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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 oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,NEUFCHATEL”
NR WE: FR-PDO-0117-01086-19.01.2013
ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [0 Nazwa produktu

— Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— Dowéd pochodzenia

— Metoda produkgji

— Zwigzek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie

— [X] Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [0 Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [X] Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

(') Dz.U. L 343 z 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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— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

Zmiana (zmiany)

. Opis produktu

Punkt ten zostal w calosci napisany od nowa w celu uzyskania wigkszej jasnosci i dokladnosci.

Dodaje si¢ wyrazy: ,mlecznej, sprezystej, niezapadajacej si¢, jedrnej, ale nie nadmiernie, nieklejacej,
nierozplywajacej si¢ i nieziarnistej” w celu dokladniejszego okreslenia masy sera.

Zdanie: ,Zgodnie ze zwyczajami moze wystgpowaé w nastepujacych formach (...) 2,4 cm wysokosci.”
zastepuje si¢ zdaniem: ,»Neufchatel« wystepuje w nastepujacych formach: walca cylindrycznego, kostki,
cegietki, podwdjnego walca, serca, duzego serca o rozmiarze zaleznym od ksztaltéw i wymiaréw form
okreslonych w rozdziale 5.”.

Dodaje si¢ stowa: ,Po zakoriczeniu minimalnego okresu dojrzewania przewidzianego w rozdziale 5
dotyczacym metody produkgji”.

Obowigzek przestrzegania minimalnego okresu dojrzewania przewidzianego w rozdziale 5 ,Metoda
produkgji” zostal utrzymany, przy czym usciSlono, ze masa, minimalna zawarto$¢ tluszczu lub masy
suchej maja zastosowanie do produktu koficowego po zakoficzeniu tego okresu.

Dowdd pochodzenia

W rubryce tej wymaga si¢ wskazania wszystkich podmiotéw i prowadzenia rejestréw i o§wiadczen
umozliwiajacych rejestrowanie ich praktyk lub rejestrowanie magazynowe produktéw.

Metoda produkgji

Punkt ten zostal w calosci napisany od nowa w celu uzyskania wigkszej jasnoSci i dokladnosci.
Whioskuje si¢ 0 wprowadzenie nastgpujacych zmian:

— Dodaje si¢ zdania: ,Od dnia 1 czerwca 2017 r. stado kazdego producenta mleka przeznaczone do
produkgji sera »Neufchatel« sklada si¢ z co najmniej 60 % zwierzat rasy normandzkiej. Stado
w rozumieniu niniejszej specyfikacji oznacza cale stado bydla mlecznego danego gospodarstwa
sktadajace si¢ z kréw w okresie laktacji, kréw po zakoriczeniu laktacji i jatldwek przeznaczonych do
odnowy stada.” oraz ,Tylko mleko pochodzace od stad okreslonych powyzej mozna wprowadzaé
do pomieszczen produkeji sera »Neufchatele, na etapach od przyjecia mleka do dojrzewania seréw.”.

Dodano informacj¢ o warunkach produkcji mleka. Maja one na celu uzyskanie wigkszosciowego
udziatu kréw rasy lokalnej, tj. rasy normandzkiej, w stadach nalezacych do producentéw mleka.
W czasie, gdy dokonano uznania sera ,Neufchatel” jako produktu objetego ChNP (1969 r.), przed-
stawiciele branzy nie uznali za konieczne wpisanie do dekretu wykorzystywania mleka od kréw
rasy normandzkiej i ich zywienia w wigkszosci zielonkami, praktyki te byly wspdlne dla wszystkich
hodowcoéw i nie istnialo ryzyko, ze zostana zastapione przez inne praktyki. Z uplywem czasu
wprowadzano i rozwijano nowe praktyki, takie jak stosowanie kiszonki kukurydzianej i mleka od
kréw rasy Prim Holstein, podczas gdy producenci coraz bardziej zdawali sobie sprawe ze znaczenia
rasy normandzkiej i zielonki dla szczegblnego charakteru sera ,Neufchatel” i jego wizerunku.
W celu powstrzymania tych odstepstw, przywrocenia warunkéw produkeji, ktére obowiazywaly
przed uzyskaniem przez produkt powszechnej renomy, i wzmocnienia tym samym jego zwigzku
z obszarem geograficznym grupa postanowita uregulowaé¢ metode produkcji mleka przez ustalenie
minimalnego udzialu kréw rasy normandzkiej i powierzchni tak przeznaczonej do wypasu. Nowe
postanowienia umozliwiajg w ten sposéb lepsze potwierdzenie zwigzku nazwy ,Neufchatel”
z pochodzeniem sera przy jednoczesnym uwzglednieniu wcze$niejszego zwigzku zwierzecia
z hodowcami z regionu, dostosowania rasy lokalnej do $rodowiska i jej zdolnosci do wykorzystania
mleka na produkcje sera. Przewidziano pigcioletni okres dostosowawczy rozpoczynajacy si¢ dnia
1 czerwca 2012 r. dla producentéw, ktérzy nie osiagneli jeszcze tych minimalnych wartosci.
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Grupa postanowila ponadto wprowadzi¢ definicje stada mlecznego, wlaczajac do niej jatéwki
przeznaczone do odnowy stada.

— Dodaje si¢ zdania: ,Wypas krow mlecznych trwa przez co najmniej 6 miesiccy w roku. W tym
czasie z pastwiska pochodzi ponad 50 % dawki podstawowej wyrazonej w masie suchej. (...)".

Postanowienia te okreslaja warunki zZywienia kréw mlecznych réwniez w celu zacie$nienia zwigzku
sera z jego pochodzeniem. Okre$lono, ze pasza przeznaczona dla kréw mlecznych, wyrazona
w masie suchej, pochodzi w 80 % z gospodarstwa. Okreslono réwniez warunki wypasu kréw
mlecznych oraz zasady dotyczace gestosci obsady w kazdym gospodarstwie (minimalna
powierzchnia uzytkéw nadajacych si¢ na pastwiska przypadajaca na krowe w okresie laktacji,
maksymalna powierzchnia uprawy kukurydzy z przeznaczeniem na kiszonke¢ przypadajaca na
krowe mleczng, utrzymanie uzytkéw zielonych). Postanowienia te majg zatem na celu zachowanie
i wzmocnienie udziatu zielonki w zywieniu kréw mlecznych.

— Dodaje si¢ zdania: ,W produkcji mleka przechowywanie mleka w gospodarstwie przed jego
odbiorem nie moze trwa¢ dtuzej niz 48 godzin od pierwszego udoju. (...) Zabrania si¢ przecho-
wywania $wiezych seréw oraz seréw w trakcie dojrzewania w atmosferze modyfikowane;.”.

Okreslono 0gét warunkéw produkeji sera w celu lepszego zachowania cech charakterystycznych
produktu: przechowywanie mleka w gospodarstwie do czasu jego wykorzystania jest Scisle regu-
lowane, podobnie jak warunki dodawania podpuszczki, odsgczania i prasowania skrzepu. Okres-
lono szczegbtowo umieszczanie w formach i przelozenie masy oraz warunki dojrzewania.

Ponadto zastosowanie obrébki i dodatkéw do seréw bylo regulowane w przepisach ogdlnych.
Obserwuje si¢ jednak, ze nowe technologie, z ktorych cz¢$¢ wigze si¢ z zastosowaniem obrébki
i dodatkéw do seréw, takie jak mikrofiltracja, cz¢Sciowe zageszczenie mleka lub enzymy dojrze-
wania, moga mie¢ wplyw na cechy charakterystyczne seréw objetych nazwg pochodzenia. Niektére
dodatki, szczegdlnie dodatki enzymatyczne, okazuja si¢ niewlasciwe z punktu widzenia zachowania
podstawowych cech charakterystycznych produktéw objetych ChNP. Konieczne okazalo si¢ wiec
okreslenie w specyfikacjach kazdej nazwy pochodzenia obecnych praktyk w zakresie stosowania
obrébki i dodatkéw do mleka oraz produkgji sera, aby uniknaé sytuacji, w ktorej przyszle praktyki
nieuregulowane w specyfikacji doprowadza do zmiany cech charakterystycznych seréw objetych
nazwg pochodzenia.

W punkcie tym okreslono ponadto ksztalty form. Zmiana ta wynika z ankiety przeprowadzonej
przez grupe, dotyczacej wymiaréw stosowanych form, i proponuje zastapienie tymi dokladniej-
szymi wymiarami wymiaréw uprzednio wpisanych do specyfikacji i dotyczacych gotowego sera.

Zwigzek z obszarem geograficznym

W punkcie tym dodano nowe szczegdly i podzielono go na trzy akapity. Oméwiono w nim zacho-
wanie szczegblnego charakteru typu sera ,Neufchatel” za pomocg dopuszczonych zréznicowanych
praktyk. Wyjasniono pierwszefistwo i znaczenie rasy normandzkiej dla szczegblnego charakteru sera
,Neufchatel” (rasa historyczna pochodzaca z Pays de Bray, ktérej mleko posiada wyjatkowa zdolnosé
do produkgji sera dzigki duzej zawartosci kazeiny i thuszczu).

Etykietowanie

Okreslono wzmianki, ktére musza obowigzkowo znajdowaé si¢ na etykiecie. Zniesiono obowigzek
stosowania logo organu kontrolnego INAO.

Dodano obowiazek stosowania symbolu ChNP Unii Europejskiej.

Wymaogi krajowe

Dodano najwazniejsze punkty specyfikacji produktu, ktére nalezy poddac kontroli, oraz zwiazane
z nimi metody oceny.
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JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

3.2

3.3.

3.4.

spozywczych (°)
~NEUFCHATEL”
NR WE: FR-PDO-0117-01086-19.01.2013
ChOG () ChNP ( X))

Nazwa

,Neufchatel”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Neufchatel” jest serem produkowanym wylacznie z mleka krowiego z podpuszczka, ktorego skrzep
jest odsaczany i prasowany przed umieszczeniem w formie. Jest to ser o masie migkkiej, mlecznej,
lekko stonej, bez dziur, sprezystej, niezapadajacej sig, jedrnej, ale nie nadmiernie, aksamitnej i gladkiej,
nieklejacej, nierozptywajacej si¢ i nieziarnistej. Posiada bialy porost plesniowy, bez wglebien.

,Neufchatel” wystepuje w nastepujacych formach: walca cylindrycznego, kostki, cegielki, podwodjnego
walca, serca i duzego serca.

Po zakonczeniu minimalnego okresu dojrzewania (co najmniej 10 dni od daty umieszczenia w formie)
,Neufchatel” wazy co najmniej 100 g w przypadku walca, kostki i cegietki; 200 g w przypadku serca
i podwojnego walca i 600 g w przypadku duzego serca.

Ser zawiera co najmniej 45 g tluszczu na 100 g sera po catkowitym osuszeniu i 40 g masy suchej na
100 g sera.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

,Neufchatel” jest produkowany z mleka krowiego. Mleko wykorzystywane do produkeji sera ,Neuf-
chatel” pochodzi od stad zlozonych gléwnie z kréw rasy normandzkiej (w 60 % od dnia 1 czerwca
2017 1.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Wypas kréw mlecznych trwa przez co najmniej 6 miesiccy w roku. W tym czasie z pastwiska
pochodzi ponad 50 % dawki podstawowej wyrazonej w masie suche;.

Gospodarstwo obejmuje co najmniej 0,25 ha uzytkéw nadajacych si¢ na pastwiska na jedng krowe
w okresie laktacji i co najwyzej 0,25 ha uprawy kukurydzy z przeznaczeniem na kiszonke dla stada na
jedng krowe mleczna nalezaca do stada.

Odstepstwo od powyzszych przepiséw dotyczacych wypasu moze zostaé zastosowane do dnia
1 stycznia 2015 r. pod warunkiem, ze dane gospodarstwo obejmuje co najmniej 0,5 ha uzytkdow
zielonych na jedng krowe mleczng nalezaca do stada.

Uzytki nadajace si¢ na pastwiska obejmuja trwale i krotkotrwale uzytki zielone. Sg one dostgpne dla
kréw w okresie laktacji i zapewniajg pozywienie tym zwierzetom.

(}) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Pasza przeznaczona dla kréw mlecznych, wyrazona w masie suchej, pochodzi w 80 % z gospodarstwa.
Sklada si¢ ona z nastgpujacej paszy objetosciowej w formie Swiezej lub konserwowanej: trawy, kuku-
rydzy, stomy, lucerny, burakéw pastewnych w calosci lub w postaci wystodkéw.

Zakonserwowana trawa i kukurydza zawierajaca mniej niz 50 % masy suchej nie przekracza 50 % wagi
dawki dziennej wyrazonej w masie suchej.

Wkiad mieszanek paszowych uzupelniajacych ograniczono do 1 800 kg na krowe mleczng nalezacg
do stada i na rok kalendarzowy. Mieszanki te sg okreslone zgodnie z wykazem pozytywnym.

Poszczegélne etapy produkji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie sera odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficz-
nym.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegétowe zasady dotyczgce etykietowania

Oproécz informacji wymaganych przepisami i majagcych zastosowanie do wszystkich seréw kazdy ser
objety nazwg pochodzenia ,Neufchatel” wprowadza si¢ do obrotu z etykietg indywidualng zawierajaca
nazwe pochodzenia, wydrukowana czcionka o wielkosci réwnej co najmniej dwém trzecim najwigk-
szej czcionki uzytej na etykiecie.

Umieszczenie wzmianki ,Appellation d’Origine Protégée” (chroniona nazwa pochodzenia) oraz
symbolu ChNP Unii Europejskiej jest obowigzkowe na etykiecie seréw objetych nazwa pochodzenia
,Neufchatel”.

Nazwa ,Neufchitel” wraz z informacja ,Appellation d’'Origine Protégée” lub ,AOP” musza obowigz-
kowo widnie¢ na fakturach i dokumentacji handlowej.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Pays de Bray, w tym cze$¢ departamentéw Oise i Seine-Maritime.

W departamencie Oise (60) obejmuje on gming Quincampoix-Fleuzy; w departamencie Seine-Maritime
(76) — gminy: Argueil, Aubéguimont, Aubermesnil-aux-Erables, Aumale, Auvilliers, Avesnes-en-Bray,
Bailleul-Neuville, Baillolet, Beaubec-la-Rosiere, Beaussault, Beauvoir-en-Lyons, La Belliere, Bois-Guilbert,
Bois-Héroult, Bosc-Bordel, Bosc-Edeline, Bosc-Mesnil, Bosc-Roger-sur-Buchy, Bouelles, Bradiancourt,
Brémontier-Merval, Buchy, Bully, Bures-en-Bray, Callengeville, Le Caule-Sainte-Beuve, La Chapelle-
Saint-Ouen, Clais, Compainville, Conteville, Criquiers, Croixdalle, Cuy-Saint-Fiacre, Dampierre-en-
Bray, Dancourt, Doudeauville, Elbeuf-en-Bray, Ernemont-sur-Buchy, Esclavelles, Fallencourt, Ferrieres-
en-Bray, La Ferté-Saint-Samson, Fesques, La Feuillie, Flamets-Frétils, Fontaine-en-Bray, Forges-les-Eaux,
Le Fossé, Foucarmont, Fréauville, Fresles, Fresnoy-Folny, Freulleville, Fry, Gaillefontaine, Gancourt-Saint-
Etienne, Gournay-en-Bray, Grandcourt, Graval, Grumesnil, La Hallotiere, Haucourt, Haudricourt,
Haussez, Héronchelles, Hodeng-Hodenger, Illois, Landes-Vieilles-et-Neuves, Londinieres, Longmesnil,
Lucy, Marques, Massy, Mathonville, Maucomble, Mauquenchy, Ménerval, Ménonval, Mésangueville,
Mesniéres-en-Bray, Mesnil-Follemprise, Le Mesnil-Lieubray, Mesnil-Mauger, Meulers, Molagnies,
Montérolier, Mortemer, Nesle-Hodeng, Neufbosc, Neufchatel-en-Bray, Neuville-Ferrieres, Nolléval,
Notre-Dame-d’Aliermont, Nullemont, Osmoy-Saint-Valery, Pommereux, Pommeréval, Preuseville,
Puisenval, Quievrecourt, Réalcamp, Rétonval, Ricarville-du-Val, Richemont, Roncherolles-en-Bray,
Ronchois, Rouvray-Catillon, Sainte-Agathe-d’Aliermont, Sainte-Beuve-en-Riviere, Sainte-Croix-sur-
Buchy, Sainte-Geneviéve, Saint-Germain-sur-Eaulne, Saint-Jacques-d’Aliermont, Saint-Léger-aux-Bois,
Saint-Martin-au-Bosc, Saint-Martin-'Hortier, Saint-Martin-Osmonville, Saint-Michel-d’'Halescourt, Saint-
Pierre-des-Jonquicres, ~Saint-Riquier-en-Riviére, Saint-Saéns, ~Saint-Saire, Saint-Vaast-d’Equiqueville,
Saumont-la-Poterie, Serqueux, Sigy-en-Bray, Smermesnil, Sommery, Le Thil-Riberpré, Vatierville,
Ventes-Saint-Rémy, Villers-sous-Foucarmont, Wanchy-Capval.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Pod wzgledem geomorfologicznym Pays de Bray polozony jest na antyklinie kredowej Basenu Pary-
skiego, ktéra ulegla erozji. Jezeli chodzi o rzezbg terenu, miejsce to, wyzlobione erozja i usytuowane
miedzy dwiema naprzeciwleglymi skarpami, przypomina dziurke od guzika. Obszar geograficzny
produkgji sera ,Neufchatel” tworzy ta wiasnie dziurka od guzika, ktéra odrézniaja od otaczajacych ja
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otwartych plaskowyzow lessowych Normandii Gérnej i Pikardii, na ktérych zlokalizowana jest uprawa
zb6z i produkcja przemystowa, pagérkowate uksztaltowanie terenu, krajobraz polno-lesny, gesta siatka
hydrograficzna i rozlegle laki.

W wyniku erozji réznicujacej w Pays de Bray powstaly formacje wlasciwe dla kredy gdrnej, utworzone
z réznych odmian kredy (kreda glaukonitowa, jeziorna, kreda z krzemieniami), formacje wlasciwe dla
kredy dolnej i jury gbrnej. Wspomniana erozja narusza wierzchnie, bardziej delikatne warstwy skat
(kreda i il), powodujac ukazanie si¢ na powierzchni twardszego materialu (piasek i piaskowiec). W Pays
de Bray uksztaltowaly si¢ w zwiazku z tym liczne gleby: gleby nadajace si¢ do uprawy, jak np. gleby
powstale na kredzie glaukonitowej, wystepujace na zachodnim brzegu, czy tez gleby powstale na
wapieniach gérnego malmu; gleby cigzkie i nieprzepuszczalne, nienadajace si¢ do uprawy, ale odpo-
wiednie czy wrecz znakomicie nadajgce si¢ na uzytki zielone, jak np. gliny Gault czy tez margle i gliny
goérnego malmu. To wlasnie gleby gliniaste i wilgotne najbardziej wyrdzniaja Pays de Bray; i to od nich
pochodzi termin ,Bray”, ktéry w jezyku celtyckim oznaczal ,bloto”.

W regionie panuje chlodny klimat (Srednia temperatura roczna: 9,8 °C), ktory charakteryzuja wysoka
wilgotno/éc' powietrza i zimy znacznie surowsze (67 dni mrozu rocznie) niz na fgkach Normandii
Dolnej. Srednie roczne opady wynosza blisko 800 mm i s3 do§¢ réwnomiernie roztozone w ciagu
roku.

Czynnik ludzki

Poczatki wytwarzania sera ,Neufchatel” sicgaja X wieku. Wedlug Ghislaina Gaudefroy ser ,Neufchatel”
nalezy do najstarszych seré6w normandzkich i do grupy seréw produkowanych w Pays de Bray
wymienionych po raz pierwszy w karcie pochodzacej z 1037 r. Nazwe ,Neufchatel” wymienia si¢
po raz pierwszy w latach 1543-1544 w ksiegach rachunkowych opactwa Saint-Amand w Rouen -
.chodzi o wielki ser z Neufchatel”.

Od czasu swojego rozwoju w XVIII wieku hodowla w Pays de Bray charakteryzuje si¢ réznorodnoscia
rodzajow produkgji. Pays de Bray byl od zawsze regionem produkgji sera, masta i migsa. Dlatego tez,
aby osiagna¢ réznorakie cele zwigzane z produkcja migsa i mleka, mieszkancy Pays de Bray na dlugo
przed XIX wiekiem zwigkszyli liczbe uzytkéw zielonych poprzecinanych zadrzewieniami. Jednocze$nie
poszukiwanie mleka o duzej zawartosci tluszczu i biatka doprowadzitlo hodowcéw z Pays de Bray do
wykorzystywania mleka od kréw rasy normandzkiej, ktéra ustalita si¢ pod koniec XIX wieku i ktorej
rozwéj pokrywa si¢ z wielka ekspansja produkgji sera ,Neufchatel”. Rasa ta laczy w sobie zaréwno
znakomite cechy produkcyjne wolowiny, jak i mleko o duzej zawartosci ttuszczu, ktdre z racji swoich
wiasciwosci biatkowych wyjatkowo dobrze nadaje si¢ do produkcji sera.

Hodowcy z Pays de Bray stworzyli i utrzymali w tym kontekscie prostg technologi¢ serowarska,
podobna do technologii stosowanych w produkcji serdéw Swiezych, dostosowang do ilosci mleka
i do sprzetu dostepnego w gospodarstwach hodowlanych oraz do ich rytmu pracy. Wiedza fachowa
serowarOw z Pays de Bray, a w szczegdlnosci przeprowadzanie odsaczania i prasowania skrzepu przed
umieszczaniem w formach, zapewnita serowi ,Neufchatel” wyjatkowe miejsce wirdd seréw o migkkiej
masie z porostem plesniowym. Ser ten, tradycyjnie wytwarzany w réznych formach, wciaz produko-
wany jest przez producentéw rolnych, ktérzy wytwarzaja blisko polowe wielkosci produkeji, obok
producentéw mas i mleczarni.

Decydujace etapy produkcji sera ,Neufchatel” s3 nastepujgce: warunki zaprawiania mleka podpuszczka,
zaszczepienie mleka kulturami starterowymi wyhodowanymi lub nabytymi, dlugotrwala koagulacja
mleka, uzyskanie masy poprzez odsaczenie i prasowanie skrzepu, umieszczenie uzyskanej masy
w formach, solenie na sucho, zaszczepienie florg bakteryjna powierzchni, krétki (10 dni) minimalny
okres dojrzewania w identycznych warunkach termicznych i higrometrycznych. Ponadto producenci
rolni wcigz starajg si¢ utrzymacl specyficzne tradycyjne praktyki, takie jak bardzo szybkie zaprawianie
mleka podpuszczka bez wstgpnego podgrzewania czy tez powolne odsaczanie/prasowanie w workach
lub plétnie.

Specyfika produktu

,Neufchatel” jest serem produkowanym wylacznie z mleka krowiego z podpuszczka o masie mickkiej,
mlecznej, lekko stonej, bez dziur, sprezystej, niezapadajacej si¢, jedrnej, ale nie nadmiernie, aksamitnej
i gladkiej, nieklejacej, nierozplywajacej si¢ i nieziarnistej. Posiada bialy porost plesniowy, bez wglebien.
Jest to ser o krétkim okresie dojrzewania, ale regionalnie moze by¢ spozywany po okresie dojrzewania
przekraczajacym trzy miesiace.
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,Neufchatel” wystepuje w formie walca cylindrycznego, kostki, cegielki, podwéjnego walca, serca
i duzego serca i zawiera co najmniej 45 g tluszczu na 100 g sera po catkowitym osuszeniu.

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

Zwiazek z obszarem produkcji ,Neufchatel” wynika ze zdolnosci obszaru do zapewnienia produkcji
mleka na bazie zielonki pochodzacego od stada skladajacego si¢ gléwnie z kréw rasy normandzkiej,
ktérych mleko poddaje si¢ prostej technologii serowarskiej, dostosowanej do produkcji w gospodar-
stwie. Zdolno$ci w zakresie produkgji zielonki w najwigkszym stopniu zaleza od przewazajacego
wystepowania wilgotnych i zwirowych gleb, regularnie nawadnianych przez obfite opady. Gleby te,
czesto powigzane z nieregularnym uksztaltowaniem terenu, sprzyjaja jednoczesnie wystgpowaniu
i wzrostowi trawy oraz uniemozliwiaja orke. Ponadto bardzo gesta sie¢ ciekéw wodnych i wystepo-
wanie licznych stawéw zawsze sprzyjaly pojeniu stad na pastwiskach. W zwiazku z surowymi i wydlu-
zonymi zimami okres chowu zamknigtego jest stosunkowo dlugi; hodowcy z Pays de Bray muszg
tworzy¢ znaczne zapasy siana i trawy, co umozliwiajg im znaczne powierzchnie uzytkéw zielonych.
Wystepowanie gleb powstalych na wapieniach z Cenomanu i z Tytonu nizszego umozliwia réwniez,
poza uzytkami zielonymi, prowadzenie orki, ktéra sprzyja autonomii zywieniowej hodowli bydla
mlecznego na bazie paszy objetoSciowej innej niz zielonka. W ten sposob rozwinat si¢ know-how
zwigzany z hodowla bydla mlecznego.

Rasa normandzka jest owocem selekcji przeprowadzanej przez rolnikéw z Normandii. Zwierzeta te sa
dostosowane do systemu produkcji wystepujacego w Pays de Bray (zielonka i pastwisko) i dostarczajg
mleko o duzej zawartosci tluszczu i bialka, o wyjatkowej zdolnosci do produkji sera o migkkiej masie.
Mleko to umozliwia w szczegdlnosci uzyskanie skrzepu mlecznego, ktéry po odsaczeniu i prasowaniu
pozwala uzyskaé mase, umieszczang nastgpnie w formach. Nastepstwo krétkich czynnosci (poza
umieszczaniem w formach) w odstgpstwie 6-24 godzin nadaje serowi ,Neufchatel” szczegdlny charak-
ter. Rozwdj tego know-how charakteryzujacego si¢ krétkim okresem dojrzewania w duzym stopniu
wynika z polozenia geograficznego Pays de Bray, ktdre bardzo sprzyja regularnej i szybkiej wymianie
handlowej. Ta metoda produkgji, charakterystyczna dla sera ,Neufchitel”, pozwalajaca na zaoszcze-
dzenie czasu niezbednego na inne czynnosci zwiazane z hodowla, wykazuje doskonaly zgodnosé
z produkcjg prowadzona w licznych malych zakladach.

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

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCNeufchatel.pdf

() Poréwnaj: przypis 3.
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