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(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych
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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 (*).

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
»HOLLANDSE GEITENKAAS”
Nr WE: NL-PGI-0005-01176 - 6.11.2013

ChOG (X) ChNP ( )

1. Nazwa

,Hollandse geitenkaas”

2. Pafistwo Czlonkowskie Lub Pafistwo Trzecie

Niderlandy

3. Opis Produktu Rolnego Lub Srodka Spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3: Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Hollandse geitenkaas” jest tradycyjna nazwa geograficzng péltwardego, dojrzewajacego naturalnie lub w folii pro-
duktu serowarskiego wytwarzanego w Niderlandach, przygotowywanego podobnie do sera Gouda, z mleka
koziego pochodzacego z gospodarstw rolnych zajmujacych si¢ chowem kéz i majacych siedzibe w Niderlandach.
Dojrzewanie ,Hollandse geitenkaas” trwa do momentu, w ktérym staje si¢ on produktem gotowym do spozycia
w naturalnej skorce lub jako ser bez skérki w opakowaniu foliowym. Naturalne dojrzewanie powodujace wytwo-
rzenie skorki musi odbywac si¢ wylacznie w Niderlandach. Okres dojrzewania trwa cztery tygodnie i nie krocej niz

25 dni.

Wtlasciwosci:

Barwa: podczas dojrzewania ser ma kolor od bialego w przypadku milodego i dojrzalego
,Hollandse geitenkaas” po barwe kosci stoniowej w przypadku starego sera ,Hollandse
geitenkaas”.

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Konsystencja: po czterech tygodniach od wyprodukowania ,Hollandse geitenkaas” ma konsystencje
od lekko miegkkiej do elastycznej. Ser staje si¢ twardszy wraz ze zmniejszaniem si¢
jego wilgotnosci.

Skiad: w mleku dostarczanym do gospodarstw serowarskich zawarto$¢ ttuszczu wynosi 2,8
6,2 %, a zawarto$¢ biatka wynosi 2,6—4,4 %.
Do sera mozna dodawaé ziola, przyprawy i warzywa, takie jak pokrzywa, kozieradka
pospolita, tymianek i pomidor, pod warunkiem ze ich charakterystyczny smak jest
wyczuwalny w produkcie koncowym.

Zawarto$¢ thuszezu: co najmniej 50 % i najwyzej 60 % w masie suchej.

Wilgotnosé: najwyzej 44 % 14 dni po koagulagji.

Zawarto$¢ soli: najwyzej 4,1 % w masie suchej.

Smak: delikatny, fagodny i wyrazny. Smak i zapach staja si¢ mocniejsze/bardziej intensywne

w miar¢ dojrzewania sera.

Przekréj poprzeczny: po pokrojeniu ser ma przekrdj zamkniety lub zawiera rownomiernie badz nieréwno-
miernie roztozone oczka.

Skérka: skorka wytworzona w procesie naturalnego dojrzewania jest zamknieta, gladka, sucha,
czysta i nie posiada flory grzybiczej. Chociaz ,Hollandse geitenkaas” pakowany w folie
nie ma twardej skorki, jest rowniez prasowany i moczony w solance. Dojrzewajacy
w folii ,Hollandse geitenkaas” powinien by¢ zwarty, gladki, suchy, czysty i nie powi-
nien posiada¢ flory grzybicze;j.

Temperatura dojrzewania:  10-14 °C w przypadku sera dojrzewajacego naturalnie i 4-7 °C w przypadku sera doj-
rzewajacego w folii.

Okres przydatnosci od co najmniej 28 dni od dnia produkcji do ponad roku.
do spozycia:

Inne wlasciwoS$ci:

Ser ma plaski walcowaty lub kanciasty ksztalt lub forme bochenka lub bloku oraz mas¢ 1,5-20 kg. Boki plaskiego
walca lagodnie przechodza w plaski wierzch i spdd, a jego wysokos¢ jest réwna od jednej czwartej do polowy
Srednicy. Kanciasty ksztalt odpowiada ksztaltowi plaskiego walca z jedng krawedzia tagodng i jedng ostra. Termin
,w ksztalcie bochenka” opisuje ser prostokatny.

Koagulacja mleka koziego odbywa si¢ z zastosowaniem podpuszczki zwierzecej lub bakteryjnej w temperaturze
wynoszacej co najmniej 28 °C, jednak nie wigcej niz 32 °C. Koagulacja mleka polega na dodaniu bakteryjnej mie-
szanej kultury odpowiednich mezofilnych kultur starterowych sera ,Hollandse geitenkaas” skladajacych sig
z odmian Lactococcus, zazwyczaj w polaczeniu z odmianami Leuconostoc i ewentualnie z termofilnymi kulturami
Lactobacillus lub Lactococcus.

Temperature, zawarto$¢ soli i pH kondycjonowanej solanki utrzymuje si¢ w miarg mozliwosci na stalym poziomie.
Ser ,Hollandse geitenkaas” moczy si¢ w solance o zawartosci soli wynoszacej co najmniej 17 *Baumé i najwyzej
20 *Baumé. Warto$¢ pH wynosi ponizej 4,8, natomiast temperatura co najmniej 10 °C i najwyzej 16 °C.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Ser ,Hollandse geitenkaas” produkuje si¢ z pasteryzowanego pelnego mleka koziego, (serwatkowej) Smietany koziej,
odtluszczonego lub pélttustego mleka koziego pochodzacego z niderlandzkich gospodarstw rolnych zajmujacych
si¢ chowem kéz mlecznych.

Nie mozna uzywa¢ mleka innych zwierzat.

Péttwardy ser ,Hollandse geitenkaas” produkuje si¢ z mleka kozy bialej holenderskiej lub krzyzéwek kozy bialej
holenderskiej z innymi typowymi rasami kozy mlecznej.

Stala jako$¢ i tagodny smak mleka kozy holenderskiej sa skutkiem monitorowanego systemu chowu, umiejetnosci
i stosowania programu zapewniania jakosci (w calym lancuchu).

Program zapewniania jakoSci pozwala hodowcom kéz mlecznych produkowaé mleko kozie posiadajgce niezmien-
nie wysoka jako§¢. W ramach programu okresla si¢ kryteria w zakresie higieny produkgji, lekéw weterynaryjnych,
zdrowia i dobrostanu zwierzat, paszy i wody pitnej, produkcji i chlodzenia mleka.

Program zapewniania jakosci dla gospodarstw rolnych zajmujacych si¢ chowem kéz mlecznych spelnia co najmniej
wymogi UE w zakresie higieny i jest monitorowany przez niderlandzki organ kontrolny ds. mleka i przetworéw
mlecznych (Centraal Orgaan voor Kwaliteitsaangelegenheden in de Zuivel, COKZ).

Z kazdej dostawy mleka koziego pobiera si¢ prébki. Prébki te s3 badane na zawarto$¢ tluszczu, zawarto$¢ bialka
i pod wzgledem r6znych parametréw jako$ciowych. Platnosci dla hodowcéw kéz oparte sg na tych podstawowych
danych dotyczacych jakosci mleka. COKZ nadzoruje caly proces pobierania i badania prébek oraz prawidlowe
postepowanie z wynikami.
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3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Kozy holenderskie karmi si¢ kiszonka z trawy lub pochodzaca z Niderlandéw kiszonka z kukurydzy, pasza
w kawatkach i stoma. Dozwolone jest stosowanie dodatkéw, takich jak siemie Iniane, wystodki i miéto browar-
niane. Pasza dostarczana przez dostawcoéw zewnetrznych musi spetnia wymogi programu zapewniania jakosci dla
gospodarstw rolnych zajmujacych si¢ chowem kéz mlecznych oraz odpowiednie przepisy europejskie dotyczace
paszy. Kozom mlecznym nie podaje si¢ paszy, ktora moze mie¢ negatywny wplyw na ich mleko i ser (zapach,
tagodny smak itp.), takiej jak cebula.

3.5. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ ha wyznaczonym obszarze geograficznym

Mleko kozie stosowane do produkeji sera ,Hollandse geitenkaas” uzyskuje si¢ ze znajdujacych si¢ w Niderlandach
gospodarstw rolnych zajmujacych sie chowem kéz. Produkeja i naturalne dojrzewanie sera ,Hollandse geitenkaas”
odbywajg si¢ w Niderlandach.

Ponizej przedstawiono charakterystyczne etapy procesu produkdji:

— mleko kozie produkowane jest przez kozy i pozyskiwane przez hodowce w gospodarstwie rolnym. W gospo-
darstwie przechowuje si¢ mleko maksymalnie z o$miu udojéw w chlodzonych zbiornikach w temperaturze
nieprzekraczajacej 6 °C,

— certyfikowani kierowcy odbierajacy mleko pobieraja probke mleka koziego, odbierajg je i dostarczaja do zakla-
déw serowarskich,

— zaklady serowarskie przyjmuja mleko i przechowuja je w zbiornikach,

— ser produkuje sig, pasteryzujac mleko w temperaturze wynoszacej co najmniej 71,8 °C przez co najmniej
15 sekund. Do pasteryzowanego mleka koziego dodaje si¢ podpuszczke i kwas mlekowy,

— po koagulacji i obrébce mleka usuwa si¢ z niego serwatke, a ser umieszcza si¢ w formach i prasuje,

— ser moczy si¢ w solance. Dtugo$¢ moczenia zalezy od $rednicy i ksztaltu sera. Zawarto$¢ soli w serze nie moze
przekraczaé 4,1 % w masie suchej,

— ser dojrzewa w sposob naturalny w atmosferze kontrolowanej przez okres co najmniej 25 dni, podczas ktérego
jest regularnie obracany i pokrywany powloka zapobiegajaca tworzeniu si¢ plesni. Temperatura dojrzewania
wynosi 10-14°C. Naturalne dojrzewanie powodujace wytworzenie skérki odbywa sie  wylacznie
w Niderlandach w celu zapewnienia suchosci skorki. Czas i temperatura dojrzewania sg istotne w celu nadania
serowi pozadanych wiasciwosci organoleptycznych. Umiejetnosci, ktére rozwinely si¢ w Niderlandach w zakre-
sie prowadzenia procesu dojrzewania sera péttwardego, zapewniajg serowi ,Hollandse geitenkaas” jego jako$¢
i smak. Dojrzewanie sera pakowanego w foli¢ trwa co najmniej 25 dni w chlodni w temperaturze 4-7 °C.
Moze odbywac si¢ takze poza terytorium Niderlandéw. Dzigki zastosowaniu folii wystarczy monitorowa¢ jedy-
nie temperature. W tym przypadku umiejetnoSci w zakresie prowadzenia procesu dojrzewania odgrywaja
mniejsza rolg.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.
Nie dotyczy.
3.7. SzczegGlowe zasady dotyczqce etykietowania

Kazeinowy znak ,Hollandse geitenkaas” umieszcza si¢ na kazdym naturalnie dojrzewajacym serze noszacym t¢
nazwe. Ser ,Hollandse geitenkaas” dojrzewajacy w folii nie jest opatrywany znakiem kazeinowym.

4. Zwiezle okresSlenie obszaru geograficznego

Obszarem geograficznym, ktorego dotyczy wniosek, jest europejska cze$¢ Krolestwa Niderlandéw, znana takze pod
tradycyjng nazwa ,Niderlandy”.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Streszczenie

Od niepamietnych czaséw warunki glebowe i klimatyczne w Niderlandach czynia z nich doskonale miejsce do
uprawy ro$lin i chowu zwierzat gospodarskich. Warunki te czynig z nich takze doskonale miejsce do chowu kéz
mlecznych.

Powyzsze czynniki, wraz z chowem typowych ras mlecznych, stosowanymi praktykami zywieniowymi i hodowla-
nymi, bogatg tradycjg serowarska i lokalnymi umiejetno$ciami, stworzyly warunki sprzyjajace wykorzystaniu mleka
koziego do produkgji sera ,Hollandse geitenkaas” w europejskiej czesci Krolestwa Niderland6w.
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Geografia

Dzigki polaczeniu elementéw zwigzanych z temperaturg, sktadem gleby i opadami Niderlandy juz dawno staly si¢
doskonalym miejscem do uprawy roslin i chowu zwierzat gospodarskich, w tym chowu kéz mlecznych.

W Niderlandach panuje klimat morski, w ktérym waznymi czynnikami s morze i wiatr. Obecno$¢ duzych akwe-
néw wodnych (Morza Péinocnego i Ijsselmeer) oznacza wystgpowanie mniejszych amplitud temperatur niz
w innych krajach. Woda sprawia, ze temperatura jest umiarkowana. W Niderlandach dlugoterminowa Srednia
roczna temperatura wynosi 8,9-10,4 °C, a $rednie roczne opady wynoszg 700-950 mm (www.knmi.nl).

Gleby w Niderlandach sa przede wszystkim glebami gliniastymi, piaszczystymi i torfowymi nadajacymi si¢ do
uprawy i produkcji rodlin pastewnych dla zwierzat gospodarskich. Istotnym wskaznikiem jest poziom wdd
podziemnych. W szczeg6lnosci obszary podmokle nadajg si¢ przede wszystkim do uprawy traw wykorzystywa-
nych na przyklad przy chowie zwierzgt gospodarskich.

Koza mleczna

Ser ,Hollandse geitenkaas” produkuje si¢ z mleka kozy bialej holenderskiej lub krzyzéwek kozy bialej holenderskiej
z innymi typowymi rasami kozy mlecznej. Kozy mleczne Saanen przywiezione ze Szwajcarii w latach 1880-1920
odegraly istotng role w historii chowu kéz mlecznych w Niderlandach. Przywiezione kozy krzyzowano z rodzi-
mymi rasami. We wsiach zakladano miejscowe stowarzyszenia hodowcéw koordynowane na szczeblu regionalnym
przez niderlandzkg organizacje hodowcéw kéz (Nederlandse Organisatie voor de Geitenfokkerij, NOG), ktéra stworzyla
réwniez niderlandzkg ksiege hodowlang kéz mlecznych. Wkrétce ustalono cel krajowy: wyhodowanie duzej, silne;j,
bezrogiej kozy charakteryzujacej si¢ duza zdolnoscig spozycia paszy i wysoka mlecznoscia.

Przedstawione powyzej zmiany sprawily, ze holenderska koza mleczna stala si¢ jednym z najbardziej wydajnych
zwierzat produkujacych mleko na $wiecie. W wyniku najwyzszej klasy zarzadzania i dobrych cech genetycznych
kéz co roku nadal wzrasta $redni poziom produkgji holenderskich kéz mlecznych.

Produkt i umiejetnosci

Niderlandy, ktére produkujg sery od czaséw Sredniowiecza, posiadajg bogatg historie serowarstwa i rzemiosta. Od
XVII wieku zdobywajag umiejetnosci w zakresie produkcji sera Gouda. Wiedza i umiejetnosci zdobyte
w Niderlandach w zakresie produkcji sera Gouda mialy znaczny wplyw na produkcje sera ,Hollandse geitenkaas”.
Umiejetno$ci w zakresie produkeji péttwardego sera Gouda przeniesiono bezposrednio na produkeje sera koziego,
co znacznie przyczynito si¢ do uzyskania jednolitej jakosci i jednolitego smaku produktu.

Wydarzenia odbywajace si¢ od ponad pét wieku w ramach niderlandzkiego krajowego konkursu degustacji sera
(Nederlands Nationaal Kaaskeurconcours, NNKC) odzwierciedlaja szczegdlne nastawienie na umiejetnosci oraz jako$é
i smak poltwardych seréw produkowanych w Niderlandach. Eksperci z sektora produkcji sera ¢wiczg i sprawdzaja
swoja zdolno$¢ rozrézniania seréw i ich smakéw, w tym charakterystycznego smaku ,Hollandse geitenkaas”.

Organizacja i logistyka

W zwigzku z faktem, ze Niderlandy sa malym panistwem, w ktorym wystepuja niewielkie odleglosci, rolnicy oraz
organizacje producentéw lub organizacje zajmujgce si¢ monitorowaniem produkcji utrzymuja czeste kontakty
i dzielg si¢ wiedzg. Na przestrzeni wiekéw umiejetnosci producentéw mleka i serowaréw osiggnely wysoki i jedno-
lity poziom, czg¢Sciowo w wyniku badan, ksztalcenia i informacji promowanych przez wladze niderlandzkie. Wie-
dza i stosowane badania naukowe skupione obecnie w klastrach w osrodku uniwersytecko-badawczym
w Wageningen s3 dzisiaj réwniez wzorem wysokiego poziomu organizacji i praktycznego stosowania wiedzy
w dziedzinach takich jak serowarstwo i ksztalcenie.

5.2. Specyfika produktu
Produkt i umiejetno$ci

Ser ,Hollandse geitenkaas” ma delikatny, fagodny i wyrazny smak. Ser nabiera lagodnego, cierpkiego smaku po
czterech tygodniach dojrzewania naturalnego i po dluzszym czasie w przypadku dojrzewania w folii. Nie jest on
mydlany i ma nieznaczny gorzki posmak badZ nie ma go w ogéle. W miar¢ dojrzewania sera i zmniejszania si¢
jego wilgotnosci ser w wersji dojrzewajacej naturalnie staje si¢ twardszy, a jego smak intensywniejszy.

Ser ,Hollandse geitenkaas” jest pottwardym, dojrzewajacym naturalnie lub w folii produktem serowarskim przygo-
towywanym podobnie do sera Gouda z pasteryzowanego mleka koziego. Produkeja sera Gouda wyrdznia sig stoso-
waniem mezofilnych kultur starterowych, niekiedy uzupelnianych kulturami termofilnymi, procesem koagulacji
mleka, formowaniem sera przez prasowanie i soleniem sera przez moczenie go w kondycjonowanej solance. Natu-
ralne dojrzewanie odbywa si¢ w warunkach wywodzacych si¢ réwniez z tradycyjnej produkcji sera Gouda,
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tzn. w procesie dojrzewania ser wystawiony jest na dzialanie powietrza i jest regularnie odwracany i sprawdzany.
Podczas odbywajacego si¢ w ten sposéb dojrzewania sera powstaje sucha skorka. Po charakterystycznym prasowa-
niu i moczeniu dojrzewajacy w folii ser ,Hollandse geitenkaas” jest pakowany w folie i dojrzewa na zimno.
W rezultacie nie tworzy si¢ twarda skorka, a fagodny smak miodego sera koziego utrzymuje si¢ dluzej.

Ser ,Hollandse geitenkaas” produkuje si¢ wytacznie z mleka koziego. Nie mozna uzywa¢ innych rodzajéw mleka.

W 1946 r. EJ. Dommerhold, lekarz weterynarii i byly krajowy doradca ds. chowu zwierzat gospodarskich, opisat
szczegbtowo podstawowy przepis sera ,Hollandse geitenkaas” i podkreslil, ze musi on zawieral wystarczajacg ilo§¢
mleka koziego, ktére spelnia wymogi w zakresie higieny. W odpowiedniej czesci ksigzki opisano réwniez dodawa-
nie zid. Produkcja sera ,Hollandse geitenkaas” odbywala si¢ wowczas na malg skale w gospodarstwach rolnych.

Organizacja i logistyka

Od poczatku lat 80. XX wieku niderlandzcy hodowcy kréw mlecznych zaczeli zajmowaé si¢ chowem kéz mlecz-
nych z uwagi na wysokie koszty kwot mlecznych. W rezultacie wzrosla ilos¢ mleka koziego udostepnionego do
produkgji sera. Odbywajacg si¢ na bardzo malg skale produkcje w gospodarstwach rolnych przeniesiono do prze-
mystowych zakladow serowarskich specjalizujacych si¢ w produkcji sera ,Hollandse geitenkaas”.

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

Ochrona oznaczenia geograficznego ,Hollandse geitenkaas” opiera si¢ na wlasciwosciach geograficznych, produkcie
i umiejetnosciach, poziomie organizacji i logistyki oraz szczegdlnej renomie sera.

Geografia

Sklad gleby, umiarkowany klimat morski i wiedza producentéw w Niderlandach sprzyjaja produkgji paszy dla kéz
i zapewniajg przydatno$¢ mleka koziego do produkcji ,Hollandse geitenkaas”. Jest to wazne dla uzyskania wyraz-
nego, tagodnego smaku mleka, ktore nadaje serowi ,Hollandse geitenkaas” fagodny smak.

Koza mleczna

Na samym poczatku XX wieku w Niderlandach zdecydowano si¢ hodowaé bardzo wydajne kozy mleczne. Coraz
wigksza $rednia wydajno$¢ mleczna na koze oraz stala jako$¢ i smak mleka koziego wynikaja z odpowiedniej
opieki, dobrego zywienia, dobrego stanu zdrowia i genetyki kbz. Wystgpowanie typowych, bardzo wydajnych koz
mlecznych i kultura produkeji sera Gouda s3 czynnikami wymaganymi do produkgji sera ,Hollandse geitenkaas”.

Produkt i umiejgtnosci

Wskazéwki dotyczace chowu kéz i produkeji sera ,Hollandse geitenkaas” zawarte sa w dokumentach z 1946 r.
Praktyki w zakresie chowu ko6z i sposéb produkeji sera ,Hollandse geitenkaas” opieraja si¢ na tych wskazéwkach
réwniez obecnie.

Dzigki wiedzy zdobytej na przestrzeni lat w zakresie chowu kéz mlecznych w Niderlandach oraz produkgji
i dojrzewania sera ,Hollandse geitenkaas” uzyskano wyjatkowe doswiadczenie. Z tego wzgledu wazne jest, aby ser
,Hollandse geitenkaas” produkowano z niderlandzkiego mleka w niderlandzkich gospodarstwach mleczarskich, kt6-
rych pracownicy zostali gruntownie przeszkoleni w zakresie technologii stosowanej przy produkeji tego rodzaju
sera.

Organizacja i logistyka

Mala powierzchnia pafistwa i wysoki poziom jego organizacji zapewniaja dobre zarzadzanie sektorem, w ktérym
od hodowcéw kéz wymaga si¢ udzialu w programie zapewniania jakosci mleka. Jest to wazne, aby utrzymaé przez
caly czas wysoka jako$¢ sera i mleka koziego, z ktérego si¢ go wytwarza.

Renoma

Zwigkszenie dostepno$ci mleka koziego i produkeji sera ,Hollandse geitenkaas” sprawilo, ze w latach 80. XX wieku
konsumenci ,ponownie odkryli” ser jako specjalno$¢. O wysokiej renomie produktu $wiadczy fakt, ze sprzedaz
wzrosta od tego czasu bez prowadzonych na szeroka skale dzialan reklamowych lub marketingowych.
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Ser ,Hollandse geitenkaas” zajmuje obecnie istotne miejsce w niderlandzkiej produkeji seréw. Wielko§¢ produkgji
sera koziego w Niderlandach wzrosta z 3700 ton w 2000 r. do 19 780 ton w 2012 r. (niderlandzka rada ds.
przetworéw mlecznych).

Ser ,Hollandse geitenkaas” jest uznawany na szczeblu krajowym i migdzynarodowym za produkt wysokiej jakosci,
na ktéry istnieje duzy popyt.

Jezeli chodzi o krajowa renome sera ,Hollandse geitenkaas”, wielu degustatoréw sera spotyka si¢ co roku, aby oce-
nia¢ smak sera koziego na podstawie okreslonego na szczeblu krajowym profilu produktu (NNKC).

Migdzynarodowsa renome sera ,Hollandse geitenkaas” potwierdza wiele nagréd, ktore zdobyl on podczas migdzyna-
rodowych degustacji. Produkty ,Hollandse geitenkaas” przez szereg lat z powodzeniem braly udzial w konkursach

sera, takich jak Madison (Stany Zjednoczone), DLG (Niemcy) i Nantwich (Zjednoczone Krélestwo).

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

http:/[www.eu-streekproducten.nl/sites/default/files/BGA_PD_Hol_Geitenkaas_def.pdf

(}) Zob. przypis 2.
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