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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (').

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»SAINT-NECTAIRE”
Nr WE: FR-PDO-0117-01091 - 3.12.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nagléowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— X Etykietowanie
— X Wymogi krajowe
— [ Inne: kontrole
2. Rodzaj zmiany (zmian)
— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo-
rzadzenia (WE) nr 510/2006)

— U Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-

sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Zmiana(-y)
Opis produktu

Dodano informacje o istotnych cechach charakterystycznych produktu (mleko zaprawiane podpuszczka, masa nie-
gotowana, fermentowana i solona), aby doprecyzowac opis i w ten sposéb ulatwi¢ kontrole.

Obnizono minimalng zawarto$¢ suchej masy sera ,Saint-Nectaire” po zakoniczeniu dojrzewania z 52 % do 50 %.
Wspdlczynnik ten znacznie zmienial si¢ w czasie i, jak wynika z réznych dokumentéw z XX w., wynosit od 50 %
do 56 %. Wnioskowana zmiana ma na celu zapewnienie, ze masa bedzie migkka i tlusta, a najwazniejsze cechy
organoleptyczne produktu pozostang niezmienione. Jest ona niezbedna dla produkcji w gospodarstwach, poniewaz
muszg one wytwarzaé sery z mleka surowego niestandaryzowanego pod wzgledem zawartosci tluszczu, majac do
czynienia z naglymi zmianami skladu mleka pochodzgcego od jednego stada i produkcjg po kazdym udoju.

Usunigto informacj¢ o zawartosci suchej masy twarogdw (tzw. seréw bialych) sprzedawanych w celu poddania dal-
szemu dojrzewaniu, ktéra ustalona byla na poziomie nie mniejszym niz 48 %, poniewaz zaobserwowano, ze decy-
dujacy wplyw maja warunki osuszania twarogéw przed umieszczeniem w pomieszczeniach dojrzewalni. Dlatego
tez uporzadkowane wytyczne dotyczace tych warunkow, ktére sg niezbedne dla prawidtowego przebiegu procesu
dojrzewania, wprowadzono do nagléwka ,Metoda produkcji” (minimalny czas osuszania 24 godziny i temperatura
od 6 do 10 °C).

Przyblizone wartosci Srednicy, wysokosci i masy sera zastgpiono warto$ciami minimalnymi i maksymalnymi, ktore
w bardziej precyzyjny sposob pozwalaja zdefiniowaé produkt i ulatwiaja kontrole. W zwigzku z tym wprowadza
sie nastepujacy opis ,Saint-Nectaire” duzego formatu: ,lekko Sciety walec o $rednicy od 20 do 24 cm i wysokosci
od 3,5 do 5,5 cm, ktorego masa nie przekracza 1,850 kg” zamiast opisu: ,Ser ma ksztalt plaskiego walca, $rednice
okolo 21 cm, wysoko$¢ okolo 5 cm i mase okolo 1,7 kg”. W przypadku ,Saint-Nectaire” malego formatu wprowa-
dza si¢ usciSlenie ,$rednica od 12 do 14 cm i wysoko$¢ od 3,5 do 4,5 cm” zamiast okreSlenia ,$rednica okoto
13 cm i wysoko$¢ 3,5 cm” i udciSlenie ,ktorego masa nie przekracza 0,650 kg” zamiast okreslenia ,wazy okolo
600 g”. Minimalny okres dojrzewania sera duzego formatu, liczgc od momentu umieszczenia w pomieszczeniu
dojrzewalni, zmieniono z 3 tygodni na 28 dni. Dzigki przedluzeniu dojrzewania o jeden tydziefi cechy organolep-
tyczne produktu stajg si¢ wyraZniejsze. Minimalny okres dojrzewania sera malego formatu, liczac od momentu
umieszczenia w pomieszczeniu dojrzewalni, pozostaje bez zmian.

UsciSlono opis skérki dzigki zebranym doswiadczeniom komisji degustacyjnych. Stad zdania: ,Skérka sera jest pod-
obna po obu stronach walca i pokryta kréotka plesnig. W zaleznosci od stopnia dojrzalosci plesi jest biala, brazowa
lub szara, a przez nig moze prze§witywaé skorka o barwie od kremowej po pomaraiiczows, z ewentualnie wyste-
pujacymi z6ttymi lub czerwonymi wykwitami. Sery jednolicie biale lub jednolicie pomaranczowe lub jednolicie
czarne sa wykluczone” zastgpuja zdanie: ,Dojrzala skérka pokryta jest plamami w ksztalcie bialych, zéltych lub
czerwonych kwiatéw, w zaleznosci od stopnia dojrzalosci”. Taki opis umozliwia dopuszczenie réznorodnych sytua-
¢ji, jakie wystepuja w tradycyjnej produkcji, a jednoczesnie uniknigcie odstepstw.

Uscilono opis cech organoleptycznych produktu poprzez uzycie wigkszej liczby deskryptoréw, aby lepiej oddaé
ztozono$¢ smaku sera ,Saint-Nectaire” ,Smak jest wyrazny, lekko stony, z réznymi mlecznymi nutami zapacho-
wymi (§wiezego mleka, Smietany, masta) i aromatami zwigzanymi z warunkami dojrzewania (piwnica, stoma uzy-
wana podczas dojrzewania, ziemia lub runo le$ne), a calo$¢ czesto podkresla subtelna nuta orzecha laskowego”.

Wreszcie usci$lono dopuszczalne sposoby krojenia sera ,Saint-Nectaire” (mozliwo$¢ sprzedazy w porcjach zawiera-
jacych obowiazkowo cze$¢ skorki). Zwazywszy na stale zmieniajace si¢ tendencje w konsumpcji sera, dzigki tym
uscisleniom ustalone zostajg ramy, ktére pozwalajg unikna¢ odstepstw w sposobach krojenia.

Dowdd pochodzenia

Wprowadzone zmiany sg zwigzane z reformg systemu kontroli nazw pochodzenia wprowadzong na skutek zmian
przepiséw krajowych. W szczegdlnosci przewidziano zgloszenie identyfikacyjne, ktérego dokonuje si¢ przed udzie-
leniem pozwolenia podmiotom w celu potwierdzenia ich zdolnosci do spelnienia wymogéw specyfikacji znaku
towarowego, z postugiwania si¢ ktérym chcg odnosi¢ korzysci. Kontrola specyfikacji odbywa si¢ zgodnie z planem
kontroli opracowanym przez organ kontrolny. Specyfikacja uszczegdlawia zasady dotyczace zawartosci i sposobu
przekazywania zgloszeri pozwalajacych zapewni¢ identyfikowalno$¢ seréw.

UsciSlono réwniez przepisy dotyczace dokumentéw i rejestrow koniecznych dla zapewnienia identyfikowalnosci
seréw i monitorowania warunkéw produkcji oraz sposobéw kontrolowania cech charakterystycznych produktu.
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Zmieniajg si¢ cechy znakéw identyfikacyjnych stosowanych do znakowania sera ,Saint-Nectaire”:

— W zakresie wymiaréw wprowadzono drobne zmiany. Wymiar duzej $rednicy znaku o ksztalcie elipsy umie-
szczanego na serach produkowanych w gospodarstwie zmienia si¢ z 72 mm na 45 mm, a malej $rednicy —
z 38 mm na 30 mm. Wymiar boku znaku kwadratowego umieszczanego na serach produkowanych
w mleczarni zmienia si¢ z 45 mm na 35 mm.

— Inne jest rozmieszczenie w przestrzeni okreslen umieszczanych na plytce.

— Dodaje si¢ numer sera. Kazda plytka zawiera indywidualny numer identyfikacyjny, przy czym kazdego roku
numeracja rozpoczyna si¢ od zera, aby zapewnic lepsza identyfikowalno$¢ seréw.

Uscisla sig, ze znaki identyfikacyjne s3 wydawane przez grupe skladajaca wniosek kazdemu uprawnionemu produ-
centowi oraz ze producenci s3 zobowigzani do zwrdcenia grupie tych znakéw w przypadku zawieszenia lub cof-
niecia uprawnien. Znaki identyfikacyjne sa wydawane kazdemu producentowi, ktéry spetnia wymogi specyfikacji.

Wyjasniono identyfikowanie seréw ,Saint-Nectaire” za pomocg ponumerowanych plytek (prowadzenie rejestrow).

Metoda produkgji

Dodano definicje stada, kréw mlecznych i jaléwek w rozumieniu specyfikacji, aby dokladnie wyjasni¢, do jakich
zwierzat maja zastosowanie warunki produkgji ustalone w specyfikacji, i w ten sposéb ulatwi¢ przeprowadzanie
kontroli. Wprowadzenie przepisu stanowiacego, ze poczawszy od dnia 1 stycznia 2015 r. krowy mleczne, od ktd-
rych pozyskiwane jest mleko na potrzeby produkcji sera ,Saint-Nectaire”, muszg obowigzkowo by¢ urodzone
i hodowane na obszarze okreslonym w pkt 4 jednolitego dokumentu, umozliwia lepsze dostosowanie zwierzat do
specyficznego Srodowiska obszaréw gorskich Sredniej wysokosci, do warunkéw zycia w tym Srodowisku i pozywie-
nia; powyzszy przepis ma tym wigksze znaczenie, ze nie okre§lono wymagan w zakresie rasy. Przepis ten pozwala
réwniez zwroci¢ szczegblng uwage na selekcje zwierzat, ktére nie sg nosicielami czynnikéw chorobotwoérczych, co
jest wazne w przypadku tej nazwy, czeSciowo produkowanej z mleka surowego. Niemniej przewidziano tez, ze ze
wzgledéw sanitarnych lub w przypadku ras Salers, Ferrandaise, Abondance, Simmental Frangaise i Brune, ktdrych
poglowie jest niewielkie na okreslonym obszarze i w przypadku ktérych popyt na zwierzeta méglby przekroczyé
podaz, dopuszcza si¢ odstepstwo od obowigzkowego urodzenia i chowu kréw mlecznych na okreslonym obszarze,
przy czym odstepstwo to musi by¢ szczegdlowo uzasadnione i ograniczone w czasie przez wlasciwy organ kra-
jowy. Rasy te s3 bowiem uznawane za lepiej dostosowane do warunkéw gorskich, dzigki czemu spelniajg wymog
dostosowania do $rodowiska geograficznego. Ponadto podlegaja one tym samym warunkom produkgji co inne
rasy, jesli wykorzystywane sa w gospodarstwie produkujagcym ChNP ,Saint-Nectaire”, a w szczegdlnosci dotyczy to
minimalnego okresu wypasania.

Uszczegdtowiono warunki produkeji mleka. UsciSlono zwlaszcza, Ze: trwale pastwiska muszg stanowi¢ co najmniej
90 % powierzchni uzytkéw zielonych gospodarstwa, podstawowa dawka pokarmowa krow mlecznych sklada sie
wylacznie z trawy pochodzacej z obszaru okreslonego w pkt 4 jednolitego dokumentu, wypas musi obowigzkowo
trwaé co najmniej 140 dni w roku oraz ilo$¢ uzupelniajgcych mieszanek paszowych ograniczona jest do 30 %
tacznej dawki pokarmowej. W ten sposdb potwierdzono przewazajgce znaczenie $wiezej lub konserwowanej trawy
w Zywieniu zwierzat, co pozwala na zacie$nienie zwiazku migdzy pochodzeniem mleka a specyfikg sera. Ograni-
czono obsad¢ powierzchni obszaréw upraw paszowych do 1,4 DJP na hektar i wprowadzono wytyczne dotyczace
ilosci stosowanych nawozéw (w szczegdlnosci przez ograniczenie ilosci azotu do 130 jednostek na hektar rocznie
i ustalenie warunkéw nawozenia nawozami organicznymi), aby daé pierwszefistwo Zywieniu kréw pasza pocho-
dzaca z gk trwalych o zréznicowanej florze. Poczawszy od dnia 1 maja 2017 r., usuwa si¢ z pozywienia krow
mlecznych pasze fermentowane. Okreslono pozytywny wykaz dopuszczalnych surowcéw i dodatkéw, jakie moga
by¢ stosowane w uzupelniajacych mieszankach paszowych. Przewidziano przepis wprowadzajgcy zakaz stosowania
produktéw modyfikowanych genetycznie, co zapewnia zachowanie tradycyjnego charakteru pozywienia.

UsciSlono sposéb konserwacji urzadzeni do udoju i chlodzenia oraz okre$lono minimalne wyposazenie zakladu
produkcyjnego. Okres przechowywania mleka w gospodarstwie ograniczono do 48 godzin (nie wigcej niz 4
udoje), a w przypadku produkgji z mleka surowego — do 24 godzin (nie wigcej niz 2 udoje). Przepisy te pozwalaja
ograniczy¢ pogorszenie jako$ci mleka i w ten sposob zachowa¢ charakterystyczne cechy sera. Ponadto oddzielanie
mleka ma na celu ulatwienie kontroli przestrzegania specyfikacji i zapewnienie identyfikowalnosci.

UsciSlono sposéb przeprowadzania obrébki termicznej i normalizacji mleka, aby lepiej uja¢ w ramy prawne wyko-
nywane w praktyce czynnosci poprzedzajgce wprowadzenie mleka do produkgji.

Dodano kilka przepiséw w celu ujecia w ramy prawne stosowania technik przetworczych i dodatkéw do seréw:
zakaz zageszczania mleka przez czeSciowe usuwanie czeSci wodnej przed koagulacjg, pozytywny wykaz dopusz-
czalnych skladnikéw, czynnikéw wspomagajacych produkcje i dodatkéw, zakaz konserwowania przez przechowy-
wanie w ujemnej temperaturze surowcow mleczarskich, pélproduktéw lub skrzepu serowego, zakaz konserwowa-
nia w atmosferze modyfikowanej ser6w $wiezych i seréw w trakcie dojrzewania. Zauwazono, ze nowe technologie,
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w tym niektére dotyczace technik przetwoérczych i dodatkéw, takie jak mikrofiltracja, czeSciowe zageszczanie
mleka czy stosowanie enzyméw w procesie dojrzewania, moga wplywaé na wlasciwosci seréw ,Saint-Nectaire”.
Zwlaszcza niektore dodatki enzymatyczne stajg si¢ niezgodne z zachowaniem istotnych wilasciwosci seréw ,Saint-
Nectaire”. Okazalo si¢ konieczne usciSlenie w specyfikacji obecnie praktykowanych technik przetwérezych i stoso-
wanych dodatkéw w odniesieniu do zaréwno do produkcji mleka, jak i seréw, aby zapobiec sytuacji, w ktérej przy-
szle praktyki nieujete w ramy prawne negatywnie wplyna na cechy charakterystyczne seréw ,Saint-Nectaire”.

Usuwa si¢ zdanie: ,Mleko zaprawiane podpuszczkg na goraco jest poddawane koagulacji w zbiorniku zwanym
»baste« lub »gerle<”. Sposéb przechowywania mleka i zaprawiania podpuszczka jest opisany w innym miejscu.
,Saint-Nectaire” jest produkowany przez producentéw w gospodarstwach, ale tez przez mleczarnie: w tym drugim
przypadku mleko jest przechowywane w chlodzie i zbierane. Nastgpnie mleko podgrzewa si¢ w celu zaprawienia
podpuszczka. Koagulacja mleka niemal w ogdle nie jest juz przeprowadzana w zbiornikach zwanych ,baste” lub
,gerle” (zbiorniki drewniane), poniewaz zastapily je kadzie ze stali nierdzewne;.

Etapy produkgji sera ,Saint-Nectaire” opisano bardziej szczegétowo. W szczegdlnosci w celu ujecia etapéw produk-
¢ji w ramy prawne wprowadzono wartosci temperatury dla zaprawiania podpuszczka, czas trwania koagulacji,
wymiary form, czas trwania prasowania, czas i temperatur¢ osuszania, czas miedzy zaprawieniem podpuszczka
a umieszczeniem w pomieszczeniu dojrzewalni. Produkcje w gospodarstwie odréznia si¢ od produkcji w mleczarni
ze wzgledu na réznice w mleku uzywanym do produkeji (mieszanka mlek od réznych stad i przechowywanie
w chlodzie w przypadku produkcji w mleczarni, mleko pochodzace od jednego stada wprowadzane do produkgji
niezwlocznie po udoju w przypadku produkeji w gospodarstwie) i w stosowanych urzadzeniach. Ujecie tych czyn-
nosci w ramy prawne pozwala na zachowanie jako$ci seréw i wiedzy praktycznej serowardw.

Poprawiono opis zabiegéw wykonywanych na serach podczas dojrzewania: obowigzek co najmniej dwukrotnego
mycia, nacieranie i obracanie co najmniej raz w tygodniu. Zakazano stosowania barwnikow skorki, ktorymi pierw-
otnie byla ziemia bogata w tlenek zelaza stosowana do nacierania seréw, aby zapobiec w ten sposéb rozwojowi
niepozadanych plesni; ma to zwigzek z postgpem w dziedzinie materialéw pozwalajacych na lepsze kontrolowanie
procesu dojrzewania. Usci§lono, ze temperatura panujgca w pomieszczeniu dojrzewalni musi wynosi¢ od 6 do
12°C przy wilgotnosci wzglednej wynoszacej co najmniej 90 %. W ten sposob ujeto w ramy prawne tradycyjne
zasady dotyczace dojrzewania. Ma to w szczeg6lnos$ci umozliwi¢ uzyskanie produktu, ktérego skorka jest zgodna
z opisem podanym w nagléwku ,Opis produktu”. UsciSlono réwniez wytyczne dotyczace wyposazenia pomie-
szczen dojrzewalni, konserwacji podlozy i sprzgtow stosowanych w trakcie dojrzewania oraz produktéw do pieleg-
nacji; wszystko to przyczynia si¢ do utrzymania warunkow dojrzewania sprzyjajacych dla sera ,Saint-Nectaire”.

Dodano definicje twarogu (sera bialego) w celu ulatwienia kontroli. Uscislono réwniez warunki mrozenia twaro-
g6éw. Okreslono maksymalny czas zamrozenia (10 miesigcy), sposob pakowania seréw na potrzeby mrozenia, ety-
kietowanie mrozonych twarogéw i wyposazenie pomieszczen magazynowych dla mrozonych seréw. Uscislono
okres rozpoczecia i zakoficzenia mrozenia: rozpoczecie mrozenia migdzy dniem 1 kwietnia a dniem 31 lipca,
a zakoficzenie mrozenia przed dniem 31 marca nastgpnego roku. Mrozenie jest dzigki temu sposobem magazyno-
wania seréw wyprodukowanych w momencie rozpoczgcia okresu pastwiskowego, kiedy krowy spozywaja Swiezg
trawe, aby rozpoczyna¢ dojrzewanie kolejnych partii seréw stopniowo na przestrzeni roku i zapewni¢ ich podaz
w okresach wigkszego popytu (w szczeg6lnosci w grudniu). Praktyka ta nie ma wplywu na cechy charakterystyczne
sera ,Saint-Nectaire”.

Etykietowanie
Zniesiono obowigzek umieszczania logo ,INAO” (krajowego instytutu ds. pochodzenia i jakosci) w zwigzku ze

zmianami w przepisach krajowych. Zastapiono go obowigzkiem umieszczania symbolu ChNP Unii Europejskiej.

UsciSlono pozytywny wykaz okreslen, jakie moga wystegpowal na etykiecie obok nazwy pochodzenia niezaleznie
od informacji wymaganych przepisami prawa, aby poprawic czytelno$¢ dla konsumenta i utatwi¢ kontrole.

Przewidziano wskazanie na etykiecie informacji o rodzaju produkgji, zapisanej czcionka o wymiarach réwnych co
najmniej dwom trzecim czcionki uzytej do zapisania nazwy ,Saint-Nectaire”, aby lepiej poinformowaé konsumenta
poprzez wyrazniejsza identyfikacje produktéw i ulatwi¢ kontrole.

Wymogi krajowe

Zgodnie z wyzej wspomniang reformg krajowego systemu kontroli nazw pochodzenia dodano tabele przedstawia-
jaca najwazniejsze punkty specyfikacji podlegajace kontroli oraz metody ich oceny.

Inne

— Kontrole:

Zaktualizowano dane organu kontrolnego.
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JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych ()
»SAINT-NECTAIRE”
Nr WE: FR-PDO-0117-01091 - 3.12.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa
»Saint-Nectaire”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery
3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1
,Saint-Nectaire” to ser produkowany wylacznie z mleka krowiego z dodatkiem podpuszczki, o masie péltwardej,
prasowanej, niegotowanej, fermentowanej i solonej. Zawiera nie mniej niz 45 g tluszczu w 100 g sera po catkowi-
tym wysuszeniu. Zawarto$¢ suchej masy nie moze by¢ mniejsza niz 50 g na 100 g sera dojrzalego.
Ma ksztalt lekko $cietego walca o Srednicy od 20 do 24 cm i wysokosci od 3,5 do 5,5 cm, a jego masa nie prze-
kracza 1,850 kg. Minimalny okres dojrzewania sera wynosi 28 dni, liczac od momentu umieszczenia w pomie-
szczeniu dojrzewalni.
Ser ,Saint-Nectaire” moze réwniez by¢ produkowany w matym formacie; ma wéwczas $rednice od 12 do 14 cm
i wysoko$¢ od 3,5 do 4,5 cm, a jego masa nie przekracza 0,650 kg. W tym przypadku minimalny okres dojrzewa-
nia sera wynosi 21 dni, liczagc od momentu umieszczenia w pomieszczeniu dojrzewalni.
Masa, migkka i tlusta, ugina si¢ pod naciskiem palca. Skérka sera jest podobna po obu stronach walca i pokryta
krotkg plesnig. W zaleznosci od stopnia dojrzalosci plesn jest biata, brazowa lub szara, a przez nig moze przeswi-
tywaé skorka o barwie od kremowej po pomaranczows, z ewentualnie wystepujacymi z6ttymi lub czerwonymi
wykwitami. Sery jednolicie biale lub jednolicie pomaraficzowe, lub jednolicie czarne s3 wykluczone.
Smak jest wyrazny, lekko stony, z réznymi mlecznymi nutami zapachowymi (mleka $wiezego, Smietany, masta)
i aromatami zwigzanymi z warunkami dojrzewania (piwnica, sfoma uzywana podczas dojrzewania, ziemia lub
runo lesne), a calo§¢ czesto podkresla subtelna nuta orzecha laskowego.
Ser okreslany nazwg pochodzenia ,Saint-Nectaire” moze réwniez by¢ sprzedawany w postaci pakowanych porgji,
ktére obowigzkowo musza zawieraé cze$¢ charakterystycznej dla nazwy skorki.
3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)
Poczawszy od dnia 1 stycznia 2015 r., krowy mleczne z kazdego stada, od ktérego pozyskiwane jest mleko na
potrzeby produkcji sera ,Saint-Nectaire”, musza by¢ urodzone i hodowane na obszarze okreslonym w pkt 4.
Niemniej ze wzgledéw sanitarnych lub w przypadku ras Salers, Ferrandaise, Abondance, Simmental Francaise
i Brune, ktérych poglowie jest niewielkie na obszarze okreslonym w pkt 4 i w przypadku ktérych popyt na zwie-
rzgta moglby przekroczy¢ podaz uznang przez dyrekcje Institut national de l'origine et de la qualité (francuskiego
krajowego instytutu ds. pochodzenia i jakosci), dopuszcza si¢ odstepstwo od tego przepisu zatwierdzone przez
dyrekcje Institut national de l'origine et de la qualité.
3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Podstawowa dawka pokarmowa kréw mlecznych sklada si¢ wylacznie z trawy pochodzacej z obszaru okreslonego
w pkt 4.

Wypas kréw mlecznych musi obowigzkowo trwaé co najmniej 140 dni w roku. W tym okresie zabronione jest
podawanie jakichkolwiek pasz zielonych.

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.5.

3.6.

3.7.

Poza okresem pastwiskowym trawa podawana w formie paszy suchej o zawartosci suchej masy powyzej 80 % sta-
nowi co najmniej 50 % suchej masy codziennej dawki pokarmowej kréw mlecznych.

Poczawszy od dnia 1 maja 2017 r., zakazane jest stosowanie pasz fermentowanych w zywieniu kréw mlecznych.
Jedyna dopuszczalng pasza konserwowang jest trawa podawana w formie paszy suchej o zawartosci suchej masy
powyzej 80 %.

W kazdym przypadku ilo§¢ uzupehniajacych mieszanek paszowych nie moze przekroczy¢ 30 % suchej masy lacznej
dawki pokarmowej dla wszystkich kréw mlecznych i w ciagu roku.

Podstawowa dawka pokarmowa jatéwek sklada si¢ wylacznie z trawy, ktérej co najmniej 40 % pochodzi z obszaru
okreslonego w pkt 4.

Jaléwki przeznaczone do odnowienia stada kréw mlecznych gospodarstwa uprawnionego do produkcji nazwy
pochodzenia ,Saint-Nectaire” przebywaja w gospodarstwie i podlegaja tym samym warunkom w zakresie Zywienia
co krowy mleczne najpdzniej na trzy miesigce przed pierwsza laktacja.

W zywieniu zwierzat dopuszczalne sg wylacznie rosliny, produkty uboczne i uzupelniajace mieszanki paszowe
wytworzone na bazie produktéw niemodyfikowanych genetycznie. Prowadzenie upraw modyfikowanych genetycz-
nie jest zakazane w odniesieniu do calej powierzchni gospodarstw produkujgcych mleko przeznaczone do produk-
cji chronionej nazwy ,Saint-Nectaire”. Zakaz ten rozszerzony jest na wszystkie gatunki roslin, ktére moga by¢ pod-
awane jako pasza zwierzgtom w gospodarstwie, oraz na wszystkie uprawy gatunkéw, ktére moglyby te pasze
zanieczyscic.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, produkeja sera i dojrzewanie musza odbywac sie na obszarze geograficznym.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania
Na etykiecie seréw okre§lanych nazwa pochodzenia ,Saint-Nectaire” nalezy umie$ci¢ nazwe zapisang czcionka
o wymiarach réwnych co najmniej dwém trzecim wielkosci najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie.

Obowiazkowe jest umieszczanie na etykiecie symbolu ,,ChNP” Unii Europejskiej.

Poza okre$leniami, ktorych umieszczenie jest wymagane odpowiednimi przepisami w przypadku wszystkich seréw,
zakazane jest postugiwanie si¢ jakimkolwiek okresleniem lub innym terminem towarzyszacym nawie pochodzenia
na etykietach, w reklamie, na fakturach i dokumentach handlowych, z wyjatkiem:

— specjalnych znakéw handlowych lub fabrycznych,

— zapiséw: ,wyprodukowany z mleka w 100 % pochodzacego od rasy Salers”, ,dojrzewajacy w naturalnych gro-
tach”, szczegélny czas trwania dojrzewania powyzej minimalnego okresu trwajacego 28 dni, ,dojrzewajacy na
stomie”, ,dojrzewajacy na drewnie jodtowym” i ,dojrzewajacy na drewnie $wierkowym”. W kazdym przypadku
wymiary czcionki uzytej do napisania tych wyrazen nie mogg przekraczaé dwéch trzecich wymiaréw czcionki
uzytej do napisania nazwy ,Saint-Nectaire”,

— wyrazenia ,wyprodukowano w mleczarni” lub jakiegokolwiek innego wyrazenia wskazujacego na pochodzenie
sera z produkcji w mleczarni.

Na etykiecie sera nalezy wskaza¢, czy zostal on wyprodukowany w gospodarstwie czy w mleczarni.

Rozmiar czcionki uzytej do napisania wyrazen wskazujgcych na pochodzenie sera z mleczarni lub z gospodarstwa
musi by¢ réwny co najmniej dwom trzecim rozmiaru czcionki uzytej do napisania nazwy ,Saint-Nectaire”.
Zwiegzle okreslenie obszaru geograficznego

Geograficzny obszar produkcji nazwy pochodzenia ,Saint-Nectaire” obejmuje obszar gmin departamentu Cantal

i departamentu Puy-de-Dome.

Produkcja mleka i produkcja seré6w musi odbywac si¢ na obszarze, na ktérym wystepuja czynniki naturalne i ludz-
kie opisane w pkt 5.1.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki srodowiskowe

Geograficzny obszar produkgji ,Saint-Nectaire” polozony jest w Srodkowej Francji, w Masywie Centralnym.
Na wysokosci powyzej 700 m n.p.m. panuja szczegdlne warunki dla produkeji mleka i seréw.

Przewazajace wiatry zachodnie powodujg znaczna wilgotno$¢ na zachodnich zboczach gér pochodzenia wulka-
nicznego, a mniejszg na zboczach wschodnich. Dzigki bardzo zyznej glebie pochodzenia wulkanicznego trawa jest
wszechobecna, a flora obfita i zréznicowana: macierzanka piaskowa, goryczka zolta, wszewloga gérska, krwawnik
pospolity, koniczyna alpejska itd. Produkcja pasz opiera si¢ zasadniczo na uprawie Igk statych trwalych, bogatych
w roliny okrytonasienne, ktore stanowig co najmniej 90 % powierzchni fagk gospodarstwa.

Czynniki ludzkie

Ser ,Saint-Nectaire” jest produkowany w regionie pasma Monts Dore od wielu wiekéw. Nazwa ta pojawia sie
w gastronomii w XVII w. O serze tym istniejg wzmianki w licznych dzielach (miedzy innymi z 1786 r.i 1787 r.),
a jego produkcja rozwinela si¢ w XIX w., a nastepnie w XX w. w malych gorskich gospodarstwach posiadajacych
niewielkie stada, gdzie stal si¢ domeng gospodarzy i gdzie zakorzenila si¢ wiedza praktyczna w zakresie jego pro-
dukgji. Zgodnie z tradycjg producenci bardzo rzadko poddawali sery dojrzewaniu, a raczej mieli w zwyczaju sprze-
dawac sery jako sery biale (twarogi) na licznych targach w regionie. Wyspecjalizowane zaklady (dojrzewalnie)
z departamentu Puy-de-Dome i Cantal, ktére posiadaly odpowiednie urzadzenia i wiedze praktyczng w tej dziedzi-
nie, kupowaly od gospodarzy twarogi i poddawaly je dojrzewaniu w zakladach zlokalizowanych w poblizu o$rod-
kéw konsumpgji. Tradycja ta zachowata si¢ do dzisiaj, z tym ze odbiér twarogéw zorganizowany jest bezposrednio
w miejscu produkciji.

Ser ,Saint-Nectaire” zostal uznany za nazwe pochodzenia postanowieniem sadu w Issoire w 1955 r.

Zywienie kréw mlecznych, od ktérych pozyskiwane jest mleko na potrzeby produkgji sera ,Saint-Nectaire”, opiera
si¢ na zasobach opisanych w punkcie ,Czynniki naturalne”. Podstawowa dawka pokarmowa sklada si¢ wylacznie
z trawy, a wypas jest obowiazkowy przez okreslona czg$¢ roku. Ograniczone jest stosowanie uzupelniajacych mie-
szanek paszowych.

Faza dojrzewania rowniez stanowi wazny etap produkgji sera ,Saint-Nectaire”. Pracownicy dojrzewalni posiadaja
wiedze praktyczng w zakresie zabiegéw wykonywanych na serach, ktéra ma zasadnicze znaczenie. Sery sg wielok-
rotnie myte, nastepnie nacierane i systematycznie odwracane, aby umozliwi¢ rozwoj skorki.

5.2. Specyfika produktu

,Saint-Nectaire” jest serem z mleka krowiego, o masie prasowanej niegotowanej. Ma ksztalt lekko $cietego walca
o $rednicy nie wigkszej niz 24 cm i wysokosci nie wickszej niz 5,5 cm, co jest niewielkim formatem w poréwna-
niu z innymi serami produkowanymi w regionach gorskich. Jego skérka pokryta jest krdtka plesnia o barwie bialej,
brazowej lub szarej, przez ktéra moze przeswitywal skorka o barwie od kremowej po pomaraficzows, z ewentual-
nie wystepujacymi zéttymi lub czerwonymi wykwitami. Smak jest wyrazny, lekko stony, z réznymi mlecznymi
nutami zapachowymi (mleka $wiezego, $mietany, masta) i aromatami zwigzanymi z warunkami dojrzewania (piw-
nica, sfoma uzywana podczas dojrzewania, ziemia lub runo lesne), a calo$¢ czgsto podkresla subtelna nuta orzecha
laskowego.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Obszar geograficzny obejmuje teren, na ktérym zawsze odbywaly si¢ poszczegdlne etapy wytwarzania sera ,Saint-
Nectaire”. Pewne czynniki — zaréwno naturalne, jak wysoko$¢, na ktérej potozone sg pastwiska i flora, jak i ludzkie
- musza wystepowaé lacznie, aby mozna bylo wyprodukowaé mleko i wytworzy¢ z niego ser ,Saint-Nectaire”.

Gleby pochodzenia wulkanicznego sprzyjaja bowiem powstawaniu lgk trwalych, na ktérych flora jest obfita
i aromatyczna. Czgstotliwo$¢ opadéw przynoszonych przez wiatry zachodnie, ktére dominuja na tym obszarze
polozonym na duzej wysoko$ci, zapewnia niemal stale nawodnienie gk, co zwigksza bogactwo ich flory. Ze
wzgledu na t¢ réznorodno$é roslinnodci w kwiatach obecne sg liczne substancje aromatyczne (na przyklad ter-
peny), ktore sa asymilowane przez krowy zywiace si¢ pasza pochodzacy z tych lak.

Powyzsze czynniki polaczone z wiedzg praktyczng na temat produkeji oraz zabiegami wykonywanymi na ,Saint-
Nectaire” podczas dojrzewania powoduja, ze ser cechuje si¢ z réznymi mlecznymi nutami zapachowymi (§wiezego
mleka, Smietany, masla) i aromatami zwigzanymi z warunkami dojrzewania (piwnica, stoma uzywana podczas doj-
rzewania, ziemia lub runo lesne), a calo$¢ czesto podkresla subtelna nuta orzecha laskowego.
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Zabiegi wykonywane na serach ,Saint-Nectaire” przez pracownikéw dojrzewalni wplywajg ponadto na powstawa-
nie pokrytej plesnia skérki o barwie od szarobialej po brazowopomaranczows.

Natomiast format sera ,Saint-Nectaire” jest zwigzany z jego historig. Odpowiadal on bowiem zaréwno gospodar-
stwom posiadajacym niewielkie stada (kilka kréw), jak i duzym gospodarstwom, chcagcym wykorzystaé swojg sto-
sunkowo ograniczong produkcje mleka w okresie zimowym, podczas gdy bardziej obfita produkcja letnia przezna-
czana byla do wytwarzania sera ,Fourme de Cantal”.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/ CDCSaintNectaire.pdf

(*) Zob. przypis 3.
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