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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

(2021/C 489/05)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg zmiang nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia delego-
wanego Komisji (UE) nr 6642014 (').

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostgpny w bazie danych Komisji eAmbrosia.

JEDNOLITY DOKUMENT
,NOORD-HOLLANDSE GOUDA”
Nr UE: PDO-NL-0314-AMO01 - 7 lipca 2021
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa

,Noord-Hollandse Gouda”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niderlandy

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

Ser ,Noord-Hollandse Gouda” jest serem typu Gouda (cylindryczny lub blokowy ksztalt o masie od 2,5 do 30 kg).
Cechy szczegdlne s3 nastgpujace:

— smak: aromatyczny, przyjemny, topniejacy w ustach, fagodny do ostrego w zaleznosci od wieku. Ser ,Noord-Hol-
landse Gouda” jest mniej stony niz inne sery Gouda.

— przekrdj: po przekrojeniu sera widoczne jest oczkowanie, ktére moze nie by¢ réwnomiernie roztozone.

— skorka: skorka sera jest zamknieta i gladka i nie wykazuje widocznego wzrostu plesni. Jedng z najbardziej uderza-
jacych cech sera jest w szczegdlnosci latwos¢ jego przechowywania.

— konsystencja: Ser ,wypelnia” prébnik, a po przezwycigzeniu pewnego oporu jest bardzo elastyczny. Ser jest trady-
cyjnie okreslany jako ,migkki produkt mleczarski” ze wzgledu na te¢ typows ceche.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Dla jakosci sera ,Noord-Hollandse Gouda” ogromne znaczenie majg pasze bogate w trawe dla bydla mlecznego,
pochodzace z obszaru pastwisk w Holandii Péinocnej. Odsetek pasz widknistych, takich jak trawa i kiszonka
z obszaru produkcji, wynosi co najmniej 50 % calkowitej suchej masy podawanej rocznie krowom w okresie laktacji.
Nie mozna zapewni¢ pelnej paszy skladajgcej si¢ wylacznie z surowcéw pochodzgcych z obszaru geograficznego,
poniewaz bydlo wymaga koncentratu paszowego oraz pasz widknistych. Koncentrat paszowy jest ograniczony lub
niedostepny na obszarze geograficznym. W zimie dostepna jest pasza z obszaru geograficznego w postaci kiszonki.
Na przyktad w latach o zlych warunkach wzrostu traw konieczne moze by¢ wlaczenie czgsci pasz widknistych spoza
regionu. Z tego powodu przestrzegana jest minimalna warto$¢ 50 %.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym
Ser ,Noord-Hollandse Gouda” jest wytwarzany wylacznie z mleka produkowanego w prowingji Holandia Pétnocna.

W ciagu 12 godzin od przybycia mleka do fabryki seréw mleko jest poddawane obrdbcee cieplnej przez maksymalnie
30 sekund w temperaturze 65 °C lub réwnowaznej, a nastepnie przetwarzane na mleko do produkgji sera. W tym celu
mleko jest normalizowane na podstawie zawartosci tluszczu, w wyniku czego koncowy ser osiaga miedzy 48 %
a 52 % zawartosci ttuszczu w suchej masie. Mleko do produkeji sera poddaje si¢ pasteryzacji w temperaturze co naj-
mniej 72 °C przez co najmniej 15 sekund (lub réwnowaznik). Mleko poddaje si¢ koagulacji przy uzyciu podpuszczki
cielecej lub mikrobiologicznej w temperaturze od 31 do 34 °C. Oddzielenie i koagulacja biatek mleka zachodzace
w trakcie tego procesu sa typowe dla sera ,Noord-Hollandse Gouda”. Do produkcji podpuszczki nie mozna stosowaé
zadnych organizméw produkcyjnych, w tym mikroorganizméw, powstalych w wyniku technologii rekombinowa-
nego DNA. W zwigzku z tym wyklucza si¢ podpuszczke produkowang w drodze modyfikacji genetycznej.

Do zakwaszania stosuje si¢ mieszana kulture bakterii starterowych, ktére naleza do grupy kultur starterowych LD,
Lactococcus lactis ssp. lactis i/lub Lactococcus lactis ssp. cremoris, Leuconostoc spp. iflub Lactococcus lactis ssp. lactis
biovar. diacetylactis.

Skrzepy powstale w wyniku koagulacji oddziela si¢ od serwatki, przetwarza i przemywa w taki sposdb, aby uzyskaé
fagodny, a nie kwasny smak (pH po 14 dniach przekracza 5,25). W kadziach skrzepy mleka sprasowuje si¢ do whasci-
wej formy i pozadanej wagi. Otrzymany ser zanurza si¢ w kapieli solankowej az do uzyskania zawartosci soli w suchej
masie, ktéra wynosi $rednio ponizej 3,3 %. Maksymalna zawarto$¢ soli w suchej masie wynosi 3,6 %.

Ser ,Noord-Hollandse Gouda” dojrzewa naturalnie w minimalnej temperaturze 14 °C przez co najmniej 4 tygodnie
i maksymalnie 18 miesigcy.

Produkcja mleka, przetwarzanie i caly poczatkowy etap przygotowania sera odbywajg si¢ na obszarze geograficznym,
zgodnie z tradycyjna praktyka.

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

Krojenie, paczkowanie i dojrzewanie sera ,Noord-Hollandse Gouda” moze odbywac si¢ na terytorium Holandii Pot-
nocnej lub poza nim, pod warunkiem ze kolejny przetwérca stosuje kompleksowy administracyjny system monito-
ringu pozwalajacy zagwarantowac, Ze okreslenie pochodzenia cigtego sera ,Noord-Hollandse Gouda” jest mozliwe za
pomocg niepowtarzalnej kombinagji cyfr i liter na znaku kontroli, a klient moze mie¢ pewnos¢ co do jego pochodze-
nia.

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

Kazdy ser ,Noord-Hollandse Gouda” opatruje si¢ znakiem kazeinowym przed sprasowaniem skrzepu. Oprécz nazwy
,Noord-Hollandse Gouda” znak ten zawiera niepowtarzalng kombinacje liter i ulozonych w porzadku rosnacym cyfr,
w formie alfanumerycznej, cyfrowej lub cyfrowo-graficzne;.

Jezeli stosuje sig etykiety elastyczne, muszg one wyraznie wskazywa¢ nazwe ,Noord-Hollandse Gouda” w polaczeniu
z obowigzkowym logo ChNP UE.

Jezeli ser jest sprzedawany w kawatkach i opakowaniach jednostkowych, na opakowaniu nalezy umiesci¢ nazwe pro-
duktu ,Noord-Hollandse Gouda” w polaczeniu z obowigzkowym logo ChNP UE.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszarem geograficznym, ktérego dotyczy wniosek, jest niderlandzka prowincja Holandia Pinocna.
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Szczegdlne cechy sera ,Noord-Hollandse Gouda”, zwlaszcza przyjemny smak, charakterystyczny proces tworzenia
suchej skorki i unikalna konsystencja, wynikajg z polaczenia skladu mleka w regionie wypasu w Holandii Pétnocnej
i receptury stosowanej do przygotowania sera ,Noord-Hollandse Gouda”. Ze wzgledu na swoje szczegdlne cechy ser
,Noord-Hollandse Gouda” wykazuje réznic¢ w jakosci, za ktdrg konsumenci sg gotowi zaplaci¢ wyzszg ceng.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

Beschermde Oorsprongsbenaming (BOB) Noord-Hollandse Gouda (rvo.nl)
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