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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea documentului unic modificat ca urmare a aprobirii unei modificiri minore in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al doilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

(2021/C 489/05)

Comisia Europeand a aprobat aceastd modificare minord in temeiul articolului 6 alineatul (2) al treilea paragraf din
Regulamentul delegat (UE) nr. 664/2014 (') al Comisiei.

Cererea de aprobare a acestei modificiri minore poate fi consultatd in baza de date eAmbrosia a Comisiei.

DOCUMENT UNIC
»NOORD-HOLLANDSE GOUDA”
Nr. UE: PDO-NL-0314-AMO1 - 7 iulie 2021
DOP (X) IGP ()

1. Nume

,Noord-Hollandse Gouda”

2. Statul membru sau Tara Tertd

Térile de Jos

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

3.2. Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Noord-Hollandse Gouda” este o branzd de tip Gouda (de formi cilindrica sau in forma de bloc, cu o greutate cuprinsd
intre 2,5 si 30 kg). Caracteristicile sale sunt:

— gust: aromat, plicut, fondant in gurd, dulce pand la pronuntat, in functie de vechime. ,Noord-Hollandse Gouda”
este mai putin saratd decat alte tipuri de branzd Gouda.

— sectiune transversald: dupd feliere, branza are gauri, dar distributia lor nu este neapdrat uniforma.

— coaja: coaja branzei este inchisd si netedd si nu prezintd semne vizibile de dezvoltare a mucegaiului. Indeosebi, una
dintre caracteristicile cele mai remarcabile ale branzei este conservarea usoara.

— consistentd: branza este tare la tdiere si, prezintd, odatd dep3sitd o anume rezistentd, un caracter foarte maleabil.
Datoritd acestei caracteristici, brAnza a fost denumitd in mod traditional ,produs lactat cu pastd moale”.

() JOL179,19.6.2014,p. 17.
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3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Nutretul bogat in iarbd al vacilor de lapte din regiunea cu pasuni Olanda de Nord este extrem de important pentru
calitatea produsului ,Noord-Hollandse Gouda”. Proportia de furaje grosiere, precum iarba si furajele insilozate, din
aria de productie este de cel putin 50 % din substanta uscatd totald cu care sunt hrinite anual vacile aflate in lactatie.
Nu se poate asigura in intregime nutretul constind numai in materii prime din aria geograficd respectivd deoarece
bovinele au nevoie si fie hrinite atat cu furaje concentrate, cat si cu furaje grosiere. Furajele concentrate sunt putine
sau inexistente in aria geograficd in discutie. Iarna este disponibil nutret din aria geograficd respectivd sub forma
furajelor insilozate. In anii in care se inregistreazd conditii neprielnice pentru cresterea ierbii, de exemplu, poate fi
nevoie sd se includd o portie de furaje grosiere provenite din afara regiunii. Din acest motiv, se aplicd o valoare
minima de 50 %.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd
Produsul ,Noord-Hollandse Gouda” este pregitit numai din lapte obtinut in provincia Olanda de Nord.

Intr-un interval de 12 ore de la sosirea la fabrica de branzeturi, laptele este tratat termic timp de maximum 30 de
secunde la 65 °C sau respectindu-se o combinatie echivalentd de conditii si este apoi prelucrat, obtinandu-se lapte
pentru branzd. Laptele este standardizat in acest scop pe baza continutului de grisime, iar in urma acestui proces
branza obtinutd la final are un continut de grasime de 48 %-52 % in substanta uscatd. Laptele pentru branzd se
pasteurizeazd la o temperaturd de cel putin 72 °C timp de 15 secunde (sau respectindu-se o combinatie echivalentd
de conditii). Laptele se covaseste cu cheag de vitel sau microbian la o temperaturd de 31 -34 °C. Separarea si
coagularea proteinelor din lapte, care au loc in cursul acestui proces, sunt tipice pentru brinza ,Noord-Hollandse
Gouda”. Nu este permisd, la fabricarea cheagului, folosirea niciunor organisme producdtoare, inclusiv
microorganisme, create prin tehnologia ADN-ului recombinat. Asadar, este exclus cheagul obtinut prin modificare
geneticd.

Pentru acidificarea unei culturi mixte se utilizeazd o culturd starter de bacterii care apartine grupului de culturi starter
de tip LD, Lactococcus lactis ssp. lactis si[sau Lactococcus lactis ssp. cremoris, Leuconostoc spp. sifsau Lactococcus lactis ssp. lactis
biovar. diacetylactis.

Coagulii obtinuti prin coagulare sunt separati de zer si prelucrati si spdlati astfel incat si se obtind un gust dulce, nu
acidulat (pH la 14 zile mai mare de 5,25). Casul este presat in cuve pentru a se obtine forma corectd si greutatea
doritd. Branza obtinuti este scufundati intr-o baie de saramura pana ce atinge un continut de sare in substanta uscatd
mai mic, in medie, de 3,3 %. Continutul maxim de sare in substanta uscati este de 3,6 %.

,Noord-Hollandse Gouda” este maturatd natural la o temperaturd minima de 14 °C timp de cel putin 4 siptimani si de
cel mult 18 luni.

Productia de lapte, prelucrarea si intreaga etapd initiald de prelucrare a branzei au loc in aria geograficd, conform
traditiei.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd

,Noord-Hollandse Gouda” poate fi tdiati, preambalatd si maturatd fie in Olanda de Nord, fie in afara regiunii, cu
conditia ca unitatea urmdtoare de ambalare sd detind un sistem complex de monitorizare administrativd care si
garanteze trasabilitatea branzei ,Noord-Hollandse Gouda” téiate, prin intermediul combinatiei unice de cifre si litere
de pe marcaj, iar consumatorul sd poati fi sigur de originea produsului.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Fiecdrei buciti de branzi ,Noord-Hollandse Gouda” i se aplici un marcaj din cazeini inainte de presarea coagulului. Pe
langd denumirea ,Noord-Hollandse Gouda”, acest marcaj contine o combinatie unicd de cifre si litere (in ordine
alfabeticd si numericd), aplicatd prin mijloace informatice sau infografice.

Daci se folosesc etichete flexibile, acestea trebuie s indice clar denumirea ,Noord-Hollandse Gouda”, in combinatie cu
logoul DOP obligatoriu al UE.

Dacd branza este vanduti tdiatd si preambalatd, atunci denumirea produsului ,Noord-Hollandse Gouda”, in
combinatie cu logoul DOP obligatoriu al UE, trebuie indicatd pe ambalaj.

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria geograficd vizatd de cerere este provincia neerlandezd Olanda de Nord.
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5. Legdtura cu aria geograficd

Caracteristicile produsului ,Noord-Hollandse Gouda”, in special gustul plicut, formarea cojii uscate caracteristice si
consistenta unicd, sunt rezultatul unei combinatii intre compozitia laptelui provenit de pe pasunile din Olanda de
Nord si reeta utilizatd pentru prepararea ,Noord-Hollandse Gouda”. Gratie trdsdturilor sale caracteristice, ,Noord-
Hollandse Gouda” prezintd o diferentd de calitate pentru care consumatorii sunt gata s pliteascd mai mult.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

Beschermde Oorsprongsbenaming (BOB) Noord-Hollandse Gouda [Denumirea de origine protejatd (DOP) Noord-
Hollandse Gouda](rvo.nl)
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