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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktow
rolnych i $srodkéw spozywczych

(2017/C 299/08)

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 W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»SAINT-NECTAIRE”
Nr UE: PDO-FR-02299 - 8.3.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes
Interprofession du ,Saint-Nectaire” (w skrdcie ISN)

Adres: 2 route des Fraux
63610 Besse-et-Saint-Anastaise
FRANCJA

Tel. +33 473795257
Faks: +33 473795172
E-mail: contact@syndicatstnectaire.com

W sklad grupy wchodzg producenci mleka, podmioty prowadzace skup mleka, przetworcy i podmioty przeprowa-
dzajace dojrzewanie sera ,Saint-Nectaire” i w zwigzku z tym ma ona uzasadniony interes w zlozeniu wniosku
0 zmiang.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [J Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— 0O Zwiazek
— X Etykietowanie
— X Inne: kontrola, wymogi krajowe, zwiazek

4.  Rodzaj zmian

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
Punkt ,,Opis produktu”

W wyniku poprzedniej zmiany specyfikacji Srednig mase seréw zastgpiono masa maksymalng (1,850 kg w przypadku
sera duzego formatu i 0,650 kg w przypadku sera matego formatu). Wprowadzenie w Zycie tego postanowienia bylo
okazjg do szczegbdtowej analizy tego kryterium. Aby uwzgledni¢ mozliwg zmienno$¢ masy seréw i dokladnie opisaé
produkt, maksymalng mase sera zwigksza si¢ i uzupelnia si¢ poprzez okreslenie warto$ci minimalnej. W zwigzku
z tym okreSlenie masy sera ,Saint-Nectaire” duzego formatu ,nie przekracza 1,850 kg” zastgpuje si¢ okresleniem
,wynosi 1,450-1,950 kg”. Okreslenie masy sera ,Saint-Nectaire” malego formatu ,nie przekracza 0,650 kg” zastepuje
si¢ okre$leniem ,wynosi 0,500-0,700 kg”.

Opis masy serowej usciSlono dzigki do§wiadczeniom zebranym przez komisje degustacyjne. W zwiazku z tym zda-
nie ,Masa, migkka i tlusta, ugina si¢ pod naciskiem palca” zastepuje si¢ zdaniem ,Masa, aksamitna i migkka, ugina-
jaca sie pod naciskiem palca, ma barwe kosci stoniowej; moga si¢ w niej znajdowa¢ nieliczne niewielkie, réwno-
miernie rozmieszczone otwory”. Ten nowy opis umozliwia dokladniejsze okreslenie produktu.

Opis smaku produktu uzupelnia si¢, aby lepiej oddaé zlozono$¢ smaku sera ,Saint-Nectaire”. W zwigzku z tym
w zdaniu opisujagcym smak dodaje si¢ okreSlenia ,tagodny” i ,pozbawiony nadmiernej kwasowosci”, a zatem otrzy-
muje ono brzmienie: ,Smak jest wyrazny, fagodny, lekko stony, pozbawiony nadmiernej kwasowosci, z réznymi
mlecznymi nutami smakowymi (§wiezego mleka, $mietany, masta) i aromatami zwigzanymi z warunkami dojrze-
wania (piwnica, sfoma uzywana podczas dojrzewania, ziemia lub runo lesne), a calo§¢ czgsto podkresla subtelna
nuta orzecha laskowego”.

Wszystkie powyzsze zmiany, majace na celu ulepszenie opisu produktu, wprowadza si¢ réwniez w jednolitym
dokumencie.

Punkt ,,Dowdd pochodzenia”

Wymog dotyczacy zgloszenia identyfikacyjnego, ktérego dokonuje si¢ przed udzieleniem pozwolenia podmiotom
w celu potwierdzenia ich zdolnosci do spelnienia wymogdéw specyfikacji, uzupelnia si¢ wymogiem dotyczacym
uprzedniego zgloszeniem zamiaru zaprzestania produkcji i uprzedniego zgloszenia wznowienia produkcji w celu
umozliwienia podmiotom czasowego zaprzestania produkeji sera ,Saint-Nectaire”, o ile majg taki zamiar.

Aby tekst byl bardziej zrozumialy, wyjasnia si¢, ze obowigzek comiesiecznego przekazywania danych statystycz-
nych dotyczacych produkcji i dojrzewania sera obejmuje réwniez producentéw poddajacych ser dojrzewaniu
w gospodarstwie.

Poza wymaganym juz od niektérych podmiotéw comiesigcznym przekazywaniem danych w odniesieniu do niekté-
rych kategorii podmiotéw (podmiotéw prowadzacych skup mleka, podmiotéw produkujacych ser i podmiotow
przeprowadzajacych dojrzewanie sera) dodaje si¢ obowigzek przekazywania grupie co roku przed dniem 25 lutego
roku n+1 za rok n danych statystycznych dotyczacych ich dzialalnosci w roku poprzednim, aby grupa dyspono-
wala rocznym podsumowaniem danych ze strony podmiotéw.

Aby uprosci¢ zarzadzanie archiwami zawierajacymi dane z kolejnych lat kalendarzowych, minimalny czas przecho-
wywania przez grupe przekazanych jej deklaracji ustala si¢ na dwa lata po uplywie roku, w ktérym otrzymano
deklaracje, zamiast 3 lat od daty do daty.

W zwigzku ze zmianami wprowadzonymi w odniesieniu do Zywienia zwierzat uscisla si¢, Ze prowadzony przez
producenta mleka rejestr zawierajacy informacje podsumowujace o zbiorach i zakupach zielonki obejmuje wszyst-
kie zbiory i wszystkie przypadki zakupu zielonki, niezaleznie od pochodzenia, w celu uwzglednienia wszystkich
zbioréw i przypadkéw zakupu zielonki.

Ponadto, aby zapewni¢ mozliwo$¢ oceny jakoSci zbioréw i zarzadzania podawaniem pochodzgcych z nich pasz,
opis prowadzenia rejestrow Zywienia zwierzat uzupelnia si¢ zdaniem ,W przypadku pasz fermentowanych prze-
znaczonych dla kréw mlecznych producent mleka zapewnia przeprowadzenie przed dniem 1 listopada kazdego
roku:

— analizy poziomu pH lub zawartosci suchej masy w kazdym silosie, w ktorym przechowuje si¢ kiszonki (doty-
czy to réwniez kiszonek przechowywanych w rekawach foliowych),

— analizy zawarto$ci suchej masy w innych paszach fermentowanych z podzialem na partie obejmujace 100 bel”.

W odniesieniu do wpiséw dokonywanych w rejestrze zapaséw paszy dodaje si¢ ponizsze wyjasnienie. W celu ula-
twienia kontroli w rejestrze wskazuje si¢ réwniez zwierzeta, dla ktorych przeznaczone sa rézine zapasy paszy,
z uwzglednieniem sposobu ich konserwagji, ich opakowania i ich pochodzenia.

Aby unikng¢ jakichkolwiek niejasnosci, wyjasnia si¢, ze faktury z tytulu zakupéw pasz dotycza zakupéw pasz
i mieszanek paszowych uzupelniajacych.
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Aby umozliwi¢ kontrole przemieszczania i zywienia jaléwek przeznaczonych do odnowienia stada, dodaje si¢
postanowienie wprowadzajace obowigzek prowadzenia przez producentéw mleka, ktorych jatéwki przeznaczone
do odnowienia stada nie pozostajg w sposéb ciagly, od narodzin do pierwszego ocielenia si¢, na obszarze okreslo-
nym w pkt 4 jednolitego dokumentu, rejestru, w ktérym dla kazdej jaléwki wskazuje si¢ w szczegdlnosci daty
opuszczenia tego obszaru i powrotu do niego oraz rodzaj i pochodzenie paszy, ktora sa karmione.

4

W zwigzku ze zmiang wprowadzona w punkcie ,Metoda produkeji” specyfikacji usuwa si¢ szczegdlny wymog
przechowywania dowodu corocznej wymiany gum strzykowych i rurek dojarki, poniewaz stan gum strzykowych
i rurek jest kontrolowany i sprawdzany podczas kontroli funkcjonowania dojarki (poprzez regularng kontrole
mechanizmu, stanu i funkcjonowania dojarki przeprowadzang w ramach kontroli zgodnosci z dobrymi praktykami
higieny udoju).

W odniesieniu do rejestru dotyczacego rozpoczecia i zakoficzenia mrozenia twarogéw dodaje si¢ wymog podawa-
nia daty wyjecia seréw z formy, aby umozliwic lepsza kontrole wieku zamrazanych twarogdw.

Aby zapewni¢ dostepnos¢ danych niezbednych do przeprowadzenia kontroli, dodaje si¢ wymdg dotyczacy czasu
przechowywania przez podmiot prowadzacy dojrzewalnie¢ zapiséw rejestru dotyczacego warunkéw dojrzewania:
,C0 najmniej dwa lata po zakonczeniu biezgcego roku”.

W odniesieniu do wykazu kodéw zlozonych z jednej lub kilku liter umieszczanych na znakach identyfikacyjnych
w celu identyfikacji gminy, w ktorej wyprodukowano ser, znosi si¢ obowigzek wskazywania nazw kantonéw.
Podzial administracyjny kantonéw zmienil si¢ bowiem w nastepstwie reformy na szczeblu krajowym, a zatem
wymoég wskazywania kantonu stat si¢ nieaktualny.

Zmienia si¢ postanowienie dotyczace koloru etykiety kazeinowej sera ,Saint-Nectaire” wyprodukowanego
w mleczarni, zastepujac wyrazy: ,w kolorze zielonym” slowami ,barwy bezowej”. Umieszczanie zielonej etykiety
kazeinowej na pakowanych porcjach sera moze bowiem prowadzi¢ do odmowy przyjecia sera lub skladania rekla-
magji przez konsumentéw. Ponadto informacje zawarte na bezowej etykiecie kazeinowej dluzej zachowuja czytel-
no$¢ przez okres dojrzewania, a nawet ich czytelno$¢ ulega poprawie.

Postanowienie dotyczace identyfikowalnosci seréw gospodarskich w chlodni zostaje przeredagowane, aby bylo ono
bardziej zrozumiale dla wszystkich podmiotéw: stowa ,przy umieszczaniu w chlodni sery nalezace do poszczegdl-
nych partii produkcyjnych identyfikuje si¢ i uktada si¢ osobno na kratach” zastepuje si¢ stowami ,przy umieszcza-
niu w chlodni sery nalezace do poszczeglnych partii produkcyjnych identyfikuje sie i uktada si¢ osobno”, pomija-
jac okreslenie stosowanego podtoza, poniewaz w chlodniach mozna stosowal inne pélki niz kraty bez wplywu na
specyficzny charakter produktu.

Ponadto w odniesieniu do produkji sera w mleczarni skresla si¢ uscilenie, Ze sery uklada si¢ ,w stosy”, poniewaz
identyfikowalno$¢ seréw mozna zapewni¢ bez koniecznosci ukladania seréw w stosy.

Zmiany wprowadzone w punkcie ,Dowdd pochodzenia” majg na celu zapewnienie bardziej odpowiedniego moni-
torowania dzialalnoci podmiotéw gospodarczych zaangazowanych w proces produkgji sera ,Saint-Nectaire”.

Punkt ,,Metoda produkcji”
Produkcja mleka — stado mleczne

W postanowieniu dotyczagcym obowiazku narodzin i chowu kréw mlecznych na obszarze okreSlonym w pkt 4
jednolitego dokumentu skresla si¢ date 1 stycznia 2015 r., ktdra jest juz nieaktualna.

Dodaje si¢ postanowienie, w ktorym uscidla sig, ze jaléwki przeznaczone do odnowienia stada muszg przebywal
na tym obszarze przez co najmniej polowe kazdego roku. Celem tego postanowienia jest umozliwienie wypasu
zleconego lub wlasnego jaléwek przeznaczonych do odnowienia stada poza tym obszarem przez ograniczony czas,
krétszy niz polowa okresu ich chowu. Postanowienie to umozliwia zapewnienie dostepnosci na okreslonym obsza-
rze powierzchni paszowej wystarczajacej do wyzywienia kréw mlecznych, tak aby lepiej radzi¢ sobie z sytuacjami
czasowego niedoboru paszy w zwigzku z zagrozeniami klimatycznymi lub innego typu zagrozeniami naturalnymi.
Postanowienie to nie ma wplywu na jako$¢ sera, poniewaz jaléwka po wejsciu w okres laktacji staje si¢ krowg
mleczng i podlega obowiazujacym warunkom produkcji, w tym z warunkom dotyczacym zZywienia kréow
mlecznych.

Powyzsze zmiany majg na celu umozliwienie producentom lepszego dostosowania hodowli stad mlecznych do
zagrozef.

W pkt 3.3 jednolitego dokumentu skresla si¢ date 1 stycznia 2015 r. i dodaje si¢ powyzsze postanowienie doty-
czgce jatowek przeznaczonych do odnowienia stada.
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Produkcja mleka — powierzchnie paszowe

Obsade na hektar gléwnej powierzchni paszowej zmniejsza si¢ z 1,4 DJP do 1,3 DJP, aby zwigkszy¢ niezaleznosé
paszowa gospodarstwa.

Niektore podmioty gospodarcze, ktore ztozyly sprzeciw odnosnie do tego postanowienia podczas okresu wdraza-
nia krajowej procedury sprzeciwu i ktére spelniajg warunki okre$lone w art. 15 ust. 4 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012, korzystaja z okresu przejSciowego koniczacego si¢ w dniu 31 grudnia 2021 r.

Produkcja mleka — zywienie zwierzgt

W odniesieniu do zywienia kréw mlecznych zmienia si¢ obecne postanowienia, zgodnie z ktérymi roczna podsta-
wowa dawka pokarmowa kréw mlecznych sklada si¢ wylacznie z zielonki pochodzacej z obszaru okreslonego
w pkt 4 jednolitego dokumentu, a ilo§¢ mieszanek paszowych uzupelniajacych ogranicza si¢ do 30 % catkowitej
rocznej dawki pokarmowej wszystkich kréw wyrazonej w suchej masie. Podstawowa dawka pokarmowa kréw
mlecznych nadal sklada si¢ wylacznie z zielonki, przy czym uscisla si¢ sklad catkowitej rocznej dawki pokarmowej
kréw mlecznych: zawiera ona co najmniej 70 % zielonki wyrazonej w suchej masie, pochodzacej z obszaru okre-
Slonego w pkt 4 jednolitego dokumentu, a pozostala czgs¢ sklada si¢ z maksymalnie 1 800 kg mieszanek paszo-
wych uzupelniajacych na krowe mleczna rocznie (ilo$¢ okresla si¢ jako ilo$¢ surowca paszowego, z wyjatkiem ser-
watki, kukurydzy w kolbach i ziaren kukurydzy, ktérych ilo¢ wyraza si¢ w suchej masie) oraz w odpowiednich
przypadkach z zielonki podawanej krowom w postaci paszy suchej o zawartosci suchej masy powyzej 80 %,
w tym siana z lucerny i suszonej lucerny w dlugich Zdzblach, ktére moga pochodzi¢ spoza tego obszaru. Nowe
sformulowanie tego postanowienia umozliwia Scislejsze okreslenie udzialu paszy produkowanej na obszarze okre-
Slonym w pkt 4 jednolitego dokumentu w oparciu o wykorzystanie jego zasoboéw paszy zielonej, a jednocze$nie
pozwala na uzupelnienie podstawowej dawki pokarmowej kréw mlecznych pasza suchg i suszong lucerng
w dlugich zdzblach, ktére moga pochodzi¢ spoza tego obszaru. W zwigzku z tym siano z lucerny i suszona
lucerne w diugich zdzblach skresla si¢ z listy mieszanek paszowych uzupeniajacych. Z technicznego punktu
widzenia s3 to bowiem pasze. Proponuje si¢ zatem wliczenie ich do podstawowej dawki pokarmowej kréw mlecz-
nych, aby zapewni¢ wszystkim podmiotom wigkszg czytelno$¢ i zrozumiato$¢ sktadu podstawowej dawki pokar-
mowej kréw mlecznych. Ponadto, aby uprosci¢ kontrole, maksymalng dopuszczalng ilos¢ mieszanki paszowej uzu-
pelniajacej wyraza si¢ w kilogramach, a nie jako jej udzial w catkowitej dawce pokarmowej.

W jednolitym dokumencie postanowienie ,Podstawowa dawka pokarmowa kréw mlecznych sklada si¢ wylacznie
z trawy pochodzacej z obszaru okreslonego w pkt 4” zastgpuje si¢ postanowieniem ,Podstawowa dawka pokar-
mowa kréw mlecznych sklada si¢ wylgcznie z zielonki. Calkowita roczna dawka pokarmowa (podstawowa dawka
pokarmowa i mieszanki paszowe uzupelniajace) kréw mlecznych wyrazona w suchej masie zawiera co najmniej
70 % zielonki pochodzacej z obszaru okreslonego w pkt 4”. Dodaje si¢ réwniez postanowienie, ze wykorzystanie
surowcéw i dodatkéw ,ogranicza si¢ do 1 800 kg rocznie na krowe mleczna, przy czym ilos¢ okresla sie jako ilosé
surowca paszowego, z wyjatkiem serwatki, kukurydzy w kolbach i ziaren kukurydzy, ktérych ilo$¢ wyraza sie
w suchej masie”, przy czym postanowienie to zastgpuje zdanie ,W kazdym przypadku ilo§¢ uzupelniajacych mie-
szanek paszowych nie moze przekroczy¢ 30 % suchej masy tacznej dawki pokarmowej dla wszystkich kréw mlecz-
nych i w ciagu roku”.

Ponadto okazuje sig, Ze niektorzy producenci nie bedg mogli dostosowal swojego systemu gospodarowania do
zakazu stosowania pasz fermentowanych w zywieniu kréw mlecznych obowigzujacego od dnia 1 maja 2017 r,
poniewaz dostosowanie takie wymaga inwestycji, ktérych nie sg oni w stanie zrealizowad. Co wigcej, zachowanie
przez producenta mozliwosci wyboru metody konserwacji zielonki podczas gromadzenia przez niego zapaséw
paszy na zim¢ pozwala na lepsze dostosowanie si¢ do warunkéw meteorologicznych i maksymalne wykorzystanie
jakosci zasobow paszy zielonej dostepnych na okreslonym obszarze. Warunki klimatyczne (znaczne opady, ograni-
czony czas nastonecznienia) i polozenie na duzej wysokosci (obszar gérski) utrudniajg bowiem niekiedy gromadze-
nie zapaséw zielonki wylgcznie w postaci paszy suchej. W punkcie tym oraz w pkt 3.3 jednolitego dokumentu
skresla si¢ zatem postawienie: ,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 %”. Dodaje si¢ natomiast postanowienie majgce na celu ograniczenie
udzialu pasz fermentowanych w zywieniu kréw do maksymalnie 15 % catkowitej rocznej dawki pokarmowej wyra-
zonej w suchej masie, aby wskazal, ze pasze konserwowane poprzez fermentacj¢ stanowia niewielkg czes¢ zywie-
nia kréw mlecznych w skali roku. Ponadto dzienny udzial paszy suchej w podstawowej dawce pokarmowej krow
mlecznych poza okresem wypasu wyrazonej w suchej masie wzrasta z 50 % do 60 % w celu zachowania spdjnosci
z ograniczeniem dotyczgcym udziatu pasz fermentowanych do maksymalnie 15 % catkowitej rocznej dawki pokar-
mowej. Zmiang dziennego udzialu paszy suchej w podstawowej dawce pokarmowej kréw mlecznych poza okre-
sem wypasu wprowadza si¢ réwniez w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Minimalny czas trwania okresu wypasu w ciggu roku zmienia si¢ ze 140 na 160 dni w celu wigkszego wykorzy-
stania zielonki rosnacej na obszarach wypasu. Aby poprawi¢ czytelno$¢ tego postanowienia, uscisla si¢, ze podawa-
nie jakichkolwiek pasz zielonych jest zabronione ,w dni wypasu” zamiast ,w tym okresie”. Zmiany te wprowadza
si¢ réwniez w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.
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Aby zagwarantowaé jako$¢ pasz fermentowanych, okresla si¢ warunki ich skladowania i przechowywania:
,Kiszonki skladuje si¢ w miejscu wybetonowanym lub smolowanym, z wyjatkiem kiszonek przechowywanych
w rekawach foliowych. Inne pasze fermentowane (w tym przechowywane w rekawach foliowych) umieszcza sig
w miejscach zabetonowanych lub inaczej stabilizowanych przed dniem 1 listopada kazdego roku. Kiszonki charak-
teryzujg si¢ poziomem pH wynoszacym ponizej 4,4 lub zawartoScig suchej masy wynoszaca co najmniej 30 %.
Zawarto$¢ suchej masy innych pasz fermentowanych wynosi co najmniej 50 %”.

W uzupehieniu powyzszych zmian w zdaniu ,Jako dodatki do kiszonki dopuszcza si¢ jedynie enzymy i inokulanty
bakteryjne...” skresla si¢ wyrazy ,do dnia 30 kwietnia 2017 r.".

Do celéw kontroli uscila sig, Ze postanowienie dotyczace podstawowej dawki pokarmowej jaléwek odnosi si¢ do
okresu rocznego. Dodaje si¢ mozliwo$¢ wlaczenia stomy do podstawowej dawki pokarmowe;j jatlowek, aby umozli-
wi¢ zaradzenie utracie pasz na bazie zielonki w latach suchych. Ponadto wykorzystanie stomy w podstawowych
dawkach pokarmowych jaléwek jest interesujace jako technika zywienia sprzyjajaca rozwojowi ich zwacza i zwigk-
szeniu zdolno$ci spozywania znacznych ilosci pasz przez te zwierzgta. Zmiany te wprowadza si¢ réwniez w pkt
3.3 jednolitego dokumentu.

Skresla si¢ postanowienie przewidujace, ze ,jalowki przeznaczone do odnowienia stada kréw mlecznych gospodar-
stwa uprawnionego do stosowania nazwy pochodzenia ,Saint-Nectaire” przebywaja w gospodarstwie i podlegaja
tym samym warunkom w zakresie zywienia co krowy mleczne najpézniej na trzy miesigce przed pierwszg lakta-
cja”, poniewaz postanowienie to powoduje trudnosci w organizacji chowu stad, a jednoczesnie jego skreslenie nie
wplywa negatywnie na jako$¢ ser6w. Postanowienie to skresla si¢ réwniez w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

W postanowieniu regulujacym praktyke podawania pasz zielonych wyrazenie ,okres wypasu” zastgpuje si¢ wyraze-
niem ,dni wypasu” aby postanowienie to bylo bardziej zrozumiale.

Mléto z pszenicy dodaje si¢ obok wystodkéw buraczanych i midta kukurydzianego jako pasze dopuszczong do
podawania w postaci suchej lub uwodnionej serwatka produkowang w gospodarstwie, poniewaz wystepuje ono
réwniez w postaci suchej. Ma to na celu poprawienie bledu pisarskiego w specyfikacji.

Dopuszczalne surowce i dodatki do mieszanek paszowych uzupelniajgcych dzielg si¢ na dwa oddzielne wykazy
pozytywne. Wykazy te aktualizuje sig¢, aby:

— poprawi¢ ich czytelno$¢,

— uwzgledni¢ w wykazie niektore surowce wykorzystywane przez producentéw paszy lub w rolnictwie ekologicz-
nym poprzez: dodanie orkiszu, prosa i sorgo; dodanie mak, $rut i otrebéw wszystkich dopuszczonych zbéz;
dodanie glutenu pszennego oraz skrobi pszennej i kukurydzianej; dodanie ziaren i wytlokéw z pestek dyni,
krokosza barwierskiego i sezamu; dodanie soczewicy i wyki jednokwiatowe;j,

— uwzgledni¢ wiréd dodatkéw substancje aromatyczne stosowane w mieszankach paszowych mineralnych w celu
poprawy ich smaku i ulatwienia ich spozywania przez zwierzeta, a takze stabilizatory flory jelitowej stosowane
w celu poprawy ekosystemu zwacza i rozwinigcia jego flory,

— uwzgledni¢ dostepna wiedze na temat wplywu niektérych surowcéw na jako$é seréw (usuniecie oleju sojowego,
rzepakowego i stonecznikowego, ktére moga negatywnie wplywaé na smak niektérych rodzajow sera).

Ponadto siano z lucerny i suszong lucerng w dlugich Zdzblach skresla si¢ z listy surowcow i dodatkéw dopuszczal-
nych w mieszankach paszowych uzupelniajacych, poniewaz s3 to pasze objetoSciowe wchodzgce w sklad podsta-
wowej dawki pokarmowej. UsciSla si¢ rowniez, ze mozna réwniez stosowal olejki wytwarzane z ekstraktow
pochodzenia naturalnego, poniewaz maja one dobry wplyw na stan zdrowia stada.

W pkt 3.3 jednolitego dokumentu dodaje si¢ zdanie: ,Surowce i dodatki stosowane w mieszankach paszowych
uzupelniajacych przeznaczonych dla stada mlecznego wymienia si¢ w wykazie pozytywnym”.

Aby ograniczy¢ zabiegi, jakim poddawane sg surowce, dodaje si¢ zdanie: ,Jedynymi dozwolonymi zabiegami, jakim
poddaje si¢ surowce wykorzystywane w zywieniu zwierzat, sa zabiegi mechaniczne lub termiczne”.

Postanowienie przewidujace karmienie plynng serwatka pochodzaca wylacznie z gospodarstwa wszystkich przezu-
waczy znajdujgcych sie w gospodarstwie mleczarskim zmienia si¢ w celu ograniczenia go do kréw i jatléwek mlecz-
nych, aby umozliwi¢ karmienie serwatkg pozostalych przezuwaczy znajdujacych si¢ w gospodarstwie niezaleznie
od pochodzenia tej serwatki.
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Aby zapewni¢ jakos¢ i dobre przechowywanie podawanych mieszanek paszowych uzupetniajacych, dodaje si¢ zda-
nie: ,Zawarto$¢ suchej masy w mieszankach paszowych uzupelniajacych wynosi powyzej 85 %, z wyjatkiem plyn-
nej serwatki i kolb lub ziaren kukurydzy”.

W zdaniu ,Mieszanki paszowe produkuje si¢ wylacznie z dopuszczonych surowcéw wymienionych w powyzszym
wykazie” oprocz ,surowcow” uwzglednia si¢ takze ,dodatki”. Ma to na celu poprawienie bledu pisarskiego
w obowigzujgcej specyfikacji, biorac pod uwage, ze mieszanki paszowe mogg zawieral rowniez dodatki, a nie tylko
surowce.

Aby wprowadzi¢ udcislenia przydatne do celéw kontroli, dodaje si¢ zdanie: ,W zywieniu zwierzat znajdujacych sie
w gospodarstwie nie mozna stosowaé pasz oznakowanych jako »zawierajace« lub »mogace zawieral« organizmy
zmodyfikowane genetycznie”.

UsciSla si¢ warunki podawania na etykiecie informacji ,pasze stosowane w naszym gospodarstwie (naszych gospo-
darstwach) skladajg si¢ wylacznie z zielonki z wypasu i siana”: ,informacje te stosuje si¢ wylacznie w odniesieniu
do seréw produkowanych z mleka pochodzacego z gospodarstw, w ktorych podstawowa dawka pokarmowa stada
powyzej 80 %) w budynkach dla wszystkich przezuwaczy znajdujacych si¢ w gospodarstwie”. Postanowienia te
wyraznie okreslajg warunki, jakie musza by¢ spelnione w celu podawania tej informacji, a tym samym ulatwiaja
one przeprowadzanie kontroli.

Udéj oraz przechowywanie i odbiér mleka

Skresla si¢ wyrazy ,gumy strzykowe i rurki zmienia si¢ co najmniej raz do roku”, poniewaz zmienna odpornosé
réznych wykorzystywanych materiatéw (kauczuk, silikon...) na zuzycie oraz rézna czestotliwo$¢ wykorzystania
sprzetu uniemozliwia doktadne okreslenie w specyfikacji jednej czestotliwosci wymiany czesci. Stan gum strzyko-
wych i rurek sprawdza si¢ podczas kontroli funkcjonowania dojarki.

Produkgja

W odniesieniu do normalizacji mleka przeznaczonego do produkcji sera w mleczarni, w zdaniu ,Normalizacja
[mleka] dotyczy zawartosci tluszczu, a nie zawartosci biatka” wyrazenie ,a nie zawartoici biatka” zastgpuje si¢
wyrazeniem ,zabrania si¢ natomiast normalizacji mleka pod wzgledem zawartosci biatka”, aby postanowienie to
byto bardziej zrozumiale. Ponadto ze wzgledu na fakt, Ze w celu zmniejszenia kosztéw odbioru mleka ogdlng
zasada staje si¢ odbior mleka co 48 godzin, konieczne bedzie przeprowadzanie termizacji mleka, aby je odttuscié
i dostosowal do wymogéw produkcji ,Saint-Nectaire”. Zmienia si¢ wigc warunki obrobki termicznej mleka, aby
w procesie odtluszczania dopusci¢ ewentualng termizacje mleka w uzupelnieniu pasteryzacji: zdanie ,Mleko mozna
podda¢ tylko jednemu zabiegowi pasteryzacji lub termizacji” zastgpuje si¢ zdaniem ,Jezeli mleko jest pasteryzo-
wane, mozna poddaé je tylko jednemu zabiegowi pasteryzacji”. Aby umozliwi¢ przedsigbiorstwom dostosowanie
ich organizacji pracy, skredla si¢ zdanie ,Jezeli mleko jest poddawane obrébee termicznej, obrébke te nalezy prze-
prowadzi¢ najpdzniej 24 godziny po odbiorze mleka w zakladzie”. Zmiany te umozliwiaja przedsigbiorstwom
dostosowanie ich dziatalnosci do obecnych wymogéw.

Uwzgledniajgc uwagi producentéw oparte na ich do$wiadczeniach, maksymalng temperature zaprawiania pod-
puszczkya podwyzsza si¢ z 33°C do 34°C, aby poprawi¢ konsystencje seréw, zwlaszcza gdy zawarto$¢ biatka
w mleku wykorzystywanym do ich produkciji jest niska lub gdy mleko ma wysoka zawarto$¢ thuszczu.

Etapy produkcji sera ,Saint-Nectaire”, w tym szczegélowy opis wprowadzony do obowigzujacej specyfikacji, aktu-
alizuje si¢ w celu dostosowania niektérych wartosci docelowych, z uwzglednieniem uwag producentéw, lecz bez
wplywu na specyficzny charakter sera.

W odniesieniu do produkcji w mleczarni:

— usciSla si¢ ramy procesu wyplukiwania laktozy, aby zachowa¢ jako$¢ seréw i umiejetnosci serowardéw. Zdanie
,Mozna odlaé cz¢$¢ serwatki i dola¢ wody o temperaturze 30-33 °C” zastgpuje si¢ zdaniami ,Ilo$¢ odlanej ser-
watki moze stanowi¢ najwyzej 30 % iloSci mleka wykorzystanego do produkcji. Dopuszcza si¢ dolanie wody
o temperaturze 30-34 °C w ilo$ci nieprzekraczajacej 30 % iloSci mleka wykorzystanego do produkeji”,

— podnosi si¢ maksymalna warto$¢ pH solanki (z 5,20 do 5,50), tak aby byla ona lepiej dostosowana do docelo-
wego pH seréw w momencie wyjmowania ich z formy,

— maksymalng temperaturg osuszania zmienia si¢ (z 10 na 14 °C), majac na uwadze $rednie temperatury utrzy-
mywane podczas kapieli solankowej, aby unikna¢ zbyt duzej réznicy miedzy temperatura sera w momencie
wyjmowania z solanki i temperaturg pomieszczenia, w ktérym osusza si¢ sery. Ponadto temperatura ta umozli-
wia lepsze zaszczepienie flory bakteryjnej na powierzchni sera i doskonalsze rozwinigcie si¢ aromatéw
produktu.
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W odniesieniu do produkcji w gospodarstwie:

— skraca si¢ czas trwania koagulacji (okreslenie ,25-50 minut” zastgpuje si¢ okre§leniem ,25-45 minut”), aby
skrzep byl ciety w momencie, gdy osiaga optymalny poziom zwartoSci potrzebny do produkgji seré6w o masie
miekkiej,

— minimalny czas trwania prasowania skraca si¢ z 10 godzin do 8 godzin, aby umozliwi¢ lepsze dostosowanie
si¢ do zmian w skladzie surowca podczas laktacji i zapewni¢ wigksza elastyczno$¢ organizacji pracy (biorac
pod uwage, ze formy i prase mozna wykorzystaé do produkcji nastgpnej partii sera). Zakres temperatury
w pomieszczeniu, w ktorym przeprowadza si¢ prasowanie, ustala si¢ na poziomie 20-25 °C zamiast 18-22 °C,
poniewaz taka temperatura jest odpowiedniejsza dla wykorzystywanych bakterii termofilnych,

— w celu zapewnienia w przypadku niektorych seréw zgodnosci czasu uplywajacego migdzy zaprawieniem pod-
puszczka i umieszczeniem w dojrzewalni (co najmniej 48 godzin) oraz czasu trwania osuszania seréw (od co
najmniej 24 godzin do najwyzej 8 dni) oraz w zwigzku z praktyka odbioru seréw gospodarskich niepoddanych
dojrzewaniu (nazywanych ,twarogami”) co 7 dni przez podmioty przeprowadzajace dojrzewanie sera w przy-
padku produkcji tygodniowej dopuszcza si¢, aby okres uplywajacy miedzy zaprawieniem podpuszczka
i umieszczeniem w dojrzewalni wynosit ponizej 48 godzin. Po stowach ,okres uplywajacy miedzy zaprawie-
niem podpuszczka i umieszczeniem w dojrzewalni wynosi co najmniej 48 godzin” dodaje si¢ wyrazy: ,z wyjat-
kiem produkcji tygodniowej, w przypadku ktérej okres uplywajacy od zaprawienia podpuszczka i do umiesz-
czenia w dojrzewalni moze by¢ krétszy niz 48 godzin ze wzgledu na organizacje¢ odbioru twarogow”.

Dojrzewanie

Temperature maksymalng w dojrzewalni podnosi si¢ z 12 °C do 14 °C poniewaz stwierdzono, ze wyzsza tempera-
tura sprzyja powstawaniu skorki sera i rozwojowi aromatéw.

Mrozenie

W definicji twarogu:

— maksymalny wiek sera wynoszacy 10 dni okre$la w odniesieniu do daty wyjecia z formy, a nie do daty zapra-
wienia podpuszczkg, poniewaz wyjecie z formy stanowi etap, na ktérym otrzymuje si¢ twardg i ktéry jest dla
producentéw tatwym do okreslenia punktem odniesienia w czasie,

— maksymalng temperature przechowywania w chlodni zwigksza sie z 10 °C do 14 °C, aby pozostala ona zbiezna
z maksymalng temperaturg osuszania, zwigkszong w przypadku produkcji w mleczarni do 14 °C.

W celu poprawy zrozumialosci i uniknigcia stosowania nazwy produktu na okreslenie sera, ktorego nie poddano
dojrzewaniu, stowa: ,na etykiecie twarogéw mrozonych umieszcza si¢ nazwe produktu” zastepuje si¢ stowami: ,na
etykiecie twarogdéw mrozonych umieszcza si¢ okreslenie »twardg«”.

Aby rozne okreslenia, pod ktérymi mozna wprowadzaé na rynek twarogi poddane mrozeniu, byly bardziej zrozu-
miale, okreslenia takie jak: ,ser z mleka surowego niepoddany dojrzewaniu produkowany w gospodarstwie” lub
,ser z mleka surowego niepoddany dojrzewaniu produkowany w mleczarni”, lub ,ser z mleka poddanego obrébce
termicznej niepoddany dojrzewaniu produkowany w mleczarni”, lub ,ser z mleka pasteryzowanego niepoddany
dojrzewaniu produkowany w mleczarni”, uzupelnione odniesieniem do nazwy pochodzenia zastgpuje si¢ jednym
okresleniem: ,twardg objety nazwa pochodzenia »Saint-Nectaire«”.

Punkt ,Etykietowanie”

Dodaje si¢ mozliwo$¢ umieszczania na etykiecie nastepujacych informacgji:

— ,pasze stosowane w naszym gospodarstwie (naszych gospodarstwach) skladaja si¢ wylacznie z zielonki
z wypasu i siana”, aby odr6zni¢ sery produkowane z mleka wyprodukowanego w gospodarstwach, w ktorych
nie zbiera si¢ surowcéw do produkcji pasz fermentowanych ani nie stosuje si¢ takich pasz,

— ,wyprodukowano z mleka pochodzacego w 100 % od kréw rasy Ferrandaise”, aby odrézni¢ sery produkowane
wylacznie z mleka kréw rasy Ferrandaise (rasy lokalnej o niskim poglowiu).

Zmiany te wprowadza si¢ réwniez w pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

W pkt 3.6 jednolitego dokumentu skresla si¢ zdanie ,Obowigzkowe jest umieszczanie na etykiecie symbolu ChNP
Unii Europejskiej”.
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Inne

— W punkcie ,Informacje dotyczace organdéw kontrolnych” dane kontaktowe organu kontrolnego zastgpuje si¢
danymi organu wiasciwego ds. kontroli, tak aby unikna¢ wprowadzania zmian w specyfikacji w przypadku
zmiany organu kontrolnego.

— W punkcie ,Wymogi krajowe” aktualizuje si¢ tabele zawierajaca gléwne punkty kontroli i odpowiadajaca im
metode oceny w celu uwzglednienia zmian wprowadzonych w punkcie ,Metoda produkgji”.

— W punkcie ,Zwiazek z obszarem geograficznym” do celéw opisu specyfiki produktu wprowadza si¢ elementy
opisowe dodane w rozdziale zawierajgcym opis produktu, odnoszgce si¢ do smaku sera ,Saint-Nectaire”
(fagodny i pozbawiony nadmiernej kwasowosci). Zmiany te wprowadza si¢ réwniez w pkt 5 jednolitego
dokumentu.

JEDNOLITY DOKUMENT
»SAINT-NECTAIRE”
Nr UE: PDO-FR-02299 - 8.3.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

»Saint-Nectaire”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Saint-Nectaire” jest serem produkowanym wylacznie z mleka krowiego z dodatkiem podpuszczki, o masie pél-
twardej, prasowanej, niegotowanej, fermentowanej i solonej. Zawiera co najmniej 45 g tluszczu w 100 g sera po
catkowitym osuszeniu. Zawarto$¢ suchej masy nie moze by¢ mniejsza niz 50 g na 100 g sera dojrzalego.

Ser ten ma ksztalt lekko $cigtego walca o $rednicy 20-24 cm i wysokosci 3,5-5,5 cm, a jego masa wynosi 1,450—
1,950 kg. Minimalny okres dojrzewania sera wynosi 28 dni, liczac od momentu umieszczenia w dojrzewalni.

Ser ,Saint-Nectaire” moze by¢ réwniez produkowany w malym formacie o $rednicy wynoszacej 12-14 cm, wyso-
kosci wynoszacej 3,5-4,5 cm i masie wynoszacej 0,500-0,700 kg. W tym przypadku minimalny okres dojrzewa-
nia sera wynosi 21 dni, liczagc od momentu umieszczenia w dojrzewalni.

Masa, aksamitna i migkka, uginajgca si¢ pod naciskiem palca, ma barwe kosci stoniowej; moga si¢ w niej znajdo-
wa¢ nieliczne niewielkie, réwnomiernie rozmieszczone otwory.

Skérka sera jest podobna po obu stronach walca i pokryta krotka plesnig. W zaleznosci od stopnia dojrzatosci
plesn jest biala, brazowa lub szara, przy czym moze przez nig przeswitywaé skérka o barwie od kremowej po
pomaranczows, ewentualnie z zottymi lub czerwonymi wykwitami. Wyklucza si¢ sery jednolicie biale lub jednoli-
cie pomarariczowe, lub jednolicie czarne.

Smak jest wyrazny, fagodny, lekko stony, pozbawiony nadmiernej kwasowosci, z réznymi mlecznymi nutami sma-
kowymi (Swiezego mleka, $mietany, masta) i aromatami zwigzanymi z warunkami dojrzewania (piwnica, stoma
uzywana podczas dojrzewania, ziemia lub runo le$ne), a calo$¢ czesto podkresla subtelna nuta orzecha laskowego.

Ser objety nazwa pochodzenia ,Saint-Nectaire” moze réwniez wystepowaé w postaci pakowanych porcji, na kté-
rych musi znajdowac si¢ cze$¢ skorki charakterystycznej dla produktéw objetych tg nazwa.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

W kazdym stadzie krowy, od ktérych pochodzi mleko przeznaczone do produkgji sera ,Saint-Nectaire”, muszg by¢
urodzone i chowane na obszarze okre$lonym w pkt 4.

Jaléwki przeznaczone do odnowienia stada, aby mozna je bylo uznaé za ,chowane na obszarze okreslonym w pkt 47,
muszg przebywac na tym obszarze przez co najmniej potowe kazdego roku.



9.9.2017 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C299/15

Ze wzgledéw sanitarnych lub w przypadku ras Salers, Ferrandaise, Abondance, Simmental Frangaise i Brune, kt6-
rych poglowie jest niewielkie na obszarze okreslonym w pkt 4 i w przypadku ktérych popyt na zwierzgta moglby
przekroczy¢ podaz uznang przez dyrektora Institut national de l'origine et de la qualité (francuskiego krajowego
instytutu ds. pochodzenia i jakosci), dopuszcza si¢ jednak odstepstwo od tego postanowienia przyznawane przez
dyrektora Institut national de I'origine et de la qualité.

Podstawowa dawka pokarmowa kréw mlecznych sklada si¢ wylacznie z zielonki.

Calkowita roczna dawka pokarmowa (podstawowa dawka pokarmowa i mieszanki paszowe uzupelniajgce) kréw
mlecznych wyrazona w suchej masie zawiera co najmniej 70 % zielonki pochodzacej z obszaru okreslonego w pkt 4.

Wypas kréw mlecznych musi trwaé przez co najmniej 160 dni w ciagu roku. W dni wypasu zabrania si¢ podawa-
nia jakichkolwiek pasz zielonych.

Poza okresem wypasu zielonka podawana w formie paszy suchej o zawartosci suchej masy powyzej 80 % stanowi
co najmniej 60 % codziennej podstawowej dawki pokarmowej kréw mlecznych wyrazonej w suchej masie.

Surowce i dodatki stosowane w mieszankach paszowych uzupelniajacych przeznaczonych dla stada mlecznego
wymienia si¢ w wykazie pozytywnym. Ich wykorzystanie ogranicza si¢ do 1 800 kg rocznie na krowe mleczng,
przy czym ilo$¢ okresla si¢ jako ilo$¢ surowca paszowego, z wyjatkiem serwatki, kukurydzy w kolbach i ziaren
kukurydzy, ktorych ilos¢ wyraza si¢ w suchej masie.

Nie wszystkie pasze musza pochodzi¢ z obszaru okreSlonego w pkt 4, poniewaz polozenie na duzej wysokosci
i warunki klimatyczne sprawiajg, ze ich produkcja w wystarczajacej ilosci nie jest technicznie mozliwa.

Podstawowa roczna dawka pokarmowa jatéwek sklada si¢ z zielonki, przy czym co najmniej 40 % tej zielonki
pochodzi z obszaru okreslonego w pkt 4, oraz ewentualnie ze stomy.

W zywieniu zwierzat dopuszcza si¢ wylacznie roliny, produkty uboczne i mieszanki paszowe uzupelniajace
wytworzone na bazie produktéw niezmodyfikowanych genetycznie. Zakladanie upraw roslin zmodyfikowanych
genetycznie jest zabronione w odniesieniu do calej powierzchni gospodarstwa produkujacego mleko przeznaczone
do produkgji sera objetego nazwa pochodzenia ,Saint-Nectaire”. Zakaz ten dotyczy wszystkich gatunkéw roélin,
ktére moga by¢ podawane jako pasza zwierzetom nalezacym do gospodarstwa, oraz wszystkich upraw gatunkéw
roélin, ktére moglyby je zanieczyscié.

3.4. Poszczeg6lne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, produkeja sera i dojrzewanie musza odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie seréw objetych nazwa pochodzenia ,Saint-Nectaire” nalezy umiesci¢ nazwe pochodzenia pisang
czcionka o rozmiarze réwnym co najmniej dwom trzecim rozmiaru najwigkszej czcionki zastosowanej na
etykiecie.

Poza informacjami wymaganymi w przepisach prawa majacymi zastosowanie do wszystkich seréw, zabrania si¢
stosowania jakichkolwiek okreslen lub innych informacji towarzyszacych nazwie pochodzenia na etykietach,
w reklamie, na fakturach i dokumentach handlowych, z wyjatkiem:

— szczegdblnych znakéw towarowych lub znakéw fabrycznych,

— informagji: ,pasze stosowane w naszym gospodarstwie (naszych gospodarstwach) skladaja si¢ wylacznie
z zielonki z wypasu i siana”, ,wyprodukowano z mleka pochodzacego w 100 % od kréw rasy Salers”, ,wypro-
dukowano z mleka pochodzacego w 100 % od kréw rasy Ferrandaise”, ,ser dojrzewajacy w naturalnych piwni-
cach”, informacji o szczegblnym czasie trwania dojrzewania powyzej minimalnego wymaganego okresu wyno-
szacego 28 dni, ,ser dojrzewajacy na stomie”, ,ser dojrzewajacy na drewnie jodtowym” i ,ser dojrzewajacy na
drewnie $wierkowym”. W Zadnym przypadku rozmiar czcionki zastosowanej do umieszczenia tych informacji
nie moze przekraczaé dwdch trzecich rozmiaru czcionki zastosowanej do nazwy ,Saint-Nectaire”,

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

Na etykiecie sera wskazuje si¢ jego pochodzenie z produkcji w gospodarstwie albo z produkcji w mleczarni.
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Rozmiar czcionki zastosowanej do napisania wyrazen wskazujacych na pochodzenie sera z mleczarni lub z gospo-
darstwa musi by¢ réwny co najmniej dwém trzecim rozmiaru czcionki zastosowanej do nazwy ,Saint-Nectaire”.

4. Zwiezle okresSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny objety nazwa pochodzenia ,Saint-Nectaire” obejmuje terytorium gmin departamentu Cantal
i departamentu Puy-de-Dome.

Produkcja mleka i produkcja seréw musza odbywal si¢ na obszarze, na ktérym wystepuja czynniki naturalne
i ludzkie opisane w pkt 5.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Obszar geograficzny produkgji ,Saint-Nectaire” potozony 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 trawy sg
wszechobecne, roslinnos¢ jest obfita i zréznicowana: macierzanka piaskowa, goryczka zoélta, wszewloga gérska,
krwawnik pospolity, koniczyna alpejska itd. Produkcja pasz opiera si¢ zasadniczo na eksploatacji trwatych uzytkow
zielonych, bogatych w roéliny okrytonasienne i stanowigcych co najmniej 90 % powierzchni uzytkéw zielonych
w gospodarstwach.

Czynniki ludzkie

Ser ,Saint-Nectaire” jest produkowany w regionie pasma gérskiego Monts Dore od wielu wiekow. Nazwa ta pojawia
si¢ w gastronomii w XVII w. Produkcja tego sera, o ktérym wspomina si¢ w licznych pracach (w szczegdlnosci
z 1786 i 1787 r.), rozwingla sic w XIX, a nastepnie w XX w. w malych gérskich gospodarstwach posiadajacych
niewielkie stada, w ktérych jego produkcja zajmowaly si¢ gospodynie, rozwijajac okreslone umiejetnosci produk-
cyjne. Zgodnie z tradycja producenci bardzo rzadko poddawali sery dojrzewaniu, dostarczajgc je zwyczajowo jako
sery biale (twarogi) na liczne targi organizowane na tym obszarze. Wyspecjalizowane podmioty przeprowadzajace
dojrzewanie sera w departamentach Puy-de-Dome i Cantal, posiadajagce odpowiednie urzadzenia i umiejetnosci
w tej dziedzinie, kupowaly twarogi od producentéw i poddawaly je dojrzewaniu w poblizu o$rodkéw konsumpgji.
Tradycja ta zachowala si¢ do dzisiaj, z tym Ze obecnie odbidr twarogdéw jest zorganizowany i odbywa si¢ bezpo-
§rednio w miejscu produkgji.

Nazwe pochodzenia przyznano serowi ,Saint-Nectaire” postanowieniem sgdu w Issoire w 1955 .

Zywienie kréw mlecznych, od ktérych pochodzi mleko przeznaczone do produkgji sera ,Saint-Nectaire”, opiera si¢
na zasobach okre§lonych w punkcie ,Czynniki naturalne”. Podstawowa dawka pokarmowa sklada si¢ wylacznie
z zielonki, a wypas jest obowigzkowy przez czgs¢ roku. Stosowanie mieszanek paszowych uzupelniajacych jest
ograniczone.

Dojrzewanie réwniez stanowi wazny etap produkcji sera ,Saint-Nectaire”. Podmioty przeprowadzajgce dojrzewanie
sera posiadajg niezbedne umiejetnoéci w zakresie zabiegéw wykonywanych na serach. Sery sa wielokrotnie myte,
nastepnie nacierane i regularnie odwracane, aby umozliwi¢ utworzenie si¢ skorki.

Specyfika produktu

,Saint-Nectaire” jest serem z mleka krowiego, o masie prasowanej niegotowanej. Ma on ksztalt lekko $cigtego walca
o $rednicy nieprzekraczajacej 24 cm i wysokosci nieprzekraczajacej 5,5 cm, jest wigc serem niewielkim w poréw-
naniu z innymi serami produkowanymi w regionach gérskich. Jego skorka pokryta jest krétka plesnig o barwie
bialej, bragzowej lub szarej, przez ktérg moze przeSwitywaé skorka o barwie od kremowej po pomaraficzowa,
ewentualnie z Z6ltymi lub czerwonymi wykwitami. Smak jest wyrazny, fagodny, lekko stony, pozbawiony nadmier-
nej kwasowosci, z ré6znymi mlecznymi nutami smakowymi (§wiezego mleka, $mietany, masta) i aromatami zwigza-
nymi z warunkami dojrzewania (piwnica, sfoma uzywana podczas dojrzewania, ziemia lub runo lesne), a calo$é
czesto podkresla subtelna nuta orzecha laskowego.

Zwigzek

Obszar geograficzny obejmuje tereny, na ktérych zawsze odbywaly si¢ poszczegdlne etapy wytwarzania sera ,Saint-
Nectaire”. Produkcja mleka i wytwarzanie sera ,Saint-Nectaire” wymagaja tacznego wystepowania nieokreslonych
czynnikéw, zaréwno naturalnych, takich jak wysoko$¢, na ktérej polozone s3 pastwiska, oraz rodlinnos¢, jak
i ludzkich.

Gleby pochodzenia wulkanicznego sprzyjaja bowiem powstawaniu trwalych uzytkéw zielonych, na ktérych wyste-
puje obfita i aromatyczna roslinno$¢. Czestotliwos¢ opaddéw przynoszonych przez wiatry zachodnie, ktére domi-
nuja na tym obszarze polozonym na znacznej wysokosci, zapewnia niemal ciagle nawodnienie gk, co zwigksza
bogactwo ich roslinnosci. Ze wzgledu na te réznorodno$¢ roslinnosci w kwiatach wystepuja liczne substancje aro-
matyczne (na przyklad terpeny), ktdre sg przyswajane przez krowy podczas spozywania przez nie pasz pochodzg-
cych z tych Igk.
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Powyzsze czynniki w polgczeniu z umiejetno$ciami w zakresie produkcji oraz zabiegami, ktérym ser ,Saint-Nectaire”
poddawany jest podczas dojrzewania, nadaja temu serowi smak cechujgcy si¢ réznymi mlecznymi nutami smakowymi
($wiezego mleka, $mietany, masta) i aromatami zwigzanymi z warunkami dojrzewania (piwnica, stoma uzywana pod-
czas dojrzewania, ziemia lub runo lesne), a calos¢ czesto podkresla subtelna nuta orzecha laskowego.

Zabiegi, ktérym sery ,Saint-Nectaire” s3 poddawane przez podmioty przeprowadzajace ich dojrzewanie, wplywaja
ponadto na powstawanie pokrytej plesnig skorki o barwie od szarobialej po bragzowopomaranczows.

Format sera ,Saint-Nectaire” jest za$ zwigzany z jego historig. Odpowiadal on bowiem zaréwno gospodarstwom
posiadajacym niewiclkie stada (kilka kréw), jak i wigkszym gospodarstwom, starajgcym si¢ wykorzystywaé swoja
stosunkowo ograniczong produkcje mleka w okresie zimowym, podczas gdy produkcja mleka w okresie letnim,
w wigkszych ilo$ciach, przeznaczana byta do produkcji sera ,Fourme de Cantal”.

Odeslanie do publikadji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-7737d188-1884-4b45-9c2e-9d468ca2a5e8/
telechargement



https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-7737d188-1884-4b45-9c2e-9d468ca2a5e8/telechargement

	Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych (2017/C 299/08)

