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DRUGI AKTI

EUROPSKA KOMISIJA

Objava zahtjeva za izmjenu u skladu s clankom 50. stavkom 2. tockom (a) Uredbe (EU)
br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijea o sustavima kvalitete za poljoprivredne
i prehrambene proizvode

(2014/C 356/11)

Ova je objava temelj za podnos$enje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vijeca (').

ZAHTJEV ZA 1ZMJENU
UREDBA VI]ECA (EZ) br. 510/2006
o zastiti oznaka zemljopisnog podrijetla i oznaka izvornosti poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda (3
ZAHTJEV ZA IZMJENU U SKLADU S CLANKOM 9.
»COMTE”
EZ br.: FR-PD0-0217-0116-30.6.2009.
ZOZP ( ) ZOI (X)
1. Rubrika specifikacije proizvoda na koju se primjenjuje izmjena

— [ Naziv proizvoda

— X Opis proizvoda

— [ Zemljopisno podrugje
— 0O Dokaz o podrijetlu
— X Metoda proizvodnje
— X Povezanost

— X Oznacivanje

— [ Nacionalni zahtjevi
— [ Ostalo (navesti)

2. Vrsta izmjene

— [ lIzmjena jedinstvenog dokumenta ili saZetka

— X Izmjena specifikacije registriranog ZOl-ja i ZOZP-a za koju nisu objavljeni ni jedinstveni dokument ni
sazetak

— [ Izmjena specifikacije koja ne ukljucuje nikakve izmjene objavljenog jedinstvenog dokumenta (¢lanak 9.
stavak 3. Uredbe (EZ) br. 510/2006)

— [ Privremena izmjena specifikacije proizvoda zbog obveznih sanitarnih i fitosanitarnih mjera koje su uvela
nadlezna tijela javne uprave (¢lanak 9. stavak 4. Uredbe (EZ) br. 510/2006)

(") SLL 343,14.12.2012., str. 1.
(¥ SLL 93, 31.3.2006., str. 12. Zamijenjena Uredbom (EU) br. 1151/2012.
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3. Izmjena (izmjene)
3.1.  Izmjena tocke 2. ,Opis proizvoda”

Navodi se faza koja odgovara opisu proizvoda. Ukida se pojam ,usiren” (dodavanje renina opisano je u tocki
,Metoda proizvodnje”), kao i nedovoljno jasan pojam ,cvrst”.

Utvrduje se najveci udio masne tvari kako bi se izbjegao neuobicajen visak masnoce.

Odredivanje dimenzija i teZine postroZeno je kako bi se $to bolje opisale karakteristike proizvoda.
U specifikaciji proizvoda navodi se novo pakiranje (ribani sir).

Dodaju se organolepticka svojstva kako bi se $to bolje opisao proizvod.

U ovom se poglavlju podsjeca na najkrace razdoblje zrenja.

3.2.  Izmjena tocke 5. ,Metoda proizvodnje”
5.1.  Proizvodnja mlijeka

Dodavanjem pasminskih tipova (46 i 35) olaksava se kontroliranje. Zamjenom starog naziva pasmine ,Pie-Rouge
de I'Est” njezinim novim nazivom ,simentalska pasmina” ne mijenja se popis dopustenih tradicionalnih pasmina.
Odobrena upotreba krava nastalih krizanjem dviju pasmina (pasmine ,montbéliarde” i francuske pasmine
,simmental”), koja se prethodno podrazumijevala, sad je izri¢ito naznacena.

Naznaceni su detalji u pogledu sijanja pasnjaka kako bi se poticala raznolika flora: ,dopusteno je da pasnjaci na
koje je u posljednjih najvise pet godina posijana samo jedna vrsta mahunarke ili jedna vrsta trave i jedna
mahunarke, zauzimaju najvie 15 % travnjaka gospodarstva. Za ponovno sijanje na drugim pasnjacima moraju se
upotrijebiti dugotrajne mjesavine koje sadrzavaju najmanje tri dodatne vrste: travu za kosnju, travu za ispasu
i mahunarke.”

Pojasnjenjem uvjeta gnojidbe ojacava se povezanost s podru¢jem tako $to se odrzava prirodna i raznolika flora te
izbjegava unosenje preradene hrane.

,Mineralna dusi¢na gnojidba na gospodarstvu ne smije premasiti prosje¢nu dozu od 50 jedinica po hektaru
travnjaka. Zabranjuje se svako koriStenje travnjakom (pasnjacima i sjenoko$ama) najmanje jedan mjesec nakon
razastiranja organskog gnojiva i najmanje tri tjedna nakon razastiranja bilo kojeg mineralnog gnojiva. Na
travnjacima gospodarstva dopustena su jedino organska gnojiva koja dolaze iz tog podrudja, a to su kompost,
gnoj, gnojovka i gnojnica. Ona moraju ispunjavati odredene uvjete

3.2.1.

Zabranjena su organska gnojiva proizasla od Zivotinja koje se hrane silazom, osim ako su prethodno
kompostirana kako bi se osiguralo unistenje spora bakterija maslacne kiseline, komposti od zelenog otpada, osim
onih s gospodarstva, ko-komposti od zelenog otpada, osim poljoprivrednih ko-komposta ,od stajskog gnojiva
i zelenog otpada’.

Odobreno je razastiranje organskih gnojiva nepoljoprivrednog podrijetla po povriinama gospodarstva, ali uz tre-
nutno zakopavanje.

Po travnjacima gospodarstva mogu se razastirati samo ko-komposti koji se sastoje od najmanje jedne trecine
gnojiva s gospodarstva.”

Radi oc¢uvanja tradicije ispase, dodaju se odredbe o ishrani (,Zabranjeni su sustavi hranjenja koji se uopce ne
temelje na ispasi. Dopunska ishrana svjezom krmom ogranicava se na samo jedan obrok dnevno u vegetacijskom
razdoblju, tako da obrok dobiven ispaom predstavlja najmanje polovicu svakodnevnog obroka grubog krmiva.”)
kao i obveza odvodenja na ispaSu ¢im to dopusti nosivost tla, onoliko dugo koliko dopuste klimatski uvjeti,
nosivost i prisutnost trave.
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Odredbama koje se odnose na zabranu GMO-a omogucuju se oCuvanje povezanosti s podrucjem.

Dodaju se odredbe koje se odnose na proizvodnju mlijeka po hektaru travnjaka. Ona je ogranicena kako bi se
ocuvao utjecaj podrudja na sir. Iz razloga koji se odnose na odrZavanje kvalitete i posebnosti sira Comté,
proizvodnja mlijeka po travnjacima i potencijalnim travnjacima kojima se sluZi za ishranu mlije¢nog stada, na
svakom se gospodarstvu ograni¢ava na razinu ostvarenu tijekom najbolje sezone uzgoja od 2008./2009. do
2012./2013., uvetanu za 10 %. U svim slucajevima, ta proizvodnja ne smije biti veca od 4 600 litara mlijeka
godisnje po hektaru travnjaka i potencijalnog travnjaka.” Prinos mlijje¢nih goveda na gospodarstvu ogranicava se
na 1,3 GS/ha kako bi se o¢uvala povezanost s podruc¢jem.

Odredbom koja se odnosi na fermentiranu hranu (mlije¢no stado gospodarstva na kojem se pocne proizvoditi
Comté mora se prestati hraniti fermentiranim proizvodima na najmanje jednu godinu) omogucuje se smanjivanje
rizika od kontaminacije bakterijama masla¢ne kiseline. Pojasnjeni su uvjeti suZivota stada (mlije¢na goveda
namijenjena proizvodnji sira Comté moraju se odvojiti od ostalih goveda) radi lakSeg kontroliranja.

Zabranom unosa bilo kakvih mjesavina koncentrata u usitnjenom grubom krmivu za mlije¢no stado smanjuje se
rizik od kontaminacije bakterijama maslacne kiseline.

Iz postovanja raznih odredaba koje se odnose na ishranu proizlazi da najmanje 70% hrane potjece iz
zemljopisnog podrucja ... Dodaje se utvrdivanje kvalitete krmiva koje se daje Zivotinjama: popis zabranjenih
krmiva, uvjeti koji se odnose na dopunsku ishranu svjezom krmom i uvjeti raspodjele repe, bilo zbog
nepovoljnog utjecaja na miris ili okus mlijeka, bilo zbog rizika od kontaminacije bakterijama maslacne kiseline.

Navedenim pojedinostima omogucuje se izbjegavanje bilo kakvih dodataka ishrani koji bi mogli dovesti do
kvarenja ili promjene svojstava mlijeka, a time i sira.

Radi lakse kontrole, pojasnjeni su uvjeti unosa dodataka ishrani. ,Unos svih dodataka ishrani (sjemena, brasna,
pogaca, dehidriranog bilja koje ne dolazi s gospodarstva itd.) ograni¢en je na 1800 kg po mlije¢noj kravi
godisnje za prosjecno stado. Godi$nja potro$nja dodataka ishrani po stadu junica obracunava se po jedinstvenoj
vrijednosti od 500 kg po GS junice.” Pojasnjeni su uvjeti muznje jer oni utjecu na floru mlijeka. ,Prije
postavljanja muznog uredaja zabranjena je upotreba masti za muZnju i prethodno brisanje bradavica
dezinfekcijskim sredstvom s pomocu prethodno natopljene krpice, te upotreba spreja i bilo koji drugi postupci.
Prvi se mlazovi bacaju. Mlijeko dobiveno osam dana nakon teljenja ne smije se upotrebljavati u proizvodnji”.
Kvalificirani tehnicar treba redovito provjeravati ispravnost muznog uredaja, opreme za hladenje ili rashladivanje
mlijeka. Nadalje, ,nije dopustena upotreba dezinfekcijskih proizvoda za ¢&iscenje, dezinfekciju ili ispiranje osim
kada je neophodno”.

5.2.  Prijevoz mlijeka

Pojasnjavaju se uvjeti skladistenja mlijeka jer utje¢u na floru mlijeka. ,Mlijeko se skladisti na farmi, u pogonima
za preradu ili u otkupnim stanicama, to jest, sabirnim mjestima na koja sami proizvoda¢i donose mlijeko. Ne
smije se Cuvati na drugim mjestima privremenog skladiStenja.” Navode se temperature na kojima se mlijeko
skladisti. ,Mora se skladistiti na temperaturi izmedu 10 °C i 18 °C.” Iz iskustva se pokazalo da se iz mlijeka koje
nikad nije rashladeno na temperaturu manju od 10 °C dobiva sir s najbolje izraZenim posebnim organoleptickim
svojstvima ...

Navodi se da se Comté moZe proizvesti samo iz mjeSavine mlijeka s viSe gospodarstava. Cilj je da se postuje
tradicija dobivanja ,kolektivnog” proizvoda. Pojasnjeni su uvjeti odvajanja mlijeka za proizvodnju sira Comté od
ostalog mlijeka.

5.3. Prerada u sir

Jasno su definirani proizvodni pogon i oprema. Redefiniran je rok za dodavanje renina radi lakSeg kontroliranja.
Umjesto da se ,renin dodaje najkasnije u roku od 24 sata od prve muZnje” predlaze se da se ,renin dodaje
najkasnije: — prijepodne, ako je prva muznja obavljena ujutro prethodnog dana; — prije ponoéi, ako je prva
muznja obavljena uveler prethodnog dana.” Radi lakSeg kontroliranja pojasnjena je odredba o zagrijavanju
mlijeka dodajuéi da uredaj za zagrijavanje ne smije imati odjeljak za zagrijavanje do temperature pasterizacije.
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Dodaje se jasnija definicija dopustenih starter-kultura i vrsta renina koji se upotrebljava radi o¢uvanja posebnosti
proizvoda.

”

,Zagrijavanje i sirenje jedini su proizvodni postupci u kojima je dopusteno prethodno programiranje” i
,zabranjena je proizvodnja u zatvorenim bacvama.”. Naime, metoda proizvodnje mora se izvoditi ru¢no kako bi
se o¢uvalo znanje i umijece sirara.

,Najveca zapremnina baava ogranicena je tako da se iz jedne bac¢ve moze odvojiti grusa za najvise 12 sireva”
kako bi se ocuvala kvaliteta sira.

,U razdoblju od 24 sata mogu se provesti najviSe tri kruga proizvodnje u istoj bacvi. Nakon svakog kruga
proizvodnje, potrebno je izribati, oprati i isprati ba¢vu” kako bi se omoguéilo dostatno otpustanje iona bakra,
potrebno za stvaranje mikroflore sira. U pogledu pritiska tijekom presanja, ,150 g/cm?” zamijenjeno je sa
,100 g/cm?”. Time je ispravljena pogreska iz prethodne specifikacije proizvoda.

5.4. Zrenje

Ukida se ucestalost okretanja tijekom predzrenja jer se ne moze primijeniti na sve sireve. Karakteristike kolutova
znatno se razlikuju, osobito po godi$njim dobima. Sirar zaduZen za zrenje treba pokazati svoje znanje i umijece
prilagodavajuéi ucestalost dodatnog brisanja sira. To je brisanje u vedini slucajeva prilagodeno kolutu, no
najvlaznije kolutove, a osobito rubove, ne smije se brisati. U takvim situacijama brisanje $teti kvaliteti (mogucnost
stvaranja mekane i vlaZne korice) te se preporuca odgoditi brisanje dok se ne smanji vlaga. Jasno su utvrdene
prakse soljenja suhom solju ili salamurom, dva tradicionalna nacina, jer su one od temeljnog znacaja za
dobivanje svojstava sira Comté. ,Soljenje suhom solju mozZe se zamijeniti salamurom, te se u tom slucaju
salamura treba upotrijebiti u roku od 24 sata nakon vadenja iz kalupa, a obrada sira mora se provesti u roku od
najviSe 48 sati nakon vadenja iz salamure.” Utvrduje se medunarodni na¢in mjerenja indeksa dozrijevanja.
,Proteoliza s najmanjim indeksom dozrijevanja, poput koncentracije neproteinskog dusika, iznosi najmanje
15,5 % ukupne koncentracije dusika, uz doziranje dusika Kjeldahlovom metodom. Za sireve kod kojih je udio
masne tvari u suhoj tvari veéi od 52 %, taj odnos treba biti 17,5 % ili veéi.” Dodavanjem da je potrebno mjeriti ili
upisivati vlaznost zraka olaksava se kontroliranje.

5.5. Rezanje i pakiranje

Utvrden je pojam pretpakiranja.

Odredeni su uvjeti ribanja. Pakiranje malih komada sira Comté, a posebno ribanog oblika, predstavlja rizik od
kvarenja kvalitete proizvoda te ono, stoga, zahtijeva posebno znanje i umijeée. Odredivanjem takvih subjekata,
kao i subjekata koji pakiraju sir, omogucuje se nametanje obveza odgovarajuée kontrole te se tako osigurava
dobra sljedivost kako bi se zatitilo potrosace. ,Komadima koji pojedinatno teZe manje od 40 grama ili
komadima koji se trebaju ribati moze se ukloniti kora. Ako je kora prevlazna ili preosteCena, uklanjanje se mora
obaviti odmah nakon rezanja. Ako je kora u dobrom stanju, proizvod se treba pripremiti u roku od osam sati
nakon prvog rezanja. Komadi kojima je uklonjena kora ne smiju se skladistiti na otvorenom dulje od 72 sata,
a nakon toga moraju se vakuumirati. Vakuumiranje se mora obaviti u roku od 15 dana.”

5.6. Tehnoloske inovacije

Utvrdivanje tehnoloskih inovacija omoguceno je dodavanjem stavka.

3.3.  Izmjena tocke 6. ,Podaci koji potvrduju povezanost sa zemljopisnim podrucjem”

Rubrika ,Povezanost s podrijetlom” rasporedena je u tri dijela: ,posebnosti zemljopisnog podrucja”, ,posebnosti
proizvoda” i ,uzro¢na povezanost zemljopisnog podrudja i kvalitete ili karakteristika proizvoda” kako bi bila
uskladena s jedinstvenim dokumentom. Ovo je poglavlje iznova napisano kako bi bilo jasnije.

3.4. Izmjena tocke 8. ,Posebna pravila za oznacivanje”

— Uklanja se logotip INAO i zamjenjuje oznakom ,ZOI” Europske unije.

— Obvezno je staviti jasan naziv i adresu proizvodaca, pogona za dozrijevanje sira i pogona za pretpakiranje
radi boljeg informiranja potrosaca.

— Veli¢ina naziva ,Comté” (najmanje dvije trecine veli¢ine drugih znakova), zabranjeno stavljanje dodatnih
oznaka, opis znaka raspoznavanja.
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JEDINSTVENI DOKUMENT
UREDBA VIJECA (EZ) br. 510/2006
o zastiti oznaka zemljopisnog podrijetla i oznaka izvornosti poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda ()
»COMTE”
EZ br.: FR-PD0-0217-0116-30.6.2009.
ZOZP ( ) ZOI (X)

1. Naziv
,Comté”
2. Drzava ¢lanica ili treca zemlja
Francuska
3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1.  Vrsta proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

3.2.  Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

Comté je sir koji se proizvodi iskljucivo od kravljeg mlijeka koje se obraduje sirovo. To je sir od kuhanog presa-
nog tijesta, soljenog povrsinski ili u salamuri. U trenutku stavljanja proizvoda na trZziste, a nakon zrenja koje traje
najmanje 120 dana, tijesto sira je boje bjelokosti do Zute boje te uglavnom ima ,otvor” koji moze biti veli¢ine
malene tre$nje.

Sir Comté sadrzava najmanje 45 grama, a najviSe 54 grama masne tvari na 100 grama sira kad je potpuno
osusen, a sadrzaj suhe tvari ne smije biti manji od 62 grama na 100 grama sira. SadrZaj soli nije manji od 0,6
grama natrijeva klorida na 100 grama sira. Udio vlaznosti u siru iz kojeg su odstranjenje masnoce nije veca
od 54 %.

Sir Comté potrosacu se nudi u obliku koluta teZine od 32 do 45 kilograma, promjera od 55 do 75 centimetara,
s ravnim ili blago ispup¢enim rubom visine od 8 do 13 centimetara, istrljane, ¢vrste i zrnate kore, zlatnoZute do
smede boje. Debljina u sredini koluta moze biti veca od visine ruba uz najveéi koeficijent od 1,4.

Sir Comté potrosacima se moze nuditi i u obliku zapakiranih komada ili nariban.

Sir Comté ima slozen okus. lako se ¢ini da su svi kolutovi jednaki, mozZe se rei da ne postoje dva sasvim iden-
ti¢na koluta sira Comté. U sirevima Comté prepoznato je Sest velikih obitelji aroma (voéna, mlije¢na, przena,
biljna, Zivotinjska, zacinska), a one obuhvacaju vise od 90 nijansi.

3.3.  Sirovine (samo za preradene proizvode)

Mlijeko koje se upotrebljava za proizvodnju sira Comté mora potjecati samo od krava pasmine ,montbéliarde”
(pasminski tip 46) ili francuske pasmine ,simmental” (pasminski tip 35) ili od krava nastalih kriZanjem tih dviju
pasmina s rodovnicima.

Mlijeko se mora prikupiti unutar kruga najveleg promjera od 25 kilometara. Tom se odredbom ogranicava
vrijeme potrebno za prijevoz mlijeka te je mlijeko zasticeno od kvarenja sastava do kojeg bi doslo tijekom duljeg
prijevoza. Time je omogucena i obrada mlijeka u uvjetima predvidenima u specifikaciji proizvoda (u sirovom
stanju), a kojima se potie razvijanje endogene mlijecne flore.

Kako bi se ocuvala kvaliteta i posebnost proizvoda, proizvodnja mlijeka ogranicava se po hektaru potencijalne
prehrambene povrsine.

U pogledu prerade mlijeka, najveca zapremnina bacvi ogranicena je tako da se iz jedne bacve moze odvojiti grusa
za najvise 12 sireva, kako bi se osigurala kvaliteta proizvoda. U razdoblju od 24 sata mogu se provesti najvise tri
kruga proizvodnje u istoj bacvi.

(}) Zamijenjena Uredbom (EU) br. 1151/2012.
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3.4.  Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla)

Da bi se ishranom specifiénom za zemljopisno podrucje zajamcila uska povezanost izmedu podruéja i proizvoda,
najvisi unos dodataka ishrani ogranicen je na 1800 kg po mlije¢noj kravi godi$nje. Stvarno koriStena travnata
povriina na gospodarstvu mora iznositi najmanje jedan hektar po mlije¢noj kravi. Ispasa je obvezna onoliko
dugo koliko dopuste klimatski uvjeti, nosivost tla i prisutnost trave. Postovanjem svih tih odredaba osigurava se
da najmanje 70% ishrane stada potjece iz zemljopisnog podrucja. Osnovni dnevni obrok mlije¢nih krava
u potpunosti dolazi iz zemljopisnog podrugja.

Kako bi se sacuvala tradicionalna ispasa, zabranjuju se svi eksploatacijski sustavi u kojima se sva hrana donosi
u jasle tijekom vegetacijskog razdoblja, a ispasa mora ostati vecinski izvor hrane.

Mlijecne krave ne smiju ni u koje doba godine dobivati bilo kakve proizvode silaze ili drugo fermentirano krmivo
zbog tehnoloskog rizika prilikom proizvodnje ili zrenja sira koji su povezani s takvom praksom.

U ishrani mlije¢nog stada dopustene su samo sirovine i dodaci ishrani koji potjecu od genetski nemodificiranih
proizvoda kako bi se o¢uvao tradicionalni karakter ishrane.

3.5.  Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrudju

Proizvodnja mlijeka, njegova prerada te dozrijevanje sira moraju se provesti na zemljopisnom podrudju.

3.6.  Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd.

Rezanje i pakiranje komada sira Comté odvija se nakon zrenja. Ono zahtijeva posebno znanje i umijece te ima
izravan i zajamcen ucinak na kvalitetu proizvoda pa je stoga potrebno razvrstati kolutove kako bi se uklonili oni
koji se ne mogu pretpakirati. Takvim se uvjetima omogucuje da se na najbolji moguéi nacin ispune optimalni
uvjeti za oCuvanje sira u obliku kolutova te da se potrosacu osiguraju fizicka cjelovitost i organolepticka svojstva
sira Comté.

Iz tih je razloga, u slucaju pretpakiranja, opravdano rezanje ifili ribanje na zemljopisnom podrugju.
U sluaju pretpakiranja:

— kolutovi se mogu rezati najkasnije 15 dana nakon $to se iznesu iz podruma za dozrijevanje. U tom razdoblju,
moraju se Cuvati na temperaturi od 4 °C do 8 °C uz vlaznost zraka od najmanje 85 %.

— komadima koji pojedina¢no teze manje od 40 grama ili komadima koji su namijenjeni ribanju mozZe se
ukloniti kora. Ako je kora prevlazna ili preoSte¢ena, mora se ukloniti odmah nakon rezanja. Ako je kora
u dobrom stanju, proizvod se treba pripremiti u roku od osam sati nakon prvog rezanja. Komadi kojima je
uklonjena kora mogu se skladistiti na otvorenom najdulje 72 sata, a nakon toga moraju se vakuumirati.
Vakuumiranje se mora obaviti u roku od 15 dana.

— postupci rezanja i pakiranja ne smiju se ometati istovremenim postupcima na drugim proizvodima koji ne
nose oznaku Comté.

Rezanje i ribanje mogu se obavljati i izvan zemljopisnog podrugja ako se obavljaju pred potrogacem.

3.7.  Posebna pravila za oznadivanje

£

Svi sirevi s kontroliranom oznakom izvornosti ,Comté” moraju na sebi imati etiketu na kojoj je naveden naziv
ZOl+ja slovima cija je veli¢ina barem dvije trecine veli¢ine najvecih slova na etiketi.

Etiketa mora sadrzavati simbol ,ZOI” Europske unije. MoZe sadrzavati i naziv ,Zasti¢ena oznaka izvornosti”.

Proizvoda¢, pogon za dozrijevanje sira ili pogon za pretpakiranje obvezni su jasno navesti svoj naziv i adresu,
koja se obvezno mora nalaziti na tom podrugju.

Zabranjena je upotreba svakog pridjevka ili druge oznake uz navedenu oznaku pri oznacivanju, oglasavanju, na
racunima ili vrijednosnicama, uz izuzetak posebnih trgovackih ili proizvodnih marki.
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Sirevi koji se prodaju pod oznakom izvornosti ,Comté” moraju nositi predvidene oznake raspoznavanja. Prije
izno$enja iz podruma za dozrijevanje, na rub svakog koluta mora se postaviti zelena ili smeda vrpca. Na svaki se
zapakirani komad mora staviti logotip ,Comté” sa zelenim zvonom. Na komade koji su namijenjeni potrosacima
obvezno se na prednju stranu mora staviti logotip ,Comté clochette verte” (Comté sa zelenim zvonom) i naziv
,Comté” slovima veli¢ine najmanje dvije treine veli¢ine najvecih slova, u zelenoj boji Pantone 349C.

Na rub koluta koji se prodaje cijeli mora se ispod vrpce staviti kazeinska zelena elipti¢na naljepnica na kojoj su
crnim slovima ispisane sljede¢e oznake: Francuska, Comté, broj proizvodnog pogona i mjesec proizvodnje.
Datum proizvodnje mora se navesti na drugoj kazeinskoj naljepnici koja se nalazi blizu zelene kazeinske
naljepnice.

SaZeta definicija zemljopisnog podrudja

SaZeta definicija zemljopisnog podrugja

Zemljopisno podrucje obuhvaca podrugje sljede¢ih opéina:

Departman Ain:

Kantoni Bellegarde-sur-Valserine, Brénod, Ceyzériat, Champagne-en-Valromey, Hauteville-Lompnes, Izernore,
Lhuis, Nantua, Oyonnax, Poncin, Saint-Rambert-en-Bugey, Seyssel i Treffort-Cuisiat: sve op(ine;

Kanton Ambérieu-en-Bugey: opéine Abergement-de-Varey, Ambérieu-en-Bugey, Ambronay, Bettant i Douvres;
Kanton Coligny: opéine Bény, Coligny, Domsure, Pirajoux, Salavre, Verjon i Villemotier;

Kanton Collonges: opéine Chézery-Forens, Collonges, Confort, Farges, Lancrans, Léaz, Péron
i Saint-Jean-de-Gonville;

Kanton Ferney-Voltaire: op¢ine Sergy i Thoiry;
Kanton Gex: opdine Cessy, Crozet, Divonne-les-Bains, Echenevex, Gex, Grilly, Lélex, Mijoux i Vesancy;

Kanton Lagnieu: opéine Ambutrix, Lagnieu, Saint-Sorlin-en-Bugey, Sault-Brénaz, Souclin, Vaux-en-Bugey
i Villebois;

Kanton Pont-d’Ain: opéine Druillat, Journans, Neuville-sur-Ain, Pont-d’Ain, Saint-Martin-du-Mont i Tossiat.
Departman Doubs:

Kantoni Amancey, Audeux, Baume-les-Dames, Besangon, Boussiéres, Clerval, Levier, Maiche, Marchaux, Montbe-
noit, Morteau, Mouthe, Ornans, Pierrefontaine-les-Varans, Pontarlier, Quingey, Roulans, Le Russey, Saint-

Hippolyte i Vercel-Villedieu-le-Camp: sve opéine;

Kanton Hérimoncourt: opéine Autechaux-Roide, Blamont, Dannemarie, Ecurcey, Glay, Pierrefontaine-les-Blamont,
Roches-1és-Blamont i Villars-lés-Blamont;

Kanton Isle-sur-le-Doubs: opéine Hyémondans i Lanthenans;

Kanton Pont-de-Roide: opéine Dambelin, Feule, Goux-lés-Dambelin, Neuchatel-Urtiere, Noirefontaine, Péseux,
Pont-de-Roide, =~ Remondans-Vaivre, =~ Rosiére-sur-Barbeéche, =~ Solemont,  Valonne,  Villars-sous-Dampjoux
i Vernois-lés-Belvoir;

Kanton Rougemont: op¢ina Rillans.

Departman Jura:

Sve opéine, osim one u Kantonu Chemin.

Departman Sadne-et-Loire:

Kanton Beaurepaire-en-Bresse: opéine Beaurepaire-en-Bresse, Sagy, Saillenard i Savigny-en-Revermont;

Kanton Cuiseaux: opéine Champagnat, Cuiseaux, Flacey-en-Bresse i Joudes;

Kanton Pierre-de-Bresse: opc’ine Beauvernois, Bellevesvre, Fretterans, Mouthiers-en-Bresse i Torpes;

Departman Haute-Savoie:

Kanton Seyssel: opéina Challonges samo za Cestice br. 562(a) i 563(a) odjeljak A, Sesti list.



9.10.2014. Sluzbeni list Europske unije C356/61

5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem
5.1.  Posebnosti zemljopisnog podrucja
5.1.1. Prirodni faktori

Zemljopisno podrucje obuhvaca jurski lak, sve vapnenacke visoravni i obronke koji se protezu u manji dio
susjedne nizine.

Doti¢ne poljoprivredne regije razlikuju se po tome koliko su im tla siromasna, po visini reljefa kao i vapnenackoj
i molasnoj geoloskoj podlozi.

Citavo se podrugje odlikuje klimom koja je u isto vrijeme kontinentalnog tipa i klima sjeverne polutke - s velikim
temperaturnim razlikama izmedu zime i ljeta, te padalinama, ¢ija je kolicina velika ljeti iako su rasporedene
tijekom cijele godine, niskom prosjecnom godiSnjom temperaturom (unato¢ velikim ljetnim vrudinama) te
velikim brojem dana s mrazom.

Okoli§ je planinski ili subplaninski s obilnim padalinama c¢ija je godi$nja razina uvijek veca od 900 mm i obi¢no
iznosi vise od 1000 mm. Tako veliku koli¢inu padalina nalazimo ve¢ na manjoj nadmorskoj visini i ona raste
prema unutra$njosti masiva. Za godisnja je doba znakovito nepostojanje susnog razdoblja.

Ovaj prostor obuhvaca Sumu, ¢&ju polovicu Cine stabla smreke, i pasnjake. Posebni geoklimatski uvjeti podru¢ja
(obilne padaline, nedostatak ljetne suse, vapnenacka podloga) iznimno pogoduju proizvodnji kvalitetnog krmiva.
U tim je uvjetima omogucen razvoj prirodnih travnjaka iznimno bogatih biljnim vrstama (osobito dvosupnicama)
te posebne flore koja raste ponajprije na vapnenackim tlima.

5.1.2. Ljudski ¢imbenici

Na tom podrudju povoljnom za ispasu, takvom se nacinu postupanja s mlijecnim kravama daje prednost onoliko
dugo koliko to dopustaju klimatski uvjeti, nosivost tla i prisutnost trave. Uzgajivali su izabrali pasminu
,montbéliarde”, prilagodenu uvjetima sredine, a ta pasmina ¢ini gotovo sva stada mlije¢nih krava na tom
zemljopisnom podrudju. Oluvalo se ekstenzivno iskoriStavanje pasnjaka (ogranicenje troskova, upotrebe dusika,
koncentrata itd.). Zemljopisno se podrucje odlikuje i posebnom ,kulturom proizvodnje sira”. Posljedica te kulture,
koja se temelji na mijeSanju mlijeka s viSe gospodarstava kako bi se dobio veliki sir, stvaranje je snaznog
zajednistva i pravila zajednickog Zivota.

Naime, poljoprivrednici ove regije udruzuju se od 11. stoljeca i mijesaju mlijeko koje su dobili od razli¢itih stada
radi proizvodnje kolutova velikih dimenzija. Proizvodaci mlijeka i dalje su u velikoj veéini organizirani u sirarske
zadruge te mijeSaju svoje mlijeko u pogonu za preradu, takozvanoj sirani (fr. ,fruitiere”).

Tradicionalne prakse u proizvodnji ovog sira odrzale su se do danas, ve¢ od razine uzgoja Zivotinja koji se temelji
na ispasi i suSenju pokoSene trave te na razini proizvodnje koja se temelji na to¢nom odredivanju trenutka za
rezanje, mijeSanje i zagrijavanje grusa kao i cijedenje, presanje, a zatim soljenje, te predzrenje, a zatim zrenje.

5.2.  Posebnosti proizvoda

Comté je sir od sirovog kravljeg mlijeka, presanog i kuhanog tijesta, koji ima oblik velikog koluta promjera od 55
do 75 centimetara te dugo dozrijeva $to znaci da moze i dugo stajati.

Comté ima ograniCen sadrZaj masne tvari §to ga razlikuje od drugih sireva presanog i kuhanog tijesta.

Sadrzaj suhe tvari ne smije biti manji od 62 grama na 100 grama sira, a udio vlaznosti u siru iz kojeg su
odstranjene masnoce nije veéa od 54 %.

Sadrzaj soli nije manji od 0,6 grama natrijeva klorida na 100 grama sira.

Sir Comté ima sloZen okus. lako se ¢ini da su svi kolutovi jednaki, moze se re¢i da ne postoje dva potpuno
identi¢na koluta sira Comté. U sirevima Comté prepoznato je est velikih obitelji aroma (vo¢na, mlijecna, przena,
biljna, Zivotinjska, zacinska), a one obuhvacaju vise od 90 nijansi.
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5.3.  Uzroéna povezanost zemljopisnog podrucja i kvalitete ili karakteristika proizvoda (za ZOI) odnosno odredene kvalitete,
ugleda ili drugih karakteristika proizvoda (za ZOZP)

U tim teskim uvjetima okolia, gdje je prostor podijeljen na Sume i pasnjake i gdje nije moguce razvijati druge
resurse, nametnula se proizvodnja velikih tvrdih sireva. Za stanovniStvo tog podrucja, proizvodnja sireva koji
mogu dugo stajati bila je jedini nacin da dobiju konzerviranu hranu koja se temeljila na obilnim koli¢inama
mlijeka dobivenima ljeti, a koja je mogla izdrzati dugacke zime. Uzgajivaci regije stoga su izabrali pasminu krava
osobito prilagodenu uvjetima okoline i proizvodnji posebnog sira. Mlijeko s viSe gospodarstava mijesalo se
u siranama radi proizvodnje velikih sireva koji mogu dugo stajati, §to je omogudilo promidzbu bogatstava tog
kraja i izvan tog podru¢ja. Za ovaj je sir izabrano kuhano tijesto zbog drva za ogrjev dostupnog u izobilju.

U okusu sira izrazene su karakteristike travnjaka zahvaljujuéi posebnom znanju i umijecu koje se upotrebljava
u svim fazama proizvodnje.

Prije svega, veliko bogatstvo biljnih vrsta povezano s prirodnim okoli§em zemljopisnog podrugja iznimno je
povoljno za razvoj aromatskih spojeva u sirevima. Ta je raznolikost oCuvana jer uzgajivaci iskoriStavaju pasnjake
na ekstenzivan nacin. Ta bliska povezanost izmedu raznolikosti biljnih vrsta i bogatstva arome sira Comté
dokazana i u dvama znanstvenim istrazivanjima 1994. U pogledu proizvodnje, ograniCenjem udjela masnih tvari
izbjegavaju se okusi svojstveni za lipolizu i pojacavaju posebne arome sira Comté. Najmanjim udjelom suhe tvari
i najveCom udjelom vlaznosti u siru iz kojeg su odstranjene masnole omogucuje se ogranicavanje viska vode
u siru te nagla§ava arome. Najmanji sadrZaj soli isto tako omoguuje da arome vise dodu do izrazaja.
Zahvaljuju¢i obveznim otvorenim bacvama sirari i dalje mogu iskazivati svoje sposobnosti, poput to¢nog
odredivanja trenutka za rezanje grusa ili za cijedenje. Naposljetku, sirari zaduZeni za dozrijevanje sira sluze se
svojim znanjem i umije¢em precizno prilagodavajuéi uvjete zrenja svake serije. Aroma sira, dobivena zahvaljujuci
prirodnim ¢imbenicima iz trave i mikrobnog ekosustava, postaje potpuna tek nakon dugackog zrenja kojem
pogoduju daske od drveta smreke koje su osobito prilagodene zrenju sira Comté. Proizvodnja sira Comté
omogucuje ocuvanje tradicionalnih poljoprivrednih djelatnosti te uvelike pridonosi ravnotezi lokalnog
gospodarstva.

Upucdivanje na objavu specifikacije

(¢lanak 5. stavak 7. Uredbe (EZ) br. 510/2006 ()

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

(*) Vidjeti biljesku 3.
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