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Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu
objetego oznaczeniem geograficznym zgodnie z art. 5 ust. 4 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 2025(27 ()

(C[2026/1835)
POWIADOMIENIE DOTYCZACE ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE]
(Art. 24 rozporzadzenia (UE) 2024/1143)

»Saint-Nectaire”

Numer referencyjny UE: PDO-FR-0132-AMO1 - 23.12.2025

1.  Nazwa produktu

LSaint-Nectaire”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP
O ChOG
O GI

3.  Sektor

Produkty rolne
O Wina

O  Napoje spirytusowe

4. Pafistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Francja

5. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Nazwa

Ministerstwo Rolnictwa, Przemystu Rolno-Spozywczego i Suwerennosci Zywno$ciowej

6.  Kwalifikacja jako zmiana standardowa

Whiosek o zmiang specyfikacji ChNP ,Saint-Nectaire” nie dotyczy zadnego z trzech przypadkéw zmiany zwanej
,Zmiang na poziomie Unii”, ktora:

a)  polega na zmianie nazwy produktu objetego chroniong nazwg pochodzenia;
b)  moze powodowal zerwanie zwiazku ze Srodowiskiem geograficznym,;
¢)  wiaze si¢ z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

W zwigzku z tym wladze francuskie uznajg, ze wniosek dotyczy zmiany standardowej.

(') Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2025/27 z dnia 30 pazdziernika 2024 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 o przepisy dotyczace rejestracji i ochrony oznaczef geograficznych, gwarantowanych
tradycyjnych specjalno$ci i okreslen jakoSciowych stosowanych fakultatywnie oraz uchylajace rozporzadzenie delegowane
(UE) nr 664/2014 (Dz.U. L, 2025/27, 15.1.2025, ELL http://data.europa.eu/eli/reg_del/2025/27/oj).
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Opis zatwierdzonych zmian standardowych

Tytut

Wiasciwy organ panstwa cztonkowskiego

Opis

Zaktualizowano dane kontaktowe wlasciwego organu panstwa czlonkowskiego.
O  Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Grupa skladajaca wniosek

Opis

Zaktualizowano dane kontaktowe grupy sktadajacej wniosek.

Sktad grupy skladajacej wniosek otrzymuje brzmienie:

,Czlonkowie: kazda osoba fizyczna lub prawna realnie zaangazowana w czynnosci zwigzane z produkcjg,
przetwarzaniem lub dojrzewaniem przewidziane w specyfikacji ChNP »Saint-Nectaire«”.”.

Wycofuje si¢ informacje o statusie prawnym grupy skladajacej wniosek.

O  Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Typ produktu

Opis

Usunieto punkt dotyczacy rodzaju produktu, uprzednio okreslony jako klasa.
O  Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Okreslenie obszaru geograficznego

Opis

Doprecyzowano, ze wykaz gmin znajdujacych si¢ na obszarze okreslonym w pkt 4.7 jednolitego dokumentu
sporzadza si¢ na podstawie oficjalnego kodu geograficznego z 2025 r. Wykaz ten zaktualizowano na tej podstawie,
nie zmieniajac granic obszaru okreslonego w pkt 4.7 jednolitego dokumentu.

Dodaje si¢ stanie: ,Dokumenty kartograficzne przedstawiajace obszar geograficzny s3 do wgladu na stronie
internetowej Institut national de l'origine et de la qualité”.

O  Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Dowody potwierdzajace, ze produkt pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego
Opis

Producentom dodano obowigzek skladania do grupy deklaracji wprowadzenia do stada mlecznego zwierzat
urodzonych iflub hodowanych poza obszarem okreslonym w pkt 4.7 jednolitego dokumentu, o ile s3 oni do tego
uprawnieni. Taka deklaracja umozliwia grupie monitorowanie tych zwierzat.

O  Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Opis metody otrzymywania produktu
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Opis

Stworzono producentowi mozliwos¢ wprowadzania do stada zwierzat urodzonych lub hodowanych poza obszarem
okreslonym w pkt 4.7 jednolitego dokumentu, niezaleznie od ich rasy, w ciagu 3 lat od daty wydania pierwszego
zezwolenia lub przejecia do gospodarstwa.

Wymiana pokolen i przejmowanie gospodarstw rolnych stanowia powazne wyzwanie dla przyszlosci sektora
produkeji Saint-Nectaire. Dodany przepis ma na celu ulatwienie rozpoczynania dzialalno$ci przez nowych
producentéw, ktérzy zakladaja stado mleczne lub przejmujg gospodarstwo tam, gdzie stado nie jest wystarczajaco
liczne, aby zapewni¢ rentowno$¢ gospodarstwa. Producenci ci potrzebujg bowiem duzej liczby zwierzat dostepnych
w tym samym czasie, aby zabezpieczy¢ dzialalno$¢ wlasna, w sytuacji gdy liczba zwierzat urodzonych
i hodowanych na obszarze okreslonym w pkt 4.7 jednolitego dokumentu i dostepnych do zakupu nie jest
wystarczajaca do zaspokojenia ich potrzeb.

Z jednolitego dokumentu usunigto przepisy dotyczace pochodzenia stada mlecznego, poniewaz nie dotyczg one
bezposrednio wykorzystywanych surowcow.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.
Tytut

Odniesienia dotyczace organéw kontrolnych

Opis

Zaktualizowano réwniez dane organéw kontrolnych.
O  Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.
Tytut

Okreslone elementy etykietowania

Opis

Zamiast zdania ,Obowiazkowe jest umieszczenie symbolu ChNP Unii Europejskiej na etykiecie”, w celu
poinformowania konsument6éw zaleca sie, aby etykieta seréw zawierata w tym samym polu widzenia nazwe ChNP
i symbol ChNP Unii Europejskiej, oprécz obowigzkowych informacji przewidzianych w przepisach dotyczacych
etykietowania i prezentacji srodkdw spozywczych.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.
Tytut

Wymogi krajowe

Opis

Zaktualizowano tabele gtéwnych punktéw podlegajagcych kontroli, aby uwzgledni¢ zmiang w punkcie ,Opis metody
otrzymywania produktu” oraz, w razie potrzeby, dostosowaé metody oceny zgodnie z planem kontroli.

O  Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produktéw rolnych
»Saint-Nectaire”
Numer referencyjny UE: PDO-FR-0132-AMO1 - 23.12.2025

Nazwa lub nazwy

»Saint-Nectaire”

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP
O ChOG
O al
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4.1.

4.2.

4.3.

Pafistwo, do ktérego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Francja

Opis produktu rolnego

Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, o ktdrej mowa w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

0406 — Ser i twardg

Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Saint-Nectaire” to ser produkowany wylacznie z mleka krowiego z dodatkiem podpuszczki, o masie poltwardej,
prasowanej, niegotowanej, fermentowanej i solonej. Zawiera nie mniej niz 45 g tluszczu w 100 g sera po
catkowitym wysuszeniu. 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 c¢m, 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 réwniez by¢ produkowany w matym formacie;

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

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

Skérka sera jest podobna po obu stronach walca i pokryta krétkg plesnig. W zaleznosci od stopnia dojrzatosci plesn
jest biala, bragzowa lub szara, a przez nig moze przeswitywac skorka o barwie od kremowej po pomaraiczows,
z ewentualnie wystepujagcymi  zOttymi lub czerwonymi wykwitami. Sery jednolicie biale lub jednolicie
pomaranczowe lub jednolicie czarne s wykluczone.

Smak jest wyrazny, tagodny, lekko stony, pozbawiony nadmiernej kwasowosci, z réznymi mlecznymi nutami
smakowymi (§wiezego mleka, $mietany, masta) i aromatami zwigzanymi z warunkami dojrzewania (piwnica, stoma
uzywana podczas dojrzewania, ziemia lub runo lesne), a calo$¢ czesto podkresla subtelna nuta orzecha laskowego.

Ser okre$lany nazwa pochodzenia ,Saint-Nectaire” moze réwniez by¢ sprzedawany w postaci pakowanych pordji,
ktére obowigzkowo muszg zawieraé czg$¢ charakterystycznej dla nazwy skérki.

Odstgpstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcow (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych
objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

Calkowita roczna dawka pokarmowa (podstawowa dawka pokarmowa i mieszanki paszowe uzupehiajace) kréw
mlecznych wyrazona w suchej masie zawiera co najmniej 70 % zielonki pochodzacej z obszaru okreslonego
w pkt 4,7.

Nie wszystkie pasze musza pochodzi¢ z obszaru okreslonego w pkt 4.7, poniewaz polozenie na duzej wysokosci
i warunki klimatyczne sprawiaja, ze ich produkcja w wystarczajacej ilosci nie jest technicznie mozliwa.

Poniewaz wigkszo$¢ dawki pokarmowej kréw mlecznych pochodzi z wyznaczonego obszaru geograficznego, wplyw
paszy zewnetrznej na wlasciwosci produktu, gléwnie ze wzgledu na Srodowisko geograficzne, jest ograniczony.

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

Wypas kréw mlecznych musi trwaé przez co najmniej 160 dni w ciaggu roku. W dni wypasu zabrania si¢ podawania
jakichkolwiek pasz zielonych.

Poza okresem pastwiskowym trawa podawana w formie paszy suchej o zawartosci suchej masy powyzej 80 %
stanowi co najmniej 60 % suchej masy codziennej dawki pokarmowej kréw mlecznych.

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

Podstawowa roczna dawka pokarmowa jaléwek sklada si¢ z zielonki, przy czym co najmniej 40 % tej zielonki
pochodzi z obszaru okreslonego w pkt 4.7 oraz ewentualnie ze stomy.
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4.4.

4.5.

4.6.

W zywieniu zwierzat dopuszcza si¢ wylacznie rosliny, produkty uboczne i mieszanki paszowe uzupelniajace
wytworzone na bazie produktéw niezmodyfikowanych genetycznie. Prowadzenie upraw modyfikowanych
genetycznie jest zakazane w odniesieniu do calej powierzchni gospodarstw produkujacych mleko przeznaczone do
produkgji chronionej nazwy ,Saint-Nectaire”. Zakaz ten rozszerzony jest na wszystkie gatunki roslin, ktére moga
by¢ podawane jako pasza zwierzgtom w gospodarstwie oraz na wszystkie uprawy gatunkéow, ktére moglyby te pasze
zanieczyScic.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, produkgja sera i dojrzewanie muszg odbywac si¢ na obszarze geograficznym.

Szczeg6towe zasady dotyczgce pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Oproécz obowiazkowych elementéw okreslonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji Srodkow
spozywczych, etykieta seréw objetych nazwa pochodzenia ,Saint-Nectaire” zawiera w tym samym polu widzenia:

—  chroniong nazwe pochodzenia naniesiong czcionka o wymiarach réwnych co najmniej dwém trzecim
wymiaréw najwickszego napisu umieszczonego na etykiecie,

—  logo ChNP Unii Europejskiej.

Poza informacjami wymaganymi przepisami w przypadku wszystkich seréw, zakazane jest postugiwanie sig
jakimkolwiek okre$leniem lub innym terminem towarzyszacym nawie pochodzenia na etykietach, w reklamie, na
fakturach i dokumentach handlowych, z wyjatkiem:

—  specyficznych znakéw handlowych lub znakéw producenta,

— informacji: ,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”,
,wyprodukowano z mleka pochodzacego w 100 % od kréw rasy Ferrandaise”, ,ser dojrzewajacy
w naturalnych piwnicach”, informacji o szczegélnym czasie trwania dojrzewania powyzej minimalnego
wymaganego okresu wynoszacego 28 dni, ,ser dojrzewajacy na slomie”, ,ser dojrzewajacy na drewnie
jodtowym” i ,ser dojrzewajgcy na drewnie $wierkowym”. W kazdym przypadku wymiary czcionki uzytej do
napisania tych informacji nie moga przekracza¢ dwdch trzecich wymiaréw czcionki uzytej do napisania
nazwy ,Saint-Nectaire”,

—  okreslenia ,wyprodukowano w mleczarni” lub jakiegokolwiek innego okreslenia wskazujgcego na pochodzenie
sera z produkgji w mleczarni.

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

Rozmiar czcionki zastosowanej do napisania okreSlen wskazujacych na pochodzenie sera z mleczarni lub
z gospodarstwa musi by¢ réwny co najmniej dwém trzecim rozmiaru czcionki zastosowanej do nazwy ,Saint-
Nectaire”.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Geograficzny obszar produkcji nazwy pochodzenia ,Saint-Nectaire” obejmuje obszar gmin departamentu Cantal
i departamentu Puy-de-Dome.

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

Zwiazek z obszarem geograficznym

Streszczenie zwigzku

Geograficzny obszar produkcji ,Saint-Nectaire” potozony jest w srodkowej Francji, w Masywie Centralnym.

Na wysokosci powyzej 700 m n.p.m. panuja szczegblne warunki dla produkcji mleka i seréw.
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Przewazajagce wiatry zachodnie powoduja znaczng wilgotno$¢ na zachodnich zboczach gér pochodzenia
wulkanicznego, a mniejsza na zboczach wschodnich. Dzigki bardzo zyznej glebie pochodzenia wulkanicznego trawa
jest wszechobecna, a flora obfita i zréznicowana: macierzanka piaskowa, goryczka zoélta, wszewloga gérska,
krwawnik pospolity, koniczyna alpejska itp. Produkcja pasz opiera si¢ zasadniczo na uprawie gk stalych trwatych,
bogatych w rosliny okrytonasienne, ktére stanowia co najmniej 90 % powierzchni lgk gospodarstwa.

Ser ,Saint-Nectaire” jest produkowany w regionie pasma Monts Dore od wielu wiekéw. Nazwa ta pojawia si¢
w gastronomii w XVII w. O serze tym istniejg wzmianki w licznych dzielach (miedzy innymi z 1786 r.i 1787 r.),
a jego produkcja rozwingla si¢ w XIX w., a nastgpnie w XX w. w malych gérskich gospodarstwach posiadajacych
niewielkie stada, gdzie stal si¢ domeng gospodarzy i gdzie zakorzenila si¢ wiedza praktyczna dotyczaca jego
produkgji. Zgodnie z tradycja producenci bardzo rzadko poddawali sery dojrzewaniu, a raczej mieli w zwyczaju
sprzedawac 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 wiedz¢ praktyczng w tej
dziedzinie, kupowaly od gospodarzy twarogi i poddawaly je dojrzewaniu w zakladach zlokalizowanych w poblizu
oérodkéw konsumpgji. Tradycja ta zachowala si¢ do dzisiaj, z tym ze odbiér twarogéw zorganizowany jest
bezposrednio w miejscu produkdji.

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

Zywienie krow mlecznych, od ktorych 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 obowigzkowy przez okreslong cze$¢ roku. Ograniczone jest stosowanie uzupelniajacych
mieszanek paszowych.

Faza dojrzewania réwniez stanowi wazny etap produkgji sera ,Saint-Nectaire”. Pracownicy dojrzewalni posiadaja
wiedze praktyczng w zakresie zabiegéw wykonywanych na serach, ktéra ma zasadnicze znaczenie. Sery sa
wielokrotnie myte, nastgpnie nacierane i systematycznie odwracane, aby umozliwi¢ rozwdj skorki.

,Saint-Nectaire” jest serem z mleka krowiego, o masie prasowanej niegotowanej. Ma on ksztalt lekko Scigtego walca
o Srednicy nieprzekraczajacej 24 cm i wysokosci nieprzekraczajacej 5,5 cm, jest wiec serem niewielkim
w poréwnaniu z innymi serami produkowanymi w regionach gérskich. Jego skorka pokryta jest krétka plesnia
o barwie bialej, brazowej lub szarej, przez ktéra moze przeswitywaé skérka o barwie od kremowej po
pomaraficzows, z ewentualnie wystepujacymi z6ltymi lub czerwonymi wykwitami. Smak jest wyrazny, fagodny,
lekko stony, pozbawiony nadmiernej kwasowosci, z réznymi mlecznymi nutami smakowymi (Swiezego mleka,
$mietany, masla) i aromatami zwigzanymi z warunkami dojrzewania (piwnica, stoma uzywana podczas
dojrzewania, ziemia lub runo lesne), a cato$¢ czesto podkresla subtelna nuta orzecha laskowego.

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

Gleby pochodzenia wulkanicznego sprzyjaja bowiem powstawaniu lak trwalych, na ktérych flora jest obfita
i aromatyczna. Czestotliwo$¢ opadéw przynoszonych przez wiatry zachodnie, ktére dominujg na tym obszarze
polozonym na duzej wysokosci, zapewnia niemal stale nawodnienie 13k, co zwigksza bogactwo ich flory. Ze
wzgledu na te réznorodno$¢ roslinnosci w kwiatach obecne sg liczne substancje aromatyczne (na przyklad terpeny),
ktore s asymilowane przez krowy zywigce si¢ pasza pochodzaca z tych fak.

Powyzsze czynniki polaczone z wiedzg praktyczng na temat produkcji oraz zabiegami wykonywanymi na ,Saint-
Nectaire” podczas dojrzewania powodujg, Ze ser cechuje si¢ z ré6Znymi mlecznymi nutami zapachowymi (§wiezego
mleka, $mietany, masta) i aromatami zwigzanymi z warunkami dojrzewania (piwnica, stoma uzywana podczas
dojrzewania, ziemia lub runo lesne), a cato$¢ czesto podkresla subtelna nuta orzecha laskowego.

Zabiegi wykonywane na serach ,Saint-Nectaire” przez pracownikéw dojrzewalni wplywaja ponadto na powstawanie
pokrytej plesnig skorki o barwie od szarobialej po brazowopomaraficzows.

Natomiast format sera ,Saint-Nectaire” jest zwiagzany z jego historiag. Odpowiadal on bowiem zaréwno
gospodarstwom posiadajgcym niewielkie stada (kilka kréw) jak i duzym gospodarstwom, chcacym wykorzystaé
swoja stosunkowo ograniczong produkcje mleka w okresie zimowym, podczas gdy bardziej obfita produkcja letnia
przeznaczana byla do wytwarzania sera ,Fourme de Cantal”.

Elektroniczne odeslanie (url) do publikacji specyfikacji produktu

https:/[info.agriculture.gouv.fr/boagri/document_administratif-77cf54d6-a0da-46f7-9¢10-76f1e8d7{30c

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/1835/oj


https://info.agriculture.gouv.fr/boagri/document_administratif-77cf54d6-a0da-46f7-9e10-76f1e8d7f30c
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