugny, Turcey, Vaux-Saules,
Venarey-les-Laumes, Verrey-sous-Drée, Verrey-sous-Salmaise, Vieilmoulin, Villaines-les-Prévotes, Villebichot, La
Villeneuve-les-Convers, Villotte-Saint-Seine, Villy-le-Moutier, Viserny.
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Loire megyében:

Ambierle, Arcinges, Arcon, Belleroche, Belmont-de-la-Loire, La Bénisson-Dieu, Boyer, Briennon, Le Cergne,
Chandon, Changy, Charlieu, Le Crozet, Cuinzier, Ecoche, La Gresle, Jarnosse, Mably, Maizilly, Mars, Nandax, Noailly,
Les Noés, La Pacaudiere, Pouilly-sous-Charlieu, Renaison, Sail-les-Bains, Saint-Alban-les-Eaux, Saint-André-
d’Apchon, Saint-Bonnet-des-Quarts, Saint-Denis-de-Cabanne, Saint-Forgeux-Lespinasse, Saint-Germain-la-Montagne,
Saint-Germain-Lespinasse, Saint-Haon-le-Chatel, Saint-Haon-le-Vieux, Saint-Hilaire-sous-Charlieu, Saint-Martin-
d’Estreaux, Saint-Nizier-sous-Charlieu, Saint-Pierre-la-Noaille, Saint-Rirand, Saint-Romain-la-Motte, Sevelinges,
Urbise, Villers, Vivans.

Niévre megyében:

Az Osszes telepiilés, kivéve Annay, Dornecy et Neuvy-sur-Loire.

Rhone megyében:

Belleville jaras.
Valamint a kévetkezd telepiilések:

Aigueperse, Azolette, Monsols, Ouroux, Propiéres, Saint-Bonnet-des-Bruyeres, Saint-Christophe, Saint-Clément-de-
Vers, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Igny-de-Vers, Saint-Jacques-des-Arréts, Saint-Mamert, Trades.

Saone-et-Loire megyében:

Az osszes telepiilés, kivéve Beauvernois, Bosjean, Champagnat, Cuiseaux.

Yonne megyében:

Avallon jéras.
Valamint a kovetkez§ telepiilések:

Andryes, Angely, Asquins, Bierry-les-Belles-Fontaines, Blacy, Chamoux, Cisery, Coutarnoux, Diges, Dissangis,
Domecy-sur-Cure, Dracy, Foissy-les-Vézelay, Fontaines, Fontenay-pres-Vézelay, Fontenoy, Givry, Guillon, Llsle-sur-
Serein, Joux-la-Ville, Lalande, Lavau, Leugny, Levis, Marmeaux, Merry-la-Vallée, Mézilles, Montréal, Moulins-sur-
Ouanne, Moutiers-en-Puisaye, Parly, Pierre-Perthuis, Pisy, Sainpuits, Saint-André-en-Terre-Plaine, Sainte-Colombe-
sur-Loing, Saint-Fargeau, Saint-Martin-des-Champs, Saint-Martin-sur-Ocre, Saint-Pére, Saints-en-Puisaye, Saint-
Sauveur-en-Puisaye, Santigny, Sauvigny-le-Beuréal, Savigny-en-Terre-Plaine, Sceaux, Talcy, Tannerre-en-Puisaye,
Tharoiseau, Thizy, Toucy, Treigny, Trévilly, Vassy-sous-Pisy, Vézelay, Vignes.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A ,Charolais de Bourgogne” foldrajzi teriiletét tobb kisebb, Eurdpa legtermékenyebb régi6i kozé tartozd mezdgaz-
dasdgi régi6 alkotja, amelyekben kilterjes dllattartasi rendszer alakult ki. A mez&gazdasdgi terilletek kozel négy-
otode takarmanytermd teriilet. Ezen a foldrajzi teriileten a takarmdnytermd teriiletek nagyon nagy tobbségét (atlag
73 %-at) természetes legel6k alkotjak, amelyeket sokszintiség és j6 minéségli novényzet jellemez.

Az bcedni éghajlat, amelyet a teriilet egyes korzeteiben szdrazfoldi és mediterrdn hatdsok érnek, az év folyaman egyen-
letesen eloszlé csapadékmennyiséget biztosit. A tavaszi hdmérséklet-emelkedés gyors felmelegedést biztosit és kedve-
z8en befolydsolja a legel6k egyenletes flinovekedését, a szénagyfijtést és egyes korzetekben a sarji betakaritdsat.

A burgundiai cserjés a XIX. szdzadban, a régié szarvasmarha-tenyésztésre torténd szakosoddsaval és killonosen
a ,Charolais de Bourgogne” tenyésztésével egyiitt alakult ki. A geometrikus formdja cserjés s6vényeit killonféle tovi-
ses novények (csipkerdzsabokor, kokénybokor stb.), bodzabokrok, fiizfik stb. alkotjdk. A sovényeket akdccolopbdl
és szogesdrotbol készitett keritések alkotjak, amelyek alatt a teriiletet madariiriilékkel tragydzzak. Az éllattartok éltal
karbantartott (egyenletes méretdi) él§ sovények szerves kapcsolatban allnak a (s6vényt ad6 és haszndl6) vadon é18
novény- és dllatvildggal, hozzdjarulnak a (tobbnyire legel6n tartott) dllatok kényelméhez és a tdj jellegéhez.

A Périzsi-medence mészkoves talaja és a Francia-kozéphegység kristdlyos talaja kozotti dtmeneti teriiletként a fold-
rajzi teriileten sikeresen akndzzdk ki a valtozatos talajadottsagokat, amelynek koszonhetSen egymdst kiegészitd ter-
melési gyakorlatok alakultak ki: az allattenyésztGk a szegény kristdlyos talajon elletik és nevelik az éllatokat,
a szarvasmarha-hizlalok pedig a termékeny agyagos-mészkoves teriileteken ,fejezik be” az dllatok nevelését.

A ,Charolais de Bourgogne” el6dllitasi rendszerét a foldek kiilterjes hasznositdsa és az éllatdllomany kiilterjes tar-
tisa jellemzi, a legel6n tartds és a téli tartds valtakozo ciklusainak tiszteletben tartdsival. A régiéban mind
a Charolais fajtdhoz tartozé dllatok, mind a legel6k potencidljt tobb évszazada kialakult hagyomanyos elvek sze-
rint akndzzdk ki.

Az illatokat a tenyészték vilasztjak ki. Ok folytatjdk az allatillomdny-javitis nemzedékek hosszii sordn dt

tovabbadott mesterségét. A szaktudds tenyészt6rdl tenyésztSre (az allatok mindségének szemrevételezéssel valé fel-
mérése, versenyek stb.) és nemzedékrdl nemzedékre széll (tenyészallomany).
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Télen az éllatillomdny nagyrészt a gazdasdg dltal termesztett és teljes egészében a foldrajzi teriiletr6l szdrmazé
széna-, valamint szalmaalapt takarmdnyt kap, amelyet a fejadag kiegyensulyozdsat biztosité gabonafélék és takar-
ménypogacsdk egészitenek ki. Az dllattenyésztd legfontosabb célja az, hogy a telelés a lehetS legrovidebb ideig
tartson. Az allatokat tobbnyire akkor terelik be az istdlloba, amikor a legel§ potencidlja elérte a végsG hatdrdt, és
legel6re hajtasuk tavasszal mar az elsé hajtdsok megjelenésekor megtorténik. A fii optimalis kiakndzasa érdekében
az anyadllatokat és borjaikat az els6 hajtdsok megjelenésekor kihajtjak a legeldre.

A (i optimalis novekedésének biztositdsa érdekében a tenyészt§ szigortian odafigyel a gyepteriiletekre: a legel6k
terhelésére és tehermentesitésére, és a takarmanykészletek felhalmozdsira. Ezek a gyakorlatok biztositjdk a legel6k
mindségi és mennyiségi potencidljinak meg6rzését, és azt, hogy az dllatok az év nagy részében a parcellikon lehes-
senek. Ennek koszonheten a tehenekbdl és borjaikbdl 4ll6 csorda hosszi idészakot tolt a legelén, amely a fiatal
allatok vélogatdsaval ér véget.
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A régidban egyiitt fejlédott ki a takarmdnytermesztéshez kedvezd cserjés tdj és a legeltet allattartds. A Charolais fajta
rendkiviil jol alkalmazkodott ehhez. Nagy teriiletek kezelését és hatalmas terek karbantartdsat teszi lehetévé az, hogy
a foldek és az allatdllomdny kiilterjes hasznositdsaval jellemzett allattartdsi rendszer fennmaradt ebben a térségben.

A ,Charolais de Bourgogne” fajtdt erés csontozati testalkat és értékes hisipari tulajdonsdgok jellemzik.

A ,Charolais de Bourgogne” testének hishozama kivdl6, 70 % feletti, nagy szdzalékban alkotjdk izmok és kisebb
ardnyban a testet borit6 zsirréteg. Joval meghaladja a hasonld dllatok hishozamat és koriilbelil 50 %-nyi siitésre
alkalmas hismennyiséget ad. A hentesiizletek mingségi besoroldsiban a kategéridja legjobbjai kozé tartozik, az
allatok kozel 95 %-at mindsitik jonak (R) és kivalonak (E).

A ,Charolais de Bourgogne” hisa szép élénkvords és fényes. A vékony és konnyd zsir laza hdlézatban oszlik el
a hasban, innen ered a ,zsirral atsz6tt” jelz8, ami a zamatossag jele. A has tapértéke elismerten jo, mivel nagy
ardnyban tartalmaz fehérjét, vasat és vitaminokat, kivdlé minéségti tdpanyagokat. Siitéskor a his kiilonlegessége az,
hogy jo vizmegtartd képességének koszonheten kevés levet ereszt. Az érzékszervi jellemzdék szempontjdbdl a his
legfontosabb tulajdonsdga, hogy omlds és kozepesen zsiros, ugyanakkor zamatos és szaftos.

A ,Charolais de Bourgogne” his a szarvasmarha-tenyésztSk szaktuddsinak eredménye. Az id6k sordn dtadott dllat-
tartasi gyakorlatok hozzdjarultak a burgundiai cserjés alakitdsahoz, ahol a szarvasmarhak érett korukig nevelked-
nek, és amelynek foldjei a his egyedi tulajdonsdgait biztositjdk.

A ,Charolais de Bourgogne” termelése tehdt a talaj mindségének, a dus legelSknek, a kedvezs éghajlatnak és viz-
rajznak, valamint a talajtani-geologiai valtozatossdgnak koszonhet8en alakult ki.

A természetes szoptatds elGsegiti, hogy egészséges fiatal dllatokat neveljenek. A korai legelére hajtds és a lehetd
leghosszabb ideig tartd legeltetés, valamint a csapadékmentes idészakok kovetkeztében az dllatok kénytelenek meg-
birk6zni olyan id6kkel, amikor kevesebb tdpldlék all rendelkezésre. Ezért az dllat a sajdt zsirtartalékait haszndlja fel.
Ezek a termelési moédszerek zsirral dtsz6tt hist eredményeznek, melynek zamatait felfokozza a zsir hison beliili
eloszlédsa.

A takarmdnyozds jellege (nevezetesen a legeltetés nagy ardnya) és a legel6kon valé mozgds kedvezden hatnak a his
izletességére és omldssdgara. A nagyrészt flivel biztositott takarmanyozds nemcsak a hiis voros szinét okozza, de
természetes antioxiddnsokkal (E-vitaminnal) is gazdagitja, amelyek az értékesitésig lehet6vé teszik ennek a szinnek
az allandosuldsat. Az utdhizlalas a test koré épiill§ zsirréteggel egésziti ki az izomkozi zsirlerakddast (zsirral dtsz6tt
his), ami elGsegiti az érést, és ezdltal az iz és az omldssag kialakuldsat.

A ,Charolais de Bourgogne” foldrajzi teriilettel valé kapcsolata a hirnevén alapul.

A ,Charolais de Bourgogne” mdr nagyon régéta fontos szerepet jatszik a konyhamtivészetben és a helyi iinnepsége-
ken. Minden ttikdnyvben Burgundia ,jellegzetességeként” emlitik meg. A konyhamtvészetben ezt a hirnevet nagy
séfek receptjei és nyilatkozatai €ltetik tovabb. Kozilikk példdul Thierry és Damien BROIN specialitdsa az egyenesen
a termel6tdl vett husbol készitett ,burgundi Charolais marha”. A szdmos ttikonyvben ajdnlott és tobb folydiratban
is méltatott étteremmel rendelkezd séf, Yannick VAILLANT is elismerte, hogy a ,burgundi Charolais marha hisa
kivdl¢ izjellemzgirél hires”.

Tekintélyes vacsordkon taldlkozhatunk a ,Charolais de Bourgogne” hisdbol késziilt csodds fogdsokkal. Ezt tandsitja
az is, hogy a francia Agrdrkamara dltal 1997. jalius 8-dn a Savigny-les-Beaune-i kastélyban megrendezett nagysza-
bést kostold vacsora étlapjan egy ,Carpaccio de Charolais de Bourgogne” is szerepelt.
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A ,Charolais de Bourgogne” a Charolais fajta hivatalos versenyein is mindig elismerést szerez. Példaként emlithetjiik,
hogy a 2014 augusztusdban megtartott Charolais viligkongresszus nemzetkozi versenyén a bemutatott 750 dllat koziil
a dijnyertesek tobb mint fele szdirmazott Burgundiabél.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének mdsodik albekezdése)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/4-CDCCharolaisdeBourgogne-Novembre2016-Propre.pdf
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