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II

(Teatised)

EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDE, ORGANITE JA ASUTUSTE TEATISED

EUROOPA KOMISJON

Vastuviidete esitamisest loobumine teatatud koondumise kohta
(Juhtum M.7375 - UTC/CIAT)
(EMPs kohaldatav tekst)
(2015/C 29/01)

5. detsembril 2014 otsustas komisjon loobuda vastuviidete esitamisest eespool nimetatud teatatud koondumise kohta
ning kuulutada koondumine siseturuga kokkusobivaks. Otsuse aluseks on ndukogu miiruse (EU) nr 139/2004 ()
artikli 6 16ike 1 punkt b. Otsuse tiielik tekst on kittesaadav ainult inglise keeles ning see avaldatakse pdrast seda, kui
sellest on kustutatud véimalikud drisaladused. Otsus on kittesaadav:

— Euroopa konkurentsialasel veebisaidil (http://ec.ecuropa.eu/competition/mergers/cases[). Veebisaidil pakutakse mitut
voimalust otsida konkreetset ithinemisotsust, sealhulgas ettevétja nime, juhtumi numbri ja kuupéeva jirgi ning tege-
vusalade registri kaudu;

— elektroonilises vormis EUR-Lex’i veebisaidil (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=et) dokumendinumbri
32014M7375 all. EUR-Lex pakub on-line-juurdepéisu Euroopa digusele.

() ELT L 24, 29.1.2004, lk 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=et
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IV

(Teave)

TEAVE EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDELT, ORGANITELT JA
ASUTUSTELT

EUROOPA KOMISJON

Euro vahetuskurss ()

28. jaanuar 2015

(2015/C 29/02)

1 euro =
Valuuta Kurss Valuuta Kurss

USD USA dollar 1,1344 CAD Kanada dollar 1,4090
JPY Jaapani jeen 133,70 HKD Hongkongi dollar 8,7939
DKK  Taani kroon 7 4440 NZD Uus-Meremaa dollar 1,5157
GBP Inglise nael 0,74660 | SGD Singapuri dollar 1,5345
SEK Rootsi kroon 9,2895 KRW Korea vonn 123176
CHF Sveitsi frank 1,0242 ZAR Louna-Aafrika rand 13,1212
1SK Islandi kroon CNY Hiina jiiaan 7,0869

HRK Horvaatia kuna 7,6918
NOK Norra kroon 8,7950 ] )

IDR Indoneesia ruupia 14188,57
BGN  Bulgaaria leev L9558 VYR Malaisia ringit 41048
CZK Tsehhi kroon 27,846 PHP  Filipiini peeso 50,046
HUF Ungari forint 312,18 RUB Vene rubla 76,9120
PLN Poola zlott 4,2365 THB Tai baat 36,925
RON  Rumeenia leu 44552 |BRL Brasiilia reaal 2,9322
TRY  Tirgi liir 2,6959 | MXN  Mehhiko peeso 16,5951
AUD  Austraalia dollar 1,4234 INR India ruupia 69,6578

(") Allikas: EKP avaldatud viitekurss.
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Liikmesriikide edastatud teave piiiigikeelu kehtestamise kohta

(2015/C 29/03)

Kooskolas ndukogu 20. novembri 2009. aasta mairuse (EU) nr 1224/2009 (millega luuakse ithenduse kontrollisiisteem
ithise kalanduspoliitika eeskirjade jirgimise tagamiseks) (') artikli 35 16ikega 3 on vastu vdetud otsus kehtestada piiiigi-

keeld vastavalt jargmisele tabelile:

Piitigikeelu kehtestamise kuupiev ja kellaaeg

20.12.2014

Kestus 20.12.2014-31.12.2014

Liikmesriik Saksamaa

Kalavaru voi kalavarude rithm RED/N1G14P

Liik Meriahven (Sebastes spp.)

Piirkond NAFO 1F piiigipiirkonna Groonimaa veed ning V ja XIV piiiigipiir-

konna Groéonimaa veed

Kalalaevade tiiiip/tiiiibid

(') ELT L 343, 22.12.2009, Ik 1.

Liikmesriikide edastatud teave piiiigikeelu kehtestamise kohta

(2015/C 29/04)

Kooskdlas ndukogu 20. novembri 2009. aasta madruse (EU) nr 1224/2009 (millega luuakse ithenduse kontrollisiisteem
tihise kalanduspoliitika eeskirjade jirgimise tagamiseks) (") artikli 35 1dikega 3 on vastu vdetud otsus kehtestada piitigi-

keeld vastavalt jargmisele tabelile:

Piitigikeelu kehtestamise kuupiev ja kellaaeg

22.12.2014

Kestus 22.12.2014-31.12.2014
Liikmesriik Taani
Kalavaru v6i kalavarude rithm HER/2A47DX

Liik

Heeringas (Clupea harengus)

Piirkond

IV ja VIId piitigipiirkond ning Ila piiigipiirkonna liidu veed

Kalalaevade tiiiip/tiiiibid

Viitenumber

89/TQ43

(') ELT L 343, 22.12.2009, Ik 1.

€293
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Liikmesriikide edastatud teave piiiigikeelu kehtestamise kohta

(2015/C 29/05)

Kooskélas ndukogu 20. novembri 2009. aasta mairuse (EU) nr 1224/2009 (millega luuakse ithenduse kontrollisiisteem
tihise kalanduspoliitika eeskirjade jargimise tagamiseks) (') artikli 35 1dikega 3 on vastu vdetud otsus kehtestada piitigi-

keeld vastavalt jargmisele tabelile:

Puitigikeelu kehtestamise kuupiev ja kellaaeg

26.12.2014

Kestus 26.12.2014-31.12.2014
Liikmesriik Portugal
Kalavaru véi kalavarude rithm LEZ[8C3411

Liik

Megrimid (Lepidorhombus spp.)

Piirkond

VIIIc, IX ja X piiiigipiirkond; CECAFi 34.1.1 liidu veed

Kalalaevade tiiiip/tiiibid

Viitenumber

90/TQ43

(') ELT L 343, 22.12.2009, Ik 1.
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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 15ike 2 punkti a kohase muutmistaotluse avaldamine

(2015/C 29/06)
Kédesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu midruse (EL) nr 1151/2012 ()
artiklile 51.

MUUTMISTAOTLUS

NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006

pdllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolunimetuste kaitse kohta (%)
MUUTMISTAOTLUS VASTAVALT ARTIKLILE 9
»SAINT-NECTAIRE”

EU nr: FR-PDO-0117-01091 - 3.12.2012

KGT ( ) KPN (X)
1.  Spetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab

— [ Toote nimetus

— [X Toote kirjeldus

— [ Geograafiline piirkond

— [X Piritolutdend

— X Tootmismeetod

— [ Seos geograafilise piirkonnaga
— X Margistus

— KX Riiklikud nduded

— O Muu: kontroll

2. Muudatus(t)e liikk

— [ Koonddokumendi vdi kokkuvdtte muutmine
— [XI Registreeritud KPNi v6i KGT muutmine, mille kohta ei ole avaldatud koonddokumenti ega kokkuvotet

— [ Spetsifikaadi muutmine, mis ei tingi avaldatud koonddokumendi muutmist (mddruse (EU) nr 510/2006
artikli 9 15ige 3)

— [ Spetsifikaadi ajutine muutmine, mis tuleneb riiklike ametiasutuste ndutud kohustuslikest sanitaar- véi fiitosa-
nitaarmeetmetest (mairuse (EU) nr 510/2006 artikli 9 1dige 4)

(") ELTL 343, 14.12.2012, 1k 1.
(%) ELT L 93, 31.3.2006, lk 12. Asendatud médrusega (EL) nr 1151/2012.
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Muudatus(ed)
Toote kirjeldus

Selleks et tdpsustada toote kirjeldust ja lihtsustada toote kontrolli, on lisatud iiksikasjad juustu iseloomulike oma-
duste kohta (laabiga kalgendatud piim, kuumutamata, laagerdunud ja soolatud juustumass).

Vihima kuivainesisalduse mdira, mille juust ,Saint-Nectaire” on laagerdumise 10puks saavutanud, on alandatud
52 %-It 50 %-le. Vottes aluseks 20. sajandist parit tekstid, voib viita, et aja jooksul on see nditaja tdepoolest palju
muutunud, mahtudes vahemikku 50 % kuni 56 %. Osutatud muudatusega piiiitakse tagada juustumassi pehme ja
kreemjas konsistents ilma toote peamisi organoleptilisi omadusi muutmata. Muudatus on vajalik péllumajandusli-
kus majapidamises toimuva tootmise puhul, kus juustu valmistatakse vahetult parast iga lipsi normeerimata rasva-
sisaldusega téistoorpiimast, milles avalduvad kogu liipsikarja piima mitmesugused omadused ja nende vaheldumine.

Hilisemaks laagerdamiseks miiiidava juustu valge juustumassi kuivainesisalduse osakaaluks oli kehtestatud vihemalt
48 %, kuid see on niitid tithistatud, kuna tehti kindlaks, et otsustava tihtsusega on hoopis tingimused, kus laager-
dumata juustu enne keldrisse viimist kuivada lastakse. Seega mdiirati dige laagerdumise saavutamiseks kindlaks
hoopis kuivamistingimused ning lisati need punkti ,Tootmismeetod” (juust peab kuivama vihemalt 24 tundi
temperatuuril 6-10 °C).

Juustu ldbimdddu, korguse ja kaalu ligikaudsed vaartused on asendatud suurema ja vdiksema véirtuse vahemikuga,
mille jirgi saab toodet tdpsemalt kindlaks teha ja lihtsamalt kontrollida. Nii on suure formaadiga juustu ,Saint-Nec-
taire” kirjelduse ,Lameda silindrikujulise juustu libimodt on ligikaudu 21 cm, korgus 5 cm ja kaal ligikaudu
1,7 kg” asemel kirjeldus ,Juust on kiilje keskosas kergelt laieneva silindri kujuline, labimddduga 20-24 cm, korgu-
sega 3,5-5,5 cm ja massiga mitte iile 1,850 kg”. Viiksema formaadiga juustu ,Saint-Nectaire” kirjeldus ,libimdod-
uga 12-14 cm, kdrgusega 3,5-4,5 cm” asendab sdnastust ,libimddduga 13 cm ja kdrgusega 3,5 cm” ning ,massiga
mitte ile 0,650 kg” asendab sonastust ,massiga ligikaudu 600 grammi.” Suure formaadiga juustu vahim laagerdu-
misaeg arvestatuna keldrisse viimisest on kolme nidala asemel 28 pieva. Laagerdumisaja nddalane pikendamine
aitab toote organoleptiliste] omadustel tugevamini vilja kujuneda. Viikese formaadiga juustu vihim laagerdumisaeg
arvestatuna keldrisse viimisest jai muutmata.

Degustatsiooniziiriidelt saadud tagasiside alusel on tdpsustatud kooriku kirjeldust. Nii asendavad laused ,Juustul on
molemal juustupoolel ithesugune koorik, millel on pindmine hallitus. Olenevalt laagerdumisastmest voib hallitus
olla valge, pruun vdi hall, selle vahelt voib paista kreemika kuni oranzi virvusega pdhi, millel voib olla kollaseid
voi punaseid hallituselaike. Uhtlaselt valgeid, iihtlaselt oranze vdi iithtlaselt musti juuste ei esine.” varasemat lauset
,Hallitusega koorik on kaetud olenevalt laagerdumisetapist valgete, kollaste voi punaste hallituselaikudega.” See kir-
jeldus hélmab kéiki tavaolukordi, jattes vilja kdrvalekalded.

Selleks et juustu ,Saint-Nectaire” maitse mitmetasandilisust paremini kajastada, on toote organoleptilist kirjeldust
tdiendatud mitmete omadussdnadega: ,Maitse on puhas, kergelt soolane, erinevate piimale omaste maitseniianssi-
dega (virske piim, koor, v5i) ja laagerdumiskohta iseloomustava aroomiga (kelder, dled, muld vdi huumus), sageli
on juustul juures kerge pihklihong.”

Tapsustatud on ka juustu ,Saint-Nectaire” 16iketiiki lubatud kuju (vdimalus miiiia juustu portsjonitena iiksnes juhul,
kui loiketiikk on koorikuga). Vottes arvesse juustu tarbimisviiside jitkuvat arengut, on selle tipsustuse eesmark
médratleda raamistik, mis voimaldab viltida mitmesugustest [6ikamisviisidest tulenevat segadust.

Piritolutdend

Tehtud muudatused on seotud péritolunimetuste kontrollimise siisteemi reformimisega vastavalt riiklikes digusakti-
des tehtud muudatustele. Eelkdige on sitestatud ndue koostada enne ettevdtja heakskiitmist identifitseerimisdekla-
ratsioon, millega tunnistatakse, et ettevdtja suudab tiita selle nimetuse spetsifikaadi ndudeid, mida ta soovib kasu-
tada. Toote spetsifikaati kontrollitakse kontrolliasutuse koostatud kontrollikava kohaselt. Spetsifikaadis on iiksikasja-
likult esitatud toodete identifitseerimise ja jarelevalve tagamiseks vajalike deklaratsioonide sisu ja esitamisviis.

Uhtlasi on tdpsustatud, millised dokumendid on vajalikud jilgitavuse tagamiseks ja tootmistingimuste kontrollimi-
seks ning kuidas kontrollitakse toote omadusi.
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Juustu ,Saint-Nectaire” margistuse puhul kasutatavad miérgistusnduded on edasi arenenud:

— mirgise mddtmeid on veidi muudetud. Pollumajanduslikus majapidamises valmistatud juustudele kinnitatava
ellipsikujulise margise suurimat labimddtu on vihendatud 72 mm-It 45 mm-le ja vahimat diameetrit 38 mm-lt
30 mm-le. Meiereis valmistatud juustudele kinnitatava ristkiilikukujulise margise kiiljepikkust on vihendatud
45 mm-It 35 mm-le;

— midrgisele kantavate tahistuste asetust on muudetud;

— lisatud on juustu number. Juustude parema jilgitavuse tagamiseks on igal juustul oma individuaalne number,
numeratsiooni alustatakse igal aastal nullist.

Tapsustatud on, et identifitseerimist voimaldavad miérgised antakse tootjaithenduse kaudu igale heakskiidetud toot-
jale ja juhul, kui tootja heakskiit peatatakse voi tithistatakse, votab tootjaithendus majapidamiselt margised tagasi.
Seega jaotatakse identifitseerimist voimaldavad mirgised koikidele spetsifikaati jirgivatele tootjatele.

Sonaselgelt on viljendatud juustude ,Saint-Nectaire” jalgitavus nummerdatud margiste abil (registrite pidamine).

Tootmismeetod

Lisatud on karja, piimalehma ja mullika médratlus spetsifikaadi tihenduses, et oleks tipselt teada, millised loomad
vastavad spetsifikaadis kehtestatud tootmistingimustele ning lihtsustada kontrollitegevust. Lisatud on kohustus, et
piimalehmad, kes annavad juustu ,Saint-Nectaire” valmistamiseks kasutatavat piima, peavad olema alates
1. jaanuarist 2015 siindinud ja kasvatatud piirkonnas, mis on mdaaratletud koonddokumendi punktis 4; tinu sellele
kohanevad veised keskmiestiku erilise keskkonnaga ning sealsete elutingimuste ja s66daga, seda enam, et tdugude
osas ei ole ndudeid kehtestatud. Osutatud kohustus véimaldab poorata suuremat tihelepanu patogeense leiuta loo-
made valikule, mis on asjaomase nimetuse puhul oluline, kuna to6tlemiseks kasutatakse toorpiima. Samas on siiski
ette nahtud, et sanitaarsetel pohjustel voi tdugude Salers, Ferrandaise, Abondance, Simmental Frangaise ja Brune
puhul, keda esineb piirkonnas vihe, vdib juhul, kui ndudlus iiletab pakkumise, teha erandi ndudest, et piimalehma-
deks mdeldud vasikad peavad siindima ja kasvama asjaomases piirkonnas ning kdnealuse erandi peaks oludest lih-
tuvalt ja ajalise piiranguga kehtestama riiklik padev ametiasutus. Kdnealused tdud on tdepoolest tuntud, kui méagio-
ludega koige kohastunumad, ning seetdttu on nad geograafilise piirkonnaga kohastumise seisukohalt vdga sobivad.
Peale selle peavad nad niipea, kui nad on toodud juustu ,Saint-Nectaire” tootvasse majapidamisse, vastama sama-
dele tootmistingimustele kui muudest tdugudest lehmad, eelkdige seoses vihima karjatamisajaga.

Tépselt on esitatud piima tootmise tingimused. Eelkdige on tdpsustatud, et majapidamise rohumaast peab piisirohu-
maa moodustama 90 %, et piimalehmade peamine soddaratsioon peab pirinema eranditult koonddokumendi
punktis 4 médratletud piirkonnast, et karjamaal karjatamine on kohustuslik vihemalt 140 pieva viltel aastas ja et
tdiendsooda osakaal on piiratud 30 %-ga kogu s6odaratsioonist. Kinnitatud on ka seda, et loomasoodas on oluline
koht virskel rohul vdi heinal, ning et see vdimaldab luua tiheda sideme piima paritolu ja juustu eripira vahel.
Majapidamise rohumaa loomkoormuse piir on 1,4 loomiihikut hektari kohta ning vietiste kasutamine on tdpselt
kindlaks médratud (nimelt tohib aastas lisada 130 iihikut limmastikku hektari kohta ja kindlaks on maaratud ka
orgaanilise véetise laotamise tingimused), nii antakse loomasodda puhul eelis piisirohumaadele ja mitmekesisele
taimestikule. Alates 1. maist 2017 on piimalehmade soodaks keelatud kasutada kidritatud soota. Lisasdddana luba-
tud toorainete ja lisaainete kohta on koostatud lubatud toodete loetelu. Selleks et sdilitada sooda traditsioonilist
iseloomu, on ette nihtud ka site geneetiliselt muundatud taimede keelustamiseks.

Tapsustatud on ka liipsi- ja kitlmutustehnika kasutamise ning tootmisruumide vahima sisustuse korda. Majapidami-
ses voib piima hoida kuni 48 tundi (kuni neli lipsi), toorpiim peab olema edasi saadetud 24 tunni jooksul (kuni
kaks liipsi). Neid tingimusi jargides piima kvaliteet ei halvene ja on tagatud juustu iseloomulike omaduste sdilimine.
Lisaks sellele on ette nihtud piimapartiide eraldi hoidmine, et lihtsustada spetsifikaadile vastavuse kontrollimist ja
tagada toote jilgitavus.

Tépselt on esitatud piima kuumtdotlemise ja normeerimise kord, et piima to6tlemisse andmisele eelnevad etapid
toimuksid kindlates raamides.

Mitmed sitted on lisatud selleks, et maarata kindlaks juustude to6tlemine ja lisaained: keelatud on piima kontsen-
treerimine, eemaldades vesise osa enne kalgendumist; tootlemisel kasutatavate lubatud ainete voi lisaainete voi luba-
tud lisandite nimekiri; piima kui toorainet ja valmistamisprotsessis olevaid voi kalgendatud tooteid on keelatud sii-
litada temperatuuril alla nulli; keelatud on ka virskete juustude voi laagerduvate juustude siilitamine gaasipakendis.
On saanud teatavaks, et mdned uued tehnoloogilised vdtted, nagu mikrofiltreerimine, piima osaline kontsentreeri-
mine vdi valmimisensiiimide kasutamine, mis hdlmavad muu hulgas ka abi- ja lisandainete kasutamist, vdivad
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mdjutada kaitstud péritolunimetusega juustude omadusi. Eeskitt on kaitstud juustu ,Saint-Nectaire” pShiomaduste
sdilitamise ndudega vastuolus teatavate ensiiiimlisandite kasutamine. Seetdttu on osutunud vajalikuks tdpsustada
toote spetsifikaadis piima to6tlemiseks ja juustu valmistamiseks kasutatavaid praegusi to6tlemismeetodeid ja lisaai-
neid, et viltida olukorda, kus tulevased uued tootlemisviisid vdivad hakata juustu ,Saint-Nectaire” omadusi
mojutama.

Lause ,Soojalt kalgendatud piim pannakse anumasse nimega baste vi gerle” on vilja jaetud. Muu hulgas on kirjelda-
tud piima siilitamise ja kalgendamise korda. Juustu ,Saint-Nectaire” toodavad nii pdllumajanduslikud majapidami-
sed kui ka meiereid: viimasel juhul hoitakse piima kiilmas ja korjatakse eelnevalt majapidamistest kokku. Seejdrel
soojendatakse piim kalgendamiseks uuesti iiles. Piima kalgendamine toimub tdnapieval harva anumas nimega baste
voi gerle, need on asendatud roostevabast terasest mahutitega.

Juustu ,Saint-Nectaire” tootmisetappe on kirjeldatud tidpsemalt. Tootmisetappide tdpseks kindlaksmidramiseks on
lisatud kalgendamistemperatuur, kalgendamise aeg, vormide suurused, pressi all oleku aeg, kuivamise kestus ja tem-
peratuur ning ajavahemik kalgendamisest keldrisse viimiseni. Tootmist pdllumajanduslikus majapidamises Kisitle-
takse meiereis toimuvast tootmisest eraldi, kuna kummalgi juhul kasutatakse to6tlemisel erinevaid materjale ja eri
omadustega piima (meierei puhul on tegemist eri piimakarjade piima seguga, mida siilitatakse kiilmas; majapidami-
ses toimuva tootmise puhul on tegemist ithe piimakarja piimaga, mida hakatakse to6tlema vahetult parast liipsi.)
Nende tootlemisetappide kindlaksméddramine aitab siilitada juustu omadusi ja juustumeistrite oskusteavet.

Paremini on kirjeldatud ka juustumeistrite tegevust laagerdamisetapis: juustu tuleb vahemalt kaks korda pesta, hd6-
ruda ja poorata imber vihemalt kord nddalas. Tava kasutada juustu kooriku puhul virvipigmenti, milleks oli
varem raudoksiidi sisaldav pinnas, millega hooruti juustu koorikut, et sellel ei hakkaks arenema soovimatu hallitus,
jdeti vilja, kuna kasutusele on vdetud uued vahendid, mille abil toote laagerdumist paremini kontrollida. Tapsusta-
tud on, et keldri temperatuur peab jiima vahemikku 6-12°C ning suhteline Shuniiskus peab olema vihemalt
90 %. Seega on tipselt esitatud laagerdamise traditsioonilised eeskirjad. Nende abil peab olema voimalik saada sel-
lise koorikuga toodet, mis vastab punktis ,Toote kirjeldus” esitatud kirjeldusele. Tdpsemalt on esitatud ka keldri
sisseseade, abi- ja laagerdamisvahendite korrashoid, samuti tooted juustu to6tlemiseks, mis koik aitavad kaasa
juustu ,Saint-Nectaire” laagerdumist soodustavate tingimuste kujundamisele.

Kontrollimise lihtsustamiseks on lisatud valge juustu méiratlus. Tdpsustatud on ka valge juustu kilmutamise tingi-
musi. Méddratud on kindlaks maksimaalne kiilmutamisaeg (kiimme kuud), juustude pakend kiilmutamise ajal, kiil-
mutatud valgete juustude mirgistus ja kiilmutatud juustude sdilitamiseks ette nahtud ruumide sisustus. Kindlaks on
maédratud kiilmutamise alguse ja 16pu ajavahemikud: killmutusse panemine 1. aprillist 31. juulini; killmutusest vélja
vOtmine enne jirgmise aasta 31. mirtsi. Kilmutamine on seega vdimalus ladustada neid juuste, mis on toodetud
ajal, kui piimalehmad lastakse karjamaale ja kui nad s66vad virsket rohtu, piitides nii pikendada ja jaotada juustude
laagerduma panemist kogu aasta peale, nii et nad valmiksid ajavahemikul, mil tarbimine on kdige suurem (detsem-
bris). Juustu ,Saint-Nectaire” omadustele selline tegevus moju ei avalda.

Mrgistus

Seoses riiklikes digusaktides tehtud muudatustega on tithistatud kohustus kasutada INAO logo. Selle asemel on
sitestatud kohustus esitada mirgisel Euroopa Liidu kaitstud paritolunimetuse tihis AOP (KPN).

Selleks et tarbijal oleks mirgist lihtsam lugeda ja toodet oleks hélpsam kontrollida, on lubatud viljendite loetelus
esitatud koik need viljendid, mida voib kaitstud paritolunimetuse korval lisaks eeskirjadega ette ndhtud tahistustele
kasutada.

Selleks et toodet oleks lihtsam 4ra tunda ja tarbija jaoks oleks margisel selgem teave, samuti et toodet oleks hdlp-
sam kontrollida, on ette nihtud, et tootja tiiip voib olla mirgisel kirjatdhtedega, mille suurus on 2/3 nimetuses
,Saint-Nectaire” kasutatud tdhtedest voi sama suurte tihtedega.

Riiklikud nouded

Vastavalt eespool nimetatud péritolunimetuste kontrollimise siisteemi riiklikule reformile on lisatud tabel, milles on
loetletud spetsifikaadi peamised kontrollitavad punktid ja nende hindamise meetodid.

Muu
— Kontroll:

kontrollistruktuuride kontaktandmed on ajakohastatud.
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KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
pollumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolunimetuste kaitse kohta (°)
»SAINT-NECTAIRE”
EU nr: FR-PDO-0117-01091 - 3.12.2012
KGT ( ) KPN (X)
1. Nimetus
»Saint-Nectaire”
2. Liikmesriik v&i kolmas riik

3.2.

3.3.

3.4.

Prantsusmaa

Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus

. Toote liik

Klass 1.3. Juust

Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab

,Saint-Nectaire” on eranditult laabiga kalgendatud lehmapiimast valmistatud poolkdva, pressitud, kuumutamata ja
laagerdatud juust. Pdrast téielikku kuivatamist on 100 grammi juustu rasvasisaldus vihemalt 45 grammi. Selle kui-
vainesisaldus ei tohi olla alla 50 grammi 100 grammi valminud juustu kohta.

Juust on kiilje keskosas kergelt laieneva silindri kujuline, 1abimddduga 20-24 cm, kdrgusega 3,5-5,5 cm ja massiga
mitte iile 1,850 kg. Juustu vdhim laagerdumisaeg on 28 pieva arvestatuna keldrisse viimisest.

Juustu ,Saint-Nectaire” voib valmistada ka vdiksemas formaadis 1abimddduga 12-14 cm, kdrgusega 3,5-4,5 cm ja
kaaluga mitte iile 0,650 kg. Juustu vdhim laagerdumisaeg on 21 pieva arvestatuna keldrisse viimisest.

Juustumassil on pehme ja kreemjas konsistents ning see vetrub sdrmega vajutamisel. Juustul on mélemal juustu-
poolel samasugune koorik, millel on pindmine hallitus. Olenevalt laagerdumisastmest voib hallitus olla valge,
pruun voi hall, selle vahelt voib paista kreemikast kuni oranzi virvusega pohi, millel voib olla kollaseid voi puna-
seid hallituselaike. Uhtlaselt valgeid, iihtlaselt oranze voi iihtlaselt musti juuste ei esine.

Maitse on puhas, kergelt soolane, erinevate piimale omaste maitsenilanssidega (virske piim, koor, vdi) ja laagerdu-
miskohta iseloomustava aroomiga (kelder, dled, muld v&i huumus), sageli on juustul juures kerge pahklihong.

Kaitstud paritolunimetusega juustu ,Saint-Nectaire” v6ib turustada ka pakendatud portsjonitena, millel peab kind-
lasti olema kiiljes nimetusele iseloomulik koorik.

Tooraine (iiksnes todeldud toodete puhul)

Alates 1. jaanuarist 2015 peavad iga sellise karja lehmad, mille piima kasutatakse juustu ,Saint-Nectaire” valmista-
miseks, olema siindinud ja kasvanud punktis 4 médratletud piirkonnas.

Sanitaarsetel pohjustel voi tdugude Salers, Ferrandaise, Abondance, Simmental Francaise ja Brune puhul, keda esi-
neb punktis 4 maaratletud piirkonnas vihe, voib juhtudel, mil ndudlus seda tdugu loomade jirele iiletab Riikliku
kvaliteedi- ja paritoluinstituudi direktori loaga heakskiidetud loomade arvu, teha Riikliku kvaliteedi- ja paritoluinsti-
tuudi direktor selle meetme puhul erandi.

Soot (itksnes loomse paritoluga toodete puhul)

Piimalehmade s6odaratsioon koosneb eranditult punktis 4 mairatletud piirkonnast périt rohust.

Piimalehmi peab karjatama karjamaal vahemalt 140 pdeva aastas. Osutatud ajavahemikul on mis tahes tiiendava
rohes66da andmine keelatud.

(*) Asendatud méidrusega (EL) nr 1151/2012.
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3.5.

3.6.

3.7.

Viljaspool karjamaal karjatamise ajavahemikku antakse heina, mille kuivainesisaldus on iile 80 % ja mis moodustab
igapdevaselt vahemalt 50 % piimalehmade so6da pdhiratsioonist kuivaines viljendatuna.

Alates 1. maist 2017 on piimalehmade s66daks keelatud kasutada kddritatud s66ta. Ainuke lubatud siilitatud s66t
on hein, mille kuivainesisaldus peab olema ile 80 %.

Igal juhul ei tohi lisasooda osakaal piimalehma aastases soOdaratsioonis olla suurem kui 30 % (kuivaines
viljendatuna).

Mullikate soodaratsioon koosneb eranditult rohust, millest vihemalt 40% on parit punktis 4 médratletud
piirkonnast.

Mullikad, kes on mdeldud kaitstud paritolunimetusega juustu ,Saint-Nectaire” tootva pdllumajandusliku majapida-
mise piimakarja uuendamiseks, kasvavad majapidamises ja nende puhul kohaldatakse piimalehmadega samu s66da-
tingimusi alates hiljemalt kolm kuud enne nende esimest liipsmatulekut.

Loomade s66das on lubatud tiksnes taimed ja tdiends66t, mis ei ole saadud transgeensetest toodetest. Transgeensete
kultuuride kasvatamine on keelatud kdikidel pdllumajandusliku majapidamise aladel, kus toodetakse piima, millest
valmistatakse paritolunimetusega juustu ,Saint-Nectaire”. Keeld hdlmab kéiki taimelitke, mida voib kasutada pdllu-
majandusettevdttes kasvatatavate loomade soodaks, samuti kdiki kultuure, mis vdivad s66dakultuure nakatada.

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Piima tootmine, juustu valmistamine ja laagerdumine peavad toimuma geograafilises piirkonnas.

Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta

Erieeskirjad mdargistamise kohta

Piritolunimetuse ,Saint-Nectaire” all turustatavate juustude mirgistusele peab olema kirjutatud péritolunimetus,
mille tdhesuurus on vihemalt kaks kolmandikku margistusel olevatest kdige suurematest tihemarkidest.

Mirgistusel on kohustuslik kasutada Euroopa Liidu KPNi logo.

Soltumata koikidele juustudele kantavatest digusnormidega ette nahtud tahistustest on margisel, reklaamides, arve-
tel voi kaubadokumentidel koos kdnealuse nimetusega keelatud kasutada mis tahes muid iseloomustavaid sénu voi
muud teavet, vilja arvatud:

— juustutoostuse voi tookoja tahised;

— mirked ,valmistatud tdielikult Salersi tdugu lehma piimast”, ,laagerdunud looduslikus keldris”, eriline laagerdu-
misaeg, mis on pikem kui ndutav 28 pieva, ,laagerdunud dlgedel”, ,laagerdunud péllumajanduslikus majapida-
mises”, ,laagerdunud kuuselaudadel”, ,laagerdunud okaspuupuidust laudadel”. Osutatud mirgete suurus ei tohi
mingil juhul olla suurem kui 2/3 nimetuse ,Saint-Nectaire” tihtede suurusest;

— téhistus ,valmistatud meiereis” v6i mis tahes muu juustu péritolule viitav tdhistus.
Juustude margistusel on tdpselt mirgitud, kas juust on valmistatud pollumajanduslikus majapidamises voi meiereis.

Viimati osutatud tdhistuse puhul on tekstis kasutatavate kirjatdhtede suurus 2/3 nimetuses ,Saint-Nectaire” kasuta-
tud tahtedest.

Geograafilise piirkonna tipne méiratlus

Piritolunimetuse ,Saint-Nectaire” geograafiline piirkond asub Cantali ja Puy-de-Dome’i departemangu kommuunide
territooriumil.

Piima tootmine ja juustu valmistamine peab toimuma piirkonnas, kus on esindatud ka punktile 5.1 vastavad loo-
duslikud ja inimtegurid.
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5. Seos geograafilise piirkonnaga
5.1. Geograafilise piirkonna eripéra
Looduslikud tegurid

Piritolunimetuse ,Saint-Nectaire” geograafiline piirkond asub Prantsusmaa keskosas Keskmassiivis.
Ule 700 m korgusel merepinnast on piima tootmiseks ja juustu valmistamiseks erilised tingimused.

Valdavalt lddnest puhuvad tuuled toovad oluliselt niiskust vulkaanilise miemassiivi lddnendlvadele ning vihem ida-
poolsetele ndlvadele. Vulkaaniline aluspdhi on viga viljakas ja rohi kasvab kdikjal, taimestik on viga lopsakas ja
rikkalik: ndmm-liivatee, kollane emajuur, kolmelisulgjas karujuur, harilik raudrohi, alpiinne ristik jne. S6ddatoo-
dang pdhineb peamiselt piisirohumaade taimestikul, milles on rohkelt distaimi, mis moodustavad vihemalt 90 %
majapidamiste rohumaa tildpinnast.

Inimtegur

Juustu ,Saint-Nectaire” on Monts Dore’i piirkonnas valmistatud juba mitme sajandi valtel. Juustu nimi hakkab gas-
tronoomiavaldkonnas esinema alates 17. sajandist. Seda on tsiteeritud mitmes teoses (nditeks aastatel 1786 ja
1787), juustu tootmine arenes 19. sajandi vdikeste miégitalude viikese piimakarja toodangust 20. sajandil talude
oluliseks pdllumajandustegevuseks ning kujuneb vilja tootmisalane oskusteave. Traditsiooniliselt lasid talupidajad
oma juustu harva laagerduda ning iildjuhul t3id nad selle piirkonna rohketele turgudele valgena. Puy-de-Dome’i ja
Cantali juustutootlejad, kes olid spetsialiseerunud juustude laagerdamisele ning kellel oli vajalik sisseseade ja oskus-
teave, ostsid talupidajatelt nende toodangu, et seda tarbimiskeskustes laagerduda lasta. See traditsioon on siilinud
silani, ka praegu korraldatakse valgete juustude kokkukorjamist otse nende tootmispaigalt.

Juustu ,Saint-Nectaire” tunnustamine kaitstud paritolunimetusena tuleneb Issoire’i kohtu poolt 1955. aastal tehtud
otsusest.

Piimalehmade so6t tagab juustu ,Saint-Nectaire” tootmiseks vajaliku piimatoodangu ja selles on esindatud koik res-
sursid, millest on juttu punktis ,Looduslikud tegurid”. S66da pShiratsioon koosneb tdepoolest eranditult rohust ja
osa aastast peab kari veetma karjamaal. Vajadus soodalisandite jdrele on piiratud.

Laagerdumine on juustu ,Saint-Nectaire” valmistamisel samuti oluline etapp. Laagerdajatel on juustude valmimise
jaoks vilja kujunenud oluline oskusteave. Juuste pestakse mitu korda, seejirel hddrutakse ja pooratakse mitu korda
timber, et juustu koorik saaks vilja kujuneda.

5.2. Toote eripdra

,Saint-Nectaire” on lehmapiimast valmistatud pressitud, kuumutamata juust. Juust on kiilje keskosas kergelt laie-
neva silindri kujuline, libimddduga kuni 24 cm, kérgusega kuni 5,5 c¢m, mis on tagasihoidlik suurus vorreldes
muude migipiirkonna juustudega. Juustukoorikul olev hallitus voib olla valge, pruun vdi hall, selle vahelt voib
paista kreemikast kuni oranzi vdrvusega pohi, millel vdib olla kollaseid voi punaseid hallituselaike. Maitse on
puhas, kergelt soolane, erinevate piimale omaste maitseniianssidega (virske piim, koor, voi) ja laagerdumist kajas-
tava aroomiga (kelder, dled, muld v6i huumus), sageli on juustul juures kerge pahklihong.

5.3. Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud pdritolunimetusega) toote kvaliteedi vdi omaduste vahel voi (kaitstud
geograafilise tihisega) toote erilise kvaliteedi, maine vdi muude omaduste vahel

Geograafiline piirkond vastab territooriumile, kus juustu ,Saint-Nectaire” tootmise eri etapid on alati aset leidnud.
Selleks et toota nduetekohast piima ja valmistada juustu ,Saint-Nectaire”, peavad esinema koos mitmed faktorid,
nimelt karjamaade looduslik kdrgus merepinnast, taimestik ja inimtegur.

Piirkonna vulkaaniline aluspohi on soodne piisikarjamaade kujunemiseks, seal on lokkav ja I8hnav taimestik. Laa-
netuultega kaasnevad sagedased sademed on selles korges piirkonnas valdavad ning tagavad karjamaade pideva nii-
sutamise, mille tdttu ongi nende taimestik nii rikkalik. Mitmekesise taimestiku seas on esindatud ka mitmed 18hna-
taimed (nt terpeene sisaldavad taimed), mis sobivad histi ka lehmadele, kui nad konealuste rohumaade rohtu
soovad.

Need tegurid, millele lisandub tootmisega seotud oskusteave ning hool juustu ,Saint-Nectaire” laagerdamisel, taga-
vad, et juustu maitse on erinevate piimale omaste maitseniianssidega (virske piim, koor, voi) ja laagerdumist kajas-
tava aroomiga (kelder, dled, muld voi huumus), sageli on kdigel juures kerge pahklihong.
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Juustu ,Saint-Nectaire” laagerdajate hoolikas tegevus aitab mdirata digesti kindlaks juustukoorikul oleva hallituse
dige arenguastme, mis varieerub helehallist kuni oranzikaspruunini.

Juustu ,Saint-Nectaire” kuju ja suurus on samuti seotud juustu valmistamise ajalooga. Taludel oli otstarbekas pidada
viikesi piimakarju (mdned lehmad) ning enamik tootjaid piitidis suurendada oma talvise ning vordlemisi vihese

piimatoodangu véirtust, samas kui suvine ja rikkalikum piimatoodang kasutati dra juustu ,Fourme de Cantal”
valmistamiseks.

Viide spetsifikaadi avaldamisele
[Médruse (EU) nr 510/2006 (¥ artikli 5 1dige 7]

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/ CDCSaintNectaire.pdf

(*) Vtjoonealune mirkus 3.
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Euroopa Parlamendi ja ndukogu miidruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 15ike 2 punkti a kohase muutmistaotluse avaldamine

(2015/C 29/07)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu mdairuse (EL) nr 1151/2012 (')
artiklile 51.

MUUTMISTAOTLUS

NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006

pdllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolunimetuste kaitse kohta (%)
MUUTMISTAOTLUS VASTAVALT ARTIKLILE 9
»WELSH BEEF”

EU nr: UK-PGI-0205-01136 - 30.7.2013

KGT (X) KPN ( )
1. Spetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab

— [ Toote nimetus

— X Toote kirjeldus

— [ Geograafiline piirkond

— [ Péritolutdend

— X Tootmismeetod

— [ Seos piirkonnaga

— [ Margistus

— [ Riiklikud nduded

— X Muu [kontrolliasutuse andmed]

2. Muudatus(t)e liik

— X Koonddokumendi v6i kokkuvdtte muutmine
— [ Registreeritud KPNi v6i KGT muutmine, mille kohta ei ole avaldatud koonddokumenti ega kokkuvétet

— [ Spetsifikaadi muutmine, mis ei tingi avaldatud koonddokumendi muutmist (mairuse (EU) nr 510/2006
artikli 9 16ige 3)

— [ Spetsifikaadi ajutine muutmine, mis tuleneb riiklike ametiasutuste ndutud kohustuslikest sanitaar- voi fiitosa-
nitaarmeetmetest (mairuse (EU) nr 510/2006 artikli 9 1dige 4)
3.  Muudatus(ed)

Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales (HCC) on toostusharude juhitav organisatsioon, kes vastutab Walesi
punase liha toostuse arendamise, reklaamimise ja turustamise eest. Organisatsioonil HCC on juriidiline kohustus
tegutseda kaitstud geograafilise tihise ,Welsh Beef” jarelevalvajana.

Kavandatud muudatustega soovitakse muuta loomade tapavanust, et kohandada seda nooremate loomade suhtes.

(") ELTL 343, 14.12.2012, 1k 1.
(%) ELT L 93, 31.3.2006, lk 12. Asendatud médrusega (EL) nr 1151/2012.
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Selleks et veiste tapavanuse vahemikku uuesti miiratleda, tehakse ettepanek muuta spetsifikaati, et veiseliha kvali-
fitseeruks kaitstud geograafilise tihisega tootes ,Welsh Beef” kasutamise jaoks. Kehtivas spetsifikaadis mairatletud
vanusevahemik on liiga ettekirjutav, kuna sellega takistatakse nooremate veiste liha (mille puhul on tiidetud koik
muud nduded) kvalifitseerumist kaitstud geograafilise tihisega tootes kasutamiseks. Muudatusettepaneku eesmirk
on muuta selliste veiste vanuse alampiiri, kelle liha voib kvalifitseeruda kaitstud geograafilise tahisega tootes ,Welsh
Beef” kasutamiseks; spetsifikaadis esitatud koik muud nduded jddvad samaks. Selleks et tagada tarbijate jitkuv
varustamine kvaliteetse tootega ,Welsh Beef”, kajastada turule avalduvate mdjude muudatusi ning positiivset moju
keskkonnale, tehakse ettepanek, et veiste vanuse alampiiri vdhendatakse 24 kuult 12 kuule, mille alusel oleks voi-
malik kvalifitseerida nduetele vastavana ka nooremate loomade liha ning samas viltida kattumist toodetega, mida
turustatakse vasikalihana.

Muudatusettepaneku eesmirk on lisada registreeritud spetsifikaadi osadesse ,Toote kirjeldus” ja ,Tootmismeetod”
jargmine tekst:

,Tapale viiakse 12-48 kuu vanuseid veiseid, kes ei tohi olla aretatud”.
Selle muudatuse tulemusena koostatava spetsifikaadiga kaasnevad jargmised aspektid.
— Positiiviie mdju toote ,Welsh Beef” maitseomadustele

Tapavanuse ja maitseomaduste vahelise seose uurimiseks on tehtud p&hjalik uurimistoo ja tildine jareldus on,
et nooremate loomade liha on selles leiduva kollageeni kvaliteedi tottu pehmem kui vanemate veiste liha.

Toote ,Welsh Beef” spetsifikaadis veiste tapavanuse muutmisega oleks voimalik lugeda tootes kasutamiseks
sobivaks ka nooremate loomade liha ning sellel oleks positiivne mdju toote ,Welsh Beef” maitseomadustele.

— Positiivie mdju toote ,Welsh Beef” keskkonnajalajiljele

Kasvuhoonegaaside heitkoguste vahendamisse panustatakse oluliselt ka sellega, kui tapale viiakse nooremaeali-
sed kariloomad. Kui loomad tapetakse lihema kasvuaja jirel, siis tekib loomade tavapirase seedimistegevuse
kaudu vihem metaani ning seega on ka viiksemad kasvuhoonegaaside heitkogused.

Toote ,Welsh Beef” spetsifikaadis veiste tapavanuse muutmisega oleks vdimalik tootes kasutada ka nooremate
loomade liha ning sellel oleks positiivne mdju toote ,Welsh Beef” keskkonnajalajiljele.

— Tarbijate, jaemiiiijate ja ekspordituru sellise kasvava ndudlusega tegelemine, mis on seotud kvaliteettootega
,Welsh Beef”

Uuringutest nahtub selgelt, et alla 24 kuu vanustelt loomadelt saadud veiseliha pehmuse ja tarbijate toitumisko-
gemuste vahel on positiivne seos. Turu ndudmistele vastates toimub veiseliha tootmine Walesis tShusamalt ja
loomi tapetakse nooremas eas, et tagada kvaliteetne toode ,Welsh Beef”, mis on hea maitsega ja siiiies pehme.

Toote ,Welsh Beef” spetsifikaadis veiste tapavanuse muutmisega oleks vdimalik tootes kasutada ka nooremate
loomade liha, millega vastataks tarbijate suurenenud ndudlusele kvaliteetse toote ,Welsh Beef” jirele.

Mitmete jaemiiiijate ostutavadest (mis moodustas ligikaudu 90 % punase liha miiiigist Uhendkuningriigis 2011.
aastal) ndhtub, et eelistatakse osta nooremaid kariloomi. Uhendkuningriigi seitsme suurima jaemiiiija praegusest
kvaliteetsete veiselihatoodete hankepoliitikast nahtub, et nad kdik nduavad sellist liha, mis on saadud veistelt, kelle
tapavanus on alla 30 kuu; kdnealuste jaemiiiijate hulgas suurim nduab aga, et kdrgelt hinnatud veiseliha saamiseks
oleks veiste tapavanus alla 24 kuu. Arvatavasti jitkub itha nooremate veiste turustamise suundumus, sest jaemiiii-
jad soovivad tiita tarbijate ndudlust keskkonnasdbralikult toodetud ja itha parema kvaliteediga loomaliha jirele.

Muud muudatused

Kontrolliasutuse andmete muudatused: neid ndutakse selleks, et ajakohastada teavet kaitstud geograafilise nimetu-
sega toote ,Welsh Beef” jarelevalve eest vastutama mairatud kontrolliasutuse kohta.

Asjaomase jirelevalveasutuse iiksikasjad on lisatud eespool nimetatud asutuse andmete asendamiseks.
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KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
pollumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolunimetuste kaitse kohta (°)
»WELSH BEEF”
EU nr: UK-PGI-0205-01136 — 30.7.2013
KGT (X) KPN ( )
1.  Nimetus

,Welsh Beef”

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Uhendkuningriik

3. Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus
3.1. Toote liik
Klass 1.1. Virske liha (ja rups)

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Tootenime ,Welsh Beef” kasutatakse riimpade vdi jaotustiikkide puhul, mis on saadud Walesis siindinud ja kasvata-
tud esmaklassilistelt veistelt (veised, kes ei ole aretatud). Toote ,Welsh Beef” tootjate eesmirk on saavutada riimpade
klassifitseerimise kohaselt lihakusklass R v&i jirgmine ning rasvaklass 4L voi eelmine. Vt jargmine tabel.

Tootele ,,Welsh Beef” taotletav riimpade EUROP-klassifitseerimine

Rasvaklass
1 2 3 4L 4H 5L 5H
E X X X X
U+ X X X X
o) X X X X
2 R X X X X
v
<
=
3 O+
-0
P+
P

x tahistab tootele ,Welsh Beef” taotletavat riimpade EUROP-klassifitseerimist

Ajalooliselt on olnud Walesi traditsioonilised veisetdud valdavalt Welsh Black ja Hereford. Need téud on jdinud
Walesi veiselihatoostuse aluseks tidnapievalgi. Walesi veiseliha on saadud Walesi traditsioonilistelt veisetdugudelt
ning konealuste tdugude omavahelise ristamise vdi mis tahes muu tunnustatud tduga ristamise teel aretatud
veistelt.

Tapale viiakse 12—48 kuu vanuseid veiseid, kes ei tohi olla aretatud. Kaitstud geograafilise tdhise ,Welsh Beef” kau-
bamirgi ja terviklikkuse kaitse tagamiseks tapetakse ja toodeldakse veised Hybu Cig Cymru — Meat Promotion
Walesi (HCC) kontrollisiisteemi raames heaks kiidetud tapamajades/tootlemisettevotetes. Kdnealuse kontrollisiistee-
miga tagatakse nimetust ,Welsh Beef” kandvate veiste spetsifikaadi nduetele vastamine. Koik tihist ,Welsh Beef”
kasutada soovivad tapamajad ja tootlemisettevdtted peavad HCC mairatud kontrolliasutusele igal aastal nditama, et
veised vastavad KGT spetsifikaadi nduetele ning kiitis to6tab parimate tavade suuniste kohaselt. HCC kontrollib ka
pisteliselt tapamaja/to6tlemisettevdtte heakskiitmist ning kaitstud geograafilise tdhise ,Welsh Beef” kaubamirgi lit-
sentsi kasutamist.

(*) Asendatud méidrusega (EL) nr 1151/2012.
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Pirast tapmist ja riimba korrastamist voib veiseliha turustada terve lihakehana, terve kiiljena, kiilje osadena (taga-
veerand/eesveerand) vdi veiseliha jaotustiikkidena (sh veisehakkliha).

Lihakeha tervikuna on iimar, lihased on viga histi arenenud ning kuni imara abaosani ulatuv seljaosa on lai ja
paks. Horeda ja piisiva struktuuriga liha on puudutamisel tihke, iildiselt stigavpunast virvi hasti arenenud lihastel
on kollakasvalge rasvakiht. Uldiselt on nooremate loomade liha selles leiduva kollageeni kvaliteedi tottu pehmem
kui vanemate veiste liha. Tavaliselt on liha histi marmorjas.

3.3. Tooraine (iiksnes toodeldud toodete puhul)

3.4. Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul)
Veiseid kasvatatakse médratletud geograafilise piirkonna rohumaadel ekstensiivselt vastavalt Walesi veisekasvatuse
traditsioonilistele kasvatustavadele.
Kui lisaks rohumaalt saadavale haljass66dale kasutatakse lisaso6ta, peab soot voimaluse korral olema saadud mii-
ratletud geograafilisest piirkonnast.

3.5. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas
Iga tootja kontrollib ise oma karja rohumaadel ekstensiivselt kasvatatud veiseid. Loomad miiiiakse tapakaalu jargi
tapamajadele vdi loomalaatadel. Liha peab olema saadud Walesis siindinud ja kasvanud veistelt ning tapetud/
toodeldud HCC kontrollisiisteemi raames heaks kiidetud tapamajades/tootlemisettevotetes. Loomad tapetakse ja
lihakehad korrastatakse tapamajas vastavalt tunnustatud toostuslikele spetsifikaatidele voi digusaktide vdi tarbijate
noudmiste kohaselt.
HCC kontrollisiisteemi tingimustele vastavad tapamajad ja tootlemisettevotted ei ole piiratud Walesi kui mairatle-
tud geograafilise piirkonnaga.
Tootmisprotsessi kdikidel etappidel peetakse asjakohast dokumentatsiooni toote jélgitavuse tagamiseks. Tapamaja-
des registreeritakse tapanumber, tapakuupiev, klassifitseerimise iiksikasjad ning jahutatud riimba mass. Kdnealune
teave lisatakse riimba kiiljes olevale etiketile ning see on HCC kontrollimiseks kittesaadav.

3.6. Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta

3.7. Erieeskirjad mdrgistamise kohta
Kaitstud geograafiline tihis ,Welsh Beef” peab olema nahtav riimbal, riimba osadel v&i jaotustiikkidel kombinat-
sioonis HCC registreeritud kaubamirgi ,Welsh Beef” ja kaitstud geograafilise tihise simboliga.

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus
Kogu Wales.

5. Seos geograafilise piirkonnaga

5.1. Geograafilise piirkonna eripara
Walesi veiseliha tootmise tihtsuse kohta on arvukalt wirikuid keltide, roomlaste, normannide ajast kuni tinapde-
vani. Autor Hewitti teostes ,The Drovers’ Roads of Wales” ja ,Medieval Wales” leidub Walesi veisekasvatusele arvu-
kalt ajaloolisi viiteid.
Walesi veiseliha iseloomulik tunnus on tingitud Walesi maheda niiske kliima ja topograafia tottu histi kasvavatelt
looduslikelt rohumaadelt saadavast rikkalikust haljassoodast.
Walesi rannajoon on 1200 km pikk ning sisemaa ulatuslikke ja vaheldusrikkaid maastikke ilmestavad mied, kiin-
kad, orud ja jirved. Tanu piirkonna iseloomulikule sademeterohkusele sobib Wales suurepiraselt looduslike rohu-
maade jaoks. Aakrite kaupa levinud lopsakatest rohttaimedest, kanarbikust ja omamaistest I6hnavatest metsataime-
dest kootud ulatuslik stigavroheline rohuvaip on veiste soodana andnud oma panuse Walesi veiseliha iseloomuli-
kule maitsele.

5.2. Toote eripdra

Nimetuse ,Welsh Beef” kolblikud on iiksnes sellised veised, kes on siindinud ja kasvanud Walesis; tinu nimetusele
tekib toote otsene seos geograafilise piirkonnaga, kus seda toodetakse.
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Tarbijate jaoks toote kvaliteedi jarjepidevuse tagamiseks peavad veised olema esmaklassilised (veised, kes ei ole are-
tatud) ja tapetud vanusevahemikus 12-48 elukuud. ,Welsh Beef” tootjate eesmark on saavutada riimpade klassifit-
seerimise kohaselt lihakusklass R voi jargmine ning rasvaklass 4L vi eelmine.

Walesi veiseliha eristatavad omadused on tingitud selliste traditsiooniliste tdugude mdjust, millele Walesi veiseliha-
toostus jatkuvalt tugineb.

Liha peab olema saadud veistelt, kes on tapetud/toodeldud heakskiidetud tapamajades/tootlemisettevotetes. Loo-
mad tapetakse ja lihakehad korrastatakse tapamajas vastavalt tunnustatud toostuslikele spetsifikaatidele voi digu-
saktide voi tarbijate ndudmiste kohaselt.

5.3. Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud pdritolunimetusega) toote kvaliteedi vdi omaduste vahel voi (kaitstud
geograafilise tihisega) toote erilise kvaliteedi, maine v3i muude omaduste vahel

Tootel ,Welsh Beef” on mitu tootmisega seotud konkurentsieelist. Traditsioonilist tdugu loomi kasvatatakse ideaal-
ses keskkonnas, kasutades selleks kontrollitud ja jireleproovitud traditsioonilisi maaviljelusmeetodeid ning kombi-
neerides kaasaegseid aretusvotteid. Sellest tuleneb toote ,Welsh Beef” ainulaadsus ja eristatavus.

Aastast aastasse ja polvest pdlve on kogu Walesi eelkdige viikestes perefarmides edasi antud kohalike veisekasvata-
jate kogemusi karjakasvatuse ja rohumaaviljeluse alal, kasutades seejuures dra loodusmaastiku eelised esmaklassilise
veiseliha tootmiseks. Sajandite viltel on veisekasvatajate pithendumuse ja ringa t66 tulemusel kdige tdhusamal ja
keskkonnateadlikul viisil saavutatud tootmise kvaliteedi piisivalt kdrged standardid ning seejuures kujundatud
Walesi maastikku, kultuuri ja identiteeti.

Piirkonna pdllumajandusettevotted on traditsioonilised perefarmid, kus kasvatatakse nii lambaid kui ka veiseid.
Walesi pdllumajandusettevtted on Uhendkuningriigi omadest keskmiselt vdiksemad. Pdllumajandusettevdtte kesk-
mine viiksus kajastub ka vidiksemaarvulises veisekarjas ning t66jou struktuuris. Walesi loomakasvatajate karjapida-
misoskusi on pdlvest polve edasi antud. Iga tootja kontrollib ise oma karja rohumaadel ekstensiivselt kasvatatud
veiseid. Loomad miitiakse tapakaalu jirgi tapamajadele vi loomalaatadel. Tootmisprotsessi kdikidel etappidel pee-
takse asjakohast dokumentatsiooni toote jilgitavuse tagamiseks.

Haljass60da tShus tootmine ja kasutamine on Walesi veiseliha tootmise hea kiekaigu voti. Paljudes Walesi piirkon-
dades kasvavad rohttaimed koos kanarbiku ja omamaiste [6hnavate metsataimedega, mis annab oma osa toote
»Welsh Beef” eristatavusele. Walesi pollumajandustootjate pidevalt saadud rohumaaviljeluse-alased auhinnad anna-
vad tillemaailmselt tunnistust nende vastavatest oskustest.

Viide spetsifikaadi avaldamisele
(Médruse (EU) nr 510/2006 (%) artikli 5 1dige 7)

Kaitstud geograafilise tdhisega toote ,Welsh Beef” praegune spetsifikaat on kittesaadav aadressil

https:/[www.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/278748 [welsh-beef-pgi.pdf

(*) Vtjoonealune mirkus 3.


https://www.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/278748/welsh-beef-pgi.pdf
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