SELLES SUR CHER

SERVICE COMPETENT DE L'ETAT MEMBRE

Institut National des Appellations d'Origine
138, avenue des Champs-Elysées

75008 PARIS

TEL : 45.62.54.75

FAX :42.25.57.97

GROUPEMENT DEMANDEUR

Nom : Syndicat de Défense et de Promotion du Fromage a
Appellation d'Origine "Selles-sur-Cher"

Adresse : Siége social :
Hotel de Ville
41130 SELLES SUR CHER

Adresse postale :

Route de Varennes
36600 LA VERNELLE

Compesition  : Producteurs et Transformateurs
NOM DU PRODUIT : Selles-sur-Cher
TYPE DE PRODUIT : Classe 1.3 - Fromages
DESCRIPTION DU CAHIER DES CHARGES

Description :

Le Selles-sur-Cher est un fromage au lait de chévre entier mis en oeuvre a
I'état cru, & pate molle de couleur blanche. Cendré a la poudre de charbon de bois, il
présente des moisissures superficielles plus ou moins bleues. Il a la forme d'un disque

a bords biscautés, légérement tronconique d'environ 10 centimetres de diametre et
3 centimetres d'épaisseur.



Aire géographique :

L'aire de production s'étend sur une partie des départements du Loir-et-
Cher, de I'Indre et du Cher.

Historique :

La fabrication de fromages de chévre dans la région est probablement trés
ancienne, liée aux systéme d'exploitation de la Sologne occidentale, région trés pauvre. -

Le Selles-sur-Cher était 4 l'origine un fromage fébriqué avec le lait de
quelques chévres présentes sur I'exploitation pour les besoins de la consommation
familiale. Le passage dans la cendre facilitait 1a conservation des fromages.

Aun XIXeme siécle, les ramasseurs de produits de la basse-cour, également
appelés coquetiers, passaient réguliérement a la ferme pour collecter les volailles et
prirent trés vite I'habitude de ramasser en méme temps les fromages.

Certains se spécialisérent dans cette.activité en ramassant les fromages en
frais afin de les affiner et cendrer avant leur commercialisation.

Le principal centre de collecte et de revente de ces fromages se situant a
Selles-sur-Cher en partie grice a la gare de chemins de fer, ceux-ci furent baptisés par
I'usage du nom de cette ville,

Ainsi dans les livres de comptes des affineurs de la région, on retrouve
I'emploi régulier du mot "Selles" pour désigner ces fromages par opposition au type
"carré" désignant la forme pyramide.

Méthode d'obtention :

Le Selles-sur-Cher est obtenu a partir de lait de chévre additionné d'une
faible quantité de présure, principalement par caillé lactique.

Les moules perforés sont de forme tronconique.

Aprés le démoulage, les fromages sont cendrés au charbon de bois et salés.
La durée d'affinage est de dix jours au minimum.

Lien avec le milieu géographique :

Les terroirs sableux et argilo-sableux de la Sologne occidentale et de la

vallée du Cher et le climat de cette région imposent des systémes fourragers
particuliers & cette région



L'alimentation des chévres, notamment par le foin consommé de fagon
abondante, constitue le premier facteur de la spécificité du fromage.

Mais il faut également préciser que la flore lactique du milieu environnant
qui, sitbt la traite, va ensemencer naturellement le lait et favoriser le développement
d'ardmes spécifiques du Selles-sur-Cher et constitue ainsi un facteur trés important.

Cette zone de pénéplaines ou plateaux présente une unité sur le plan de la
spéculation agricole.

Les terres sont peu aptes a la monoculture.

Les exploitations sont de faible importance et I'élevage caprin, trés
anciennement implanté, est une des seules possibilités pour valoriser les superficies

fourragéres.

Les productions issues de la chévre constituent un revenu non négligeable
voire l'essentiel des ressources de ces exploitations.

Structure de controle :

Une note de présentation des procédures d'agrément pour les produits
laitiers figure dans la présentation générale.

Etiquetage :

L'é¢tiquetage des fromages doit comporter outre le nom de I'Appellation
d'Origine Contrdlée, le logo INAO lequel comporte le nom de I'Appellation d'Origine
Contrdlée, la mention Appellation d'Origine Contrélée et le sigle INAO.
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, Décret du 29 décembre 1988
relatif A I'appeliation d’origine « Selles-sur-Char »

Le Premier ministre,

.Sur le tapport du ministre d'Etat, ministre de l'éoonom;

FL *- . - - - . :
fiiances et de'la privatisation, et 'du ministre de l'agﬁalltucr‘e,d“

Yu la loi du [« g0t 1905 modifite sur la tépression des
fraudes et falsifications en matidre de produits ou de services ;

Vu la loi du § mai 1919 modj u
latlons d'origine : - ifiée sur la protection des appel-

“Fyu 1a fot du 2 juillst 1935 tendant & lﬁ?&miignf-cmﬁ: .
#ainissement des marchés du lait et des produits résineux’;iY!

Vu la loi no 551533 du 28 novembre 1955, modifiée:par s
loi ne 73-1096 du ‘12 décembre 1973, relative aux appeliations
dorigine des fromages ; = = . G . o MeasE

Vu le décret ne 53-1048" du’ 267 0ctobre 1953 modifi€ portant
application, en ce qui conctme les fromages, des loli™du
Ter aghit 1905 et 2 juillet 19357 . _ Ly

Vu le décret n° 66-626 du 19 aofit 1966 modifié fixdat la
composition - et les -rdgles de fonctionnement' 'du Comité
national des appellations d'origine des fromages ;~ = %~

Yu le décret no 73-1098 du 12 décembre 1973 relaﬁf:iux
appeliations d'origine des fromages ; :

Vu la délibération du Comité national des appeilations d'ori-
gine des fromages, :

Décréte : . .
Art. ler - L'appeliation d'origine « Selles-sur-Cher» est
réservée aux fromages de chivre répondant aux dispositions de
la iégislation en vigueur et aux usages locaux, loyaux et
constants, tant ¢n ce qui concerne ta production et la livraison
du lait que la fabrication et l'affinage des fromages. Le lait
doit sotamment provenir d'un cheptel officicllement indemne
de brucellose. . )
La production du lait, ]a fabrication ot l'affinage des fro-
mages doivent étre effectués dans P'aire géographique qui
s'étend au territoire des communes suivantes @ ’

Département de Loir-et-Cher

Arrondissement de Blois

Canton de Contres : toutes les communes.
Canton de Montrichard : toutes les communes.
Canton de Saint-Aignan : toutes les communes,

Arrondissement de Romorantin-Lanthenay

Canton de Meanetou-sur-Cher : toutes [es communes.
Canton de Romorantin-Lanthenay-Nord : toutes les com-
nuunes.

Canton de Romorantin-Lanthenay-Sud @ toutes les com-
munes.

Canton de Selles-sur-Cher ; foutes les communes.

Déparrement de I'Indre

Arrondissement de Chiteadroux

Canton de Valengay : toutes les communes.

Arrondissement d'Issoudun

Canton d'Issoudun-Nord ; toutes les communcs.

Canton de  Saint-Chrnstophe-en-Bazelle @ toutes les com-
IMuncs.

Canton de Vatan : toutes fes communecs.
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Département du Cher

Arrondissement de Vierzon

Canton de Gragay : toutes les communes.

Canton d¢ Lury-sur-Amon : toute les comemures,

Canton de Vierzon-Il 1 communes de Massay, Méry-sur-
Cher, Samt-Hilairc-dc-Court. Thénioux, Vignoux-sur-
Barangeon. :

Arl. 2. - Le fromage bénéficiant de I'g cllation - d'origine
« Sclles-sur-Cher » est obtenu par coagulatﬁ:pn lactique duzllail
de chivre catier avec addition d'une faible quantité de présure.
Ce fromage, pesant au minimum 200 grammes A I’&tat frais, cat
un fromage A péte molle 4 moisissures superficielles, cendré:au
ch_at:bon de bois pulvéruleat mélangé 4 du sel et contient au
mitimum 45 grammes de matidre grasse pour 100 grammes de
fromage a rés complite dessiccation. Le poids total de matidre
séche ne doit pas tre inférieur & 55 grammes par fromage,., i

Les moules de forme tronconique, dont le diamétre de base.
et Ia hautcur sont de 9,5 cm; sont remplis & la louche. La dugéc

de 'afflinage est de dix jours au mi i o
e fabricat?cn. i u minimum 4 compter disijour

At 3. CComMPRTE .29 142 Av Sy tfer
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. b
- Les critdres qualitatifs applicabics au « Sellesisur-
Cher» comprennent notamment les &léments d*apprécistion
portant sur la forme, sur la crofte, sur la texture de la plte.et
sur e galt. Le baréme de cotation ainsi que les modalitéscde
prélévements et de contrble sont définis par le réglement inpé-
ficur de la commission de contrble ci-aprés sur avis confofine
du Comité national des appellations d'origine des fromages;~"

— . il

" Le. contrdle de.fa Gualité Hcd’_fmﬁigi@'ﬁhé{{éi@ht'dé‘ Pappel-
lation d'origine & Selles-sur-Cher » sinsi que cclui des mati
premidres entrant dans-leur fabrication et cxevod par uite.com-
mission d¢ contrdle ainsi composée: . - .S :

2§ directeur ‘régionsl de I'agriculture et éé’léjfgﬁiﬂ ia
- 1¢ "chef “du . service 'interd_é'parteinénta.l.': de’ la diiction
génér:l de'la concurrence; de la’consommation et do la répres-

sion des fraudes ou son représentant ;

région Centre ou son reéprésenfant; - .
- trois professionnels -désignés par I'organisme- interprofes-

" sionnel agréé par le Comité national des appellations d'origine

apéci ¥ l{a-
des fromages ct chargé spécialement de la défensc de P'appe
tion d'origine « Selles-sur-Cher » parmi lesquels est choisi le
président. : ] o )

Cette commission peut notifier aux professionacls intéressés
un avertissement dans le cas ob les frqm_aga soumis au
contrdle ne sont pas conformes aux caractéristiques définies.

Tout avertissement est suivi d'un nouveau contrble cffectué
dans un délai maximum de trois mois 4 compter du jour de
notification de cet avertissement. oo

Aprés deux avertissements lntervenus dans le délai de six
mois au maximum la comnission peut notifier une suspension

de P'usage de I'appellation d'origine qui prend effet le lende- 7

main de 1a date de téception de cette décision.

" e suspension est maintenue tant que fcs résultats de;
coritrdles qui sont alors effectués tous fes quinze jours
compter de 1a notification de cette décision ne sc¢ sont pas

révélés satisfaisants.

Art. 4. - Pour permettre le contrdle de la qualité et de 1'od-
gine des fromages, les fabricants et les affineurs doivent tenir
régulidrement 4 jour un registre d'entrées et de sorties de ces
fromages, ou tout document comptable équivalent, dans les
conditions fixées par ie réglement intérieur prévu A l'article 3.

Art. 5. - L'organisme interprofessionnel visé & larticle 3 du
présent décret adresse chaque année au Comité national un
rapport d'activité concernant notamment les données” statis-
tiques ct économiques ainsi que les opérations de surveillance
relatives aux fromages bénéficiant de¢ I'appellation d'origine
« Sclles-sur-Cher ».

Art. 6. - Indépendamment des mentions réglementaires
applicables & tous les fromages, I'Stiquctage des fromages béné-
ficiant de [appellation d'originc « Sclles-sur-Cher » doit com-
portet.lc nom de I'appeilation d origine inscrit en caractires de
dimensions au moins égales aux deux tiers de celles des carac-
teres fes plus grands figurant sur 'étiquetage.. —

L’apposition du sigle « C.N.A.O.F. » cst obligatoirc sur tous
les &tiquetages des fromages bénéficiant de I'appellation d'ori-
ginc contrdlée. - :

L'emploi de taut qualificatif ou autre mention accompagnant
tadite’ appellation d'origine est interdit dans IHiquetage, la
publicité, les factures- ou papicrs de commerce & I'exception :

- des marques de commerce ou de fabrique particulidres :

- des mentions autorisées par le réglement intéricur visé &
article 3 du présent décret et sur avis conforme dy Comité
national des appeilations d'origine des fromages.

Art. 7. - L'emploi de toute indication ou de tout signe sus-
ceptible de faice croire & I'ncheteur quiun fromage a- droit 4
"appellation d'arigine « Selles-sur-Cher » glors qu'il ne répond
pas & toutes les conditions fixées par e présent gécrct est pour-
suivi conformément & Ia législation sur la répression des
fraudes et sur la protection des appeliations d'origine.

“Art. 8. - Le décret'du 21 avril 1975 modifié relatif & appel-

. lation d'origine « Scles-sur-Cher » ¢st abrogé.

Art. 9. - Le ministre d'Etat, ministre dc Uéconomice, des
finances et de la privatisation, et le ministre de Fagriculture
sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de "exéeution du
présent décret, qui sera publié au Joumal officiel dc la
République frangaise.

Fait & Paris, le 29 décembre 1986. ) .
- _ JACQUES CHIRAC

- Par le Premicr ministre ; A

Le mirnistre d ’;E‘tat. ministre de l'éconamie,

des finances et de Ia privatisation,
EDOUARD BALLADUR

Le ministre de I'agriculture,
FRANCOIS GUILLAUME



