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DRUGI

EUROPSKA KOMISIJA

Objava zahtjeva za odobrenje izmjene specifikacije koja nije manja u skladu s lankom 50. stavkom 2.
tockom (a) Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za
poljoprivredne i prehrambene proizvode

(2020/C 251/16)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev za izmjenu u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012
Europskog parlamenta i Vijeca (') u roku od tri mjeseca od datuma ove objave.

ZAHTJEV ZA ODOBRENJE IZMJENE KOJA NIJE MANJA U SPECIFIKACIJI ZA PROIZVOD ZASTICENE OZNAKE [ZVORNOSTI/
ZASTICENE OZNAKE ZEMLJOPISNOG PODRIJETLA
Zahtjev za odobrenje izmjene u skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. prvim podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012

,CHABICHOU DU POITOU”
EU br.: PDO-FR-0115-AMO01 - 5.12.2018.
ZOI (X) ZOZP ()

1.  Skupina koja podnosi zahtjev i legitimni interes
Syndicat de défense du Chabichou du Poitou
Adresa:

Agropole

Route de Chauvigny CS 45002
86550 Mignaloux-Beauvoir
FRANCE

Telefon: (33) (0) 5 49 44 74 80

Telefaks: (33) (0) 5 49 46 79 05
E-posta: chabichoudp@na.chambagri.fr

Skupinu ¢ine proizvodadi mlijeka, proizvodaci na farmi, pogoni za zrenje i preradivadi te ima legitimni interes za
ponistenje zahtjeva.

2. Drzava ¢lanica ili Treca Zemlja

Francuska

3. Rubrika specifikacije proizvoda na koju se primjenjuje izmjena

|

Naziv proizvoda

X

Opis proizvoda

X

Zemljopisno podrucje

X

Dokaz o podrijetlu

X

Metoda proizvodnje

X

Povezanost

X

Oznacivanje

X

Ostalo: podaci nadlezne sluzbe i skupine, kontrola, nacionalni zahtjevi

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.
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4. Vrstaizmjene

Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZOl+ja ili ZOZP-a koja se ne moZe smatrati manjom izmjenom u
skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. tre¢im podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012

O Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZOl+ja ili ZOZP-a za koji nije objavljen jedinstveni dokument (ili

istovrijedan dokument) koja se ne moZe smatrati manjom izmjenom u skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. tre¢im
podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012

5. Izmjene

1.  OPIS PROIZVODA
Recenica:

,Sir Chabichou du Poitou proizvodi se iskljucivo od punomasnog kozjeg mlijeka, mekog je neistisnutog tijesta i sadrzi
45 % masnoce, s tankom korom prekrivenom bijelom, Zutom i plavom povrsinskom plijesni.”

zamjenjuje se sljede¢im tekstom:

,Sir ,Chabichou du Poitou” proizvodi se iskljucivo od sirovog i punomasnog kozjeg mlijeka. Rijec je o mekom,
neistisnutom nekuhanom siru, usirenom mlijecnom kiselinom uz mali dodatak renina, blago slankastom, s tankom korom
prekrivenom bijelom, Zutom i plavom povrsinskom plijesni. Sir sadrZi najmanje 18 grama masti na 100 grama gotovog
proizvoda.”.

Dodana je obveza upotrebe sirova mlijeka kako bi se ocuvala prirodna mikrobioloska svojstva mlijeka.

Kako bi se proizvod bolje opisao, pojasnjava se da je rije¢ o nekuhanom, blago slankastom siru i da se koagulacija
postize dodavanjem male koli¢ine renina. Jednako tako, pojasnjava se da povrsinska plijesan moze biti ,bijela, Zuta ili
plava” jer zbog svih navedenih boja prisutnost plijesni na sirevima nije sustavna. Izrazavanje sadrzaja masti u siru
izmijenjeno je kako bi se u obzir uzele izmjene u pogledu oznacivanja (postotak masti izraZen ovisno o gotovom
proizvodu).

Opis kalupa izbrisan je iz tog dijela i nalazi se u tocki 5.3.c specifikacije proizvoda koja se odnosi na preradu sira.
Dodaje se sljedeca recenica:
,Po zavretku minimalnog razdoblja zrenja na gornju stranu sira stavlja se karakteristi¢na oznaka ,,CdP".”.

Dodaje se da se na gornju stranu sira uz pomo¢ kalupa stavlja oznaka ,CdP”. Oznaka je zapravo dio kalupa koji
upotrebljavaju svi gospodarski subjekti, a to je znak raspoznavanja sira ,Chabichou du Poitou”.

Dodaje se sljedeca recenica:
,2Ukupna tezina suhe tvari ne smije biti manja od 40 grama po siru.”.

Dodaje se ukupna teZina suhe tvari po siru. Izrazavanje mase sira u suhoj tvari i utvrdivanje najmanjeg suhog
ekstrakta sira omoguluje isklju¢ivanje premalih sireva (zbog nedostatka u pogledu kalupljenja) ili prekomjerno
vlaznih sireva (zbog izostanka suSenja ifili upotrebe prevlaznog grusa) iz stavljanja na trziste.

Recenica:

»Njegova prosjecna tezina iznosi 120 grama.”

zamijenjena je reenicom

,Tezina sira iznosi najmanje 140 grama po zavr$etku minimalnog razdoblja zrenja.”.

Pojam ,prosjetna teZina” zamijenjen je pojmom ,najmanja teZina”, koju je lak3e kontrolirati. Pojasnjava se da se
najmanja tezina sira podrazumijeva po isteku minimalnog razdoblja zrenja. Najmanja teZina prilagodena je u odnosu
na srednju tezinu kako bi se u obzir uzele stvarne teZine na kraju minimalnog razdoblja zrenja.

Recenica:

,Bijelo tijesto ¢vrsto je i meko te zadrzava prirodnu gipkost.”

zamjenjuje se sljede¢im tekstom:

,Bijelo tijesto ¢vrsto je, ujednacene teksture i meko, ali zadrzava prirodnu gipkost.”.
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Opis sira nadopunjen je organoleptickim svojstvima u pogledu teksture tijesta (ujednaceno).

Dodaje se sljedeéi odlomak:

,Kada je sir mlad, tekstura mu je topiva. Nakon dugotrajnog zrenja tijesto postaje lomljivo, a ispod kore moze biti
tekuce. Kada je sir mlad, blagog je okusa s mlijenom komponentom. Nakon nekoliko tjedana zrenja okus kozjeg
mlijeka postaje izraZeniji i trajniji. Ponekad se osjecaju arome suhog voéa. Okus nije prekomjerno slan, kiseo ni
gorak.”.

Opis sira nadopunjuje se organoleptickim svojstvima u pogledu okusa te je pojasnjen razvoj okusa sira tijekom zrenja.

U jedinstvenom dokumentu recenica

,Neistisnuti meki sir od kozjeg mlijeka, tanke kore i bijelog tijesta, u obliku malog krnjeg sto3ca, takozvanog ,Cepa’,
visine pribliZno 6 cm, prosjecne tezine 120 grama i s 45 % masti.”

zamjenjuje se sljede¢im tekstom:

,Sir ,Chabichou du Poitou’ proizvodi se isklju¢ivo od sirovog i punomasnog kozjeg mlijeka. Rije¢ je o mekom,
neistisnutom i nekuhanom siru, usirenom mlije¢nom kiselinom uz mali dodatak renina, blago slankastom, s tankom
korom prekrivenom bijelom, Zutom i plavom povrsinskom plijesni.

Ima oblik malog krnjeg sto$ca, takozvanog ,¢epa” (u obliku komada drveta kojim se zacepljuje bacva).

Po zavr$etku minimalnog razdoblja zrenja na gornju stranu sira stavlja se karakteristi¢na oznaka ,CdP”.

Sir sadrzi najmanje 18 grama masti na 100 grama gotovog proizvoda. Ukupna teZina suhe tvari ne smije biti manja od
40 grama po siru.

TeZina sira iznosi najmanje 140 grama po zavr$etku minimalnog razdoblja zrenja koje iznosi 10 dana nakon sirenja.
Tijesto je ¢vrsto, ujednacene teksture i meko, ali zadrzava prirodnu gipkost.

Kada je sir mlad, tekstura mu je topiva. Nakon dugotrajnog zrenja tijesto postaje lomljivo, a ispod kore moze biti
tekuce.

Kada je sir mlad, blagog je okusa s mlijecnom komponentom. Nakon nekoliko tjedana zrenja okus kozjeg mlijeka
postaje izraZeniji i trajniji. Ponekad se osjecaju arome suhog voca. Okus nije prekomjerno slan, kiseo ni gorak.”.

2. ZEMLJOPISNO PODRUCJE

Kada je rije¢ o rubrici koja se odnosi na zemljopisno podrucje, dodaje se popis op¢ina tog zemljopisnog podrucja
kako bi se olaksala kontrola. Opseg zemljopisnog podrudja nije promijenjen. Taj popis obuhvada sve opéine na
zemljopisnom podrucju u kojima se mogu provoditi sve faze proizvodnje mlijeka (proizvodnja mlijeka, proizvodnja i
zrenje sireva). Osim toga, dodana su upuéivanja na vazeci sluzbeni zemljopisni Sifrarnik i na karte pohranjene u op¢ini
kako bi popis bio jasan i jednoznacan.

3. DOKAZ O PODRIJETLU
Dodaju se obveze prijavljivanja gospodarskih subjekata. Tako je predvideno sljedece:

— identifikacijska izjava gospodarskih subjekata radi odobrenja kojim se potvrduje da mogu ispuniti zahtjeve iz
specifikacije proizvoda,

— izjave potrebne za upoznavanje i pracenje proizvoda koji ée se stavljati na trziste s oznakom izvornosti,
— obveze u pogledu vodenja evidencija za gospodarske subjekte,

— dodaje se obveza dokumentiranog pracenja kako bi se proizvod pratio od prikupljanja mlijeka do proizvodnje:
pojedina¢ne prikupljene koli¢ine namijenjene za preradu u sir ,Chabichou du Poitou”, usirene koli¢ine mlijeka za
proizvodnju sira ,Chabichou du Poitou” i broj sireva stavljenih u kalupe, kupljenih nedozrelih, deklasiranih i koji
se stavljaju na trziSte sa ZOljem. Dodaje se i ucestalost evidentiranja: evidencija se aZzurira pri svakom
prikupljanju za proizvodace mlijeka ili mjese¢no za proizvodace i pogone za zrenje,
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— za potrebe kontrole dodana je vrsta drugih informacija koje proizvodaci/pogoni za zrenje moraju unijeti u
evidenciju (trajanja razlicitih faza proizvodnje, kiselost pri sirenju i stavljanju u kalupe, temperature, datum
otpreme i odrediste bijelih i dozrelih sireva) kao i zahtjevi za proizvodace mlijeka u pogledu pracenja i sljedivosti
hrane namijenjene stadu (dokument u kojem se navodi vrsta, podijeljene koli¢ine i podrijetlo te hrane),

— naposljetku, dodan je odlomak o provedenoj kontroli svojstava proizvoda namijenjenih stavljanju na trziste pod
oznakom izvornosti: ,Po isteku minimalnog razdoblja zrenja sirevi se podvrgavaju nasumi¢nom analitickom i
organolepti¢kom ispitivanju.”.

4. METODA PROIZVODNJE
Upvjeti proizvodnje mlijeka na gospodarstvima
Dodaje se definicija stada, a ono je definirano kao skupina ,Zivotinja koje su se ojarile najmanje jedanput”.

Dodane su dopustene pasmine koza. Rije¢ je o predstavnicama pasmina koje se uzgajaju na zemljopisnom podrudju:
,Pasmine alpine, saaanen, poitevine ili dobivene krizanjem tih pasmina”.

Dodan je minimalni zahtjev za autonomnost hrane kako bi se pojacala povezanost sa zemljopisnim podru¢jem putem
ishrane koza: ,najmanje 75 % ukupnog obroka mora dolaziti sa zemljopisnog podruéja, odnosno 825 kilograma suhe
tvari po kozi godi$nje”. Ovim se zahtjevom uzimaju u obzir postojeCe prakse i obveze uzgoja na zemljopisnom
podrudju, osobito veli¢ina stada, prilagodba klimi koja se odlikuje redovnim su$nim razdobljima, geoloskoj naravi tla,
prisutnosti vapnenackog tla koje je pogodno za uzgoj sijena mahunarki, posebice lucerne. Zbog tog je razloga dodan i
navod ,krmivo se u cijelosti proizvodi na zemljopisnom podrugju” i da ,godisnji obrok po kozi sadrzi najmanje
200 kilograma suhe tvari u obliku lucerne ili mahunarki dobivenih na zemljopisnom podruéju”. Navedeni posljednji
zahtjev omogucuje izbjegavanje prehrambenog rezima koji ¢ine ,sijeno + koncentrat”, a koji bi $tetio kvaliteti mlijeka
povezanoj s kvalitetom i raznoliko$¢u obroka krmiva.

Dodaje se najmanji postotak krmiva: ,Obrok ¢ini najmanje 55 % krmiva, odnosno 605 kilograma suhe tvari godisnje
po kozi”; kao i popis dopustenih krmiva: ,krmiva dobivena od trava, ¢istih ili mijeSanih mahunarki, korjenastog
povréa i krastasica, slame i cijelih biljaka Zitarica, mahunarki, uljarica i proteinskih usjeva, kao dodatak drugom
krmnom bilju, samonikle vrste koje postoje na zemljopisnom podrucju. Konzumiraju se svjeza, balirana, u obliku
sijena, peleta ili osuSena.”.

Dodaje se da je ,silaza zabranjena” zbog negativnog u¢inka na svojstva sira.

No, dodaje se da je ,balirano krmivo dopusteno u koli¢ini od najvise 200 kilograma suhe tvari godisnje po kozi”.
Dodaje se da to balirano krmivo mora imati ,udio od najmanje 50 % suhe tvari” kako bi se zajamcila njegova

prehrambena i zdravstvena kvaliteta.

Dodaje se tekst ,peleti ili suSeno krmivo ograniceni su na najvise 200 kilograma suhe tvari godisnje po kozi” kako bi
se osigurao unos krmiva u obliku sijena ili svjeze trave.

Dodana je maksimalna koli¢ina koncentrirane hrane i ona smije iznositi najvise 495 kilograma godisnje po kozi.
Dodana je minimalna koli¢ina te dodatne hrane dobivene na zemljopisnom podrudju, odnosno najmanje
150 kilograma godisnje po kozi ili 30 % dodatnog obroka. Taj dio obvezno ¢ine Zitarice ifili uljarice i/ili proteinski
usjevi.

Dodaje se dopustena hrana u dodatnom obroku, potrebna za proizvodnju kozjeg mlijeka, a kako bi se regulirale
prakse uzgajivaca i onemogucili dodaci koji bi mogli imati neZeljeni u¢inak na kvalitetu mlijeka:

,U sastavu dodatnog obroka, bez obzira na to je li rije¢ o mjesavini napravljenoj na gospodarstvu ili kupovnoj gotovoj
hrani, dopustene su sljedece tvari:

— ¢jelovita ili izdubljena zrna Zitarica i proizvodi dobiveni od njih,

— zrna i plodovi uljarica i proizvodi dobiveni od njih,

— zrna mahunarki i njihovih proizvoda,

— druge sjemenke i plodovi i njihovi proizvodi: pogace dobivene presanjem ljesnjaka, lomljeni kesten,

— gomoljace, korjenjace i njihovi proizvodi,
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— ulja i masti biljnog podrijetla,

— krmiva, vlaknasta krmiva i njihovi proizvodi,

— minerali i njihovi proizvodi,

— tehnoloski dodaci: veziva, zgusnjivaci i tvari za Zeliranje,
— elementi u tragovima i vitamini.”.

Navedena hrana pridonosi strukturiranju mlijeka i pogoduje nastanku raznolike mlijecne flore, osobito zahvaljujuci
kvascima.

Raznolikost hrane koja se daje kozama, zabrana silaZe, reguliranje baliranog krmiva i suhe hrane pridonose
izrazavanju organoleptickih svojstava sira ,Chabichou du Poitou”.

Mlijeko koje se upotrebljava u izradi sira

Dodani su uvjeti pohrane mlijeka na farmi: ,Mlijeko se smije drZati najvise 48 sati u rashladnom spremniku na farmi”
kako bi se o¢uvala svojstva mlijeka (kazein i kalcij) i ogranicio razvoj psihotropnih mikroorganizama koji ogranicavaju
razvoj prirodne mlije¢ne flore.

Dodaje se navod ,upotrebljava se sirovo kozje mlijeko” jer je proizvodnja od sirovog mlijeka obvezna kako bi se
sacuvala svojstva mlijeka, osobito njegova organolepticka svojstva kao i njegova izvorna flora, ¢ime se ujedno jaca i
povezanost s tim podrudjem.

Prerada

Glavne faze proizvodnje sira ,Chabichou du Poitou” opisane su kako bi se bolje utvrdila svojstva proizvoda i osiguralo
postovanje proizvodnih praksi sira ,Chabichou du Poitou”.

a) ,zrenje mlijeka”

Dodana je faza zrenja mlijeka (mora poceti najkasnije 10 sati nakon primitka mlijeka) kao i vrijednosti kojima se
potonja regulira (trajanje od najmanje dva sata i temperatura od najmanje 8 °C) jer je ta faza od temeljne vaznosti za
povecanje mlijecne flore, poticanje kiseljenja i odabir flore. Stoga se mora provoditi u optimalnim uvjetima koji
omogucuju uredan razvoj mlijecne flore.

Dodaje se da je dodavanje startera dopusteno od sirutke iz pogona za proizvodnju sira, svjeze ili zamrznute ili gotovih
mlije¢nih startera ili posebnih kvasaca koje proizvodi skupina, izravnim ili neizravnim dodavanjem sirila u kozje
mlijeko koje moZe biti obogaceno kozjim mlijekom u prahu.

Narav dopustenih startera dodana je kako bi se regulirale prakse gospodarskih subjekata:

— prirodna flora prisutna u sirovom mlijeku,

— flora razvijena u sirutki,

— endemska flora iz pogona za proizvodnju sira,

— komercijalna flora iz porodice plijesni i porodice kvasaca,

— posebna flora proizvedena u skupini.

b) ,sirenje i koagulacija™:

Dodane su vrijednosti kojima se regulira faza sirenja (rok od najvise 24 sata od pocetka prikupljanja do sirenja, pH-
vrijednost od najviSe 6,45 ili minimalna kiselost od 16 stupnjeva po Dornicu) jer ti parametri jamée dobar razvoj
mlijecne flore izmedu muzZnje i sirenja.

Dodaje se najviSa temperatura sirenja (25 °C) kako bi se jamcio dobar razvoj mezofilne flore.

Dodaje se definicija najvece doze sirila: 8 mililitara na 100 litara mlijeka za sirilo od 520 miligrama kimozina po litri
kako bi se postovala mlije¢na komponenta sira ,Chabichou du Poitou”, koja utjece na teksturu tijesta.

Dodano je najdulje trajanje koagulacije (16 sati) kako bi se postigla kiselost pri stavljanju u kalupe.



31.7.2020. Sluzbeni list Europske unije C 251/27

Dodaje se da je zabranjen svaki oblik ostavljanja grusa za naknadnu upotrebu i da je zabranjena kupnja svjezeg grusa u
rinfuzi koji nije stavljen u kalup s obzirom na negativan ucinak koji bi ta praksa mogla imati na organolepticka
svojstva sira i s obzirom na razvoj tehnologije proizvodnje sira koji je utvrden kod gospodarskih subjekata (zabrana
prethodnog cijedenja).

) ,stavljanje u kalup”

Dodaje se definicija kiselosti: najmanje 50 stupnjeva po Dornicu ili pH-vrijednost od najvise 4,60 jer mjerenje kiselosti
omogucuje kontrolu mlije¢ne komponente sira u toj vaznoj fazi proizvodnje.

Kada je rije¢ o grusu, pojmovi ,prethodno ocijeden ili neocijeden” bri$u se jer je prethodno cijedenje zabranjeno kako
bi se sacuvala struktura grusa i dobivanje meke teksture tijesta koja je karakteristi¢na za ovaj sir. I u jedinstvenom
dokumentu izbrisani su pojmovi ,prethodno ocijeden ili neocijeden”.

Dodaje se da se smjesa moZe stavljati u kalupe lopatom, u skladu s praksama gospodarskih subjekata, u pojedina¢ne
kalupe ili blokove kalupa s razdjelnicima.

Dodaje se da je mehanicka pomo¢ pri stavljanju u kalupe zabranjena kako bi se onemoguéila primjena tehnike
stavljanja u kalupe koja ne postuje cjelovitost grusa.

Recenice o svojstvima kalupa:

,Najmanja visina 6,5 centimetara, najveca visina 16 centimetara i promjer od 6 centimetra na dnu i promjer od
6,5 centimetara na 6,5 centimetara visine” i ,stoZasti rupicasti kalup odredenih dimenzija”

zamjenjuju se sljedeéim:

,2Upotrebljava se stoZasti rupicasti kalup sljede¢ih unutarnjih dimenzija: najmanja visina 6,5 centimetara, najveca
visina 16 centimetara (uklju¢uju¢i podlogu kalupa), promjer na dnu 6,2 centimetra i promjer na vrhu od 6,6 do
6,5 centimetara.

Prsten kalupa ima pet redova s devet otvora promjera 2 mm, stoZasto rasporedenih po pet.
Na dnu kalupa nalazi se utisnut znak CdP.

Dno je blago zaobljeno, polumjera 5 mm, s tri otvora od 2 mm na promjeru od 13 mm, 6 otvora od 2 mm na
promjeru od 23 cm i 12 otvora od 2 mm na promjeru od 40 mm.”.

Upotreba posebnog kalupa s jasno utvrdenim znacajkama vazna je stavka specifikacije proizvoda jer uvjetuje tipican
valjkasti oblik sira ,Chabichou du Poitou” kao nacin cijedenja sirutke. Dimenzije promjera dna i vrha kalupa
premjestene su iz rubrike o opisu proizvoda i ispravljene su: 6,2 umjesto 6 za promjer dna 6,6 umjesto 6,5 za
promjer vrha. Rije¢ je o ispravci greske do koje je doslo pri registraciji ZOI-ja. Dodaje se i da maksimalna visina
kalupa obuhvaca i poviSenja kalupa.

d) ,cijedenje”

Recenica

,Cijedenje traje od osamnaest sati do dvadeset i Cetiri sata.”
u tocki o cijedenju zamjenjuje se reenicom:

»1raje najmanje 18 sati.”.

Maksimalno trajanje cijedenja (,24 sata”) brise se jer upotreba sirovog mlijeka, koja je obvezna, moze zahtijevati
dugotrajno cijedenje kako bi se postigla dobra tekstura tijesta sira ,Chabichou du Poitou”.

Iz jedinstvenog dokumenta briSe se i maksimalno trajanje cijedenja od 48 sati.

Dodan je minimalan broj od triju okretanja izmedu stavljanja u kalup i vadenja iz kalupa jer je ono potrebno za
cijedenje sirutke i pridonosi konaénom obliku sira.

e) ,soljenje”

Regulirana je tehnika soljenja u salamuri kako bi se onemogucilo odstupanje u pogledu kvalitete: salamura mora biti
zasi¢ena na temperaturi od 25 °C.

Upotreba zasicene salamure omogucuje osiguravanje jednake koncentracije soli, a najvi$a temperatura salamure od
25 °C omogucuje sprecavanje previsoke temperature koja moze negativno utjecati na dobar razvoj flore time $to
potice razvoj nezeljene mezofilne flore.
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f) ,susenje”
Recenica:

,Zatim se postavljaju u prostoriju za suSenje tijekom dvadeset i Cetiri do Cetrdeset i osam sati.”
zamjenjuje se sljede¢im

,Sirevi se suSe najmanje 24 sata. Po zavrSetku suenja pocinje ,podmazivanje.”. Navedenim se postupkom upravljanja
pruza veca fleksibilnost. Prema postoje¢im praksama suSenje se ne mora nuzno odvijati u posebnoj prostoriji,
osobito kada je rije¢ o proizvodacima na farmama, gdje se ¢esto odvija u prostoriji za proizvodnju. Uostalom, buduci
da je svrha suSenja postizanje razvoja kvasaca prije stavljanja sireva u susionicu, dodaje se obveza ostvarivanja
rezultata umjesto najduljeg trajanja; rije¢ je o vizualnom pokazatelju koji omogucuje osiguranje da je krajnji cilj te
faze ostvaren, to jest pocetak ,podmazivanja” (koji se podudara s pojavljivanjem prve flore za zrenje na povrsini).

Iz jedinstvenog dokumenta briSe se i maksimalno trajanje susenja od 48 sati.
g) ,zrenje”
Recenica:

,Zrenje u susionici traje najmanje 10 dana na podrudju proizvodnje, od dana sirenja na temperaturi od 10 do 12 °C i
vlaznosti od 80 do 90 %.”

zamjenjuje se sljede¢im tekstom:
,Hladenje se odvija postupno. Temperatura suSionice mora iznositi najmanje 8 °C 10 dana nakon sirenja.
Nakon napustanja susionice sir ima formiranu koru na kojoj je golim okom lako vidljiv povrsinski sloj plijesni.

Ako se sirevi prevoze s mjesta proizvodnje u pogon za zrenje, za prijevoz mogu se hladiti najvise 24 sata. To se
trajanje dodaje minimalnom trajanju zrenja.”.

Uvjeti zrenja izmijenjeni su, ali nije njegovo promijenjeno minimalno trajanje. Maksimalna temperatura u zavr$noj
fazi zrenja obvezno je niZa od pocetne temperature postupka (podsjetimo, najvie 25 °C pri sirenju) s obzirom na
zahtjev za postupno hladenje. Najmanja temperatura zrenja smanjena je s 10 °C na 8 °C 10 dana nakon sirenja kako
bi se uzele u obzir stvarne prakse. Na temperaturi od 8 °C i vi$oj razvija se flora i obavlja lipolizu i proteolizu koja
omogucuje razvoj posebnih aroma sira ,Chabichou du Poitou”. Najveca temperatura zrenja briSe se kako bi se
omogudila veca fleksibilnost pogonu za zrenje. Dodaje se vanjski izgled sireva po izlasku iz susionice. Zapravo,
fazom zrenja upravlja se temperaturom, ali i kontrolom vizualnog izgleda sireva u vezi s razvojem povrsinske flore.

Najmanja i najveca vrijednost vlage briu se jer te vrijednosti viSe ne odgovaraju praksama pojedinih pogona za zrenje.
Naime, pogon za zrenje odreduje vlagu ovisno o suhom ekstraktu nakon vadenja iz kalupa, koji se moZe znatno
razlikovati s obzirom na kvalitetu upotrijebljenog mlijeka. Stoga je vlaga u susionici podloZna znatnim razlikama
koje premasuju grani¢ne vrijednosti utvrdene u specifikaciji na snazi.

Dodaje se najdulje razdoblje hladenja nedozrelih sireva prije njihova prijevoza u hladnjaci (najvise 24 sata) kako bi se
sprijecila moguca odstupanja uslijed preduge pohrane na hladnom. To se trajanje dodaje najkracem trajanju zrenja
zbog obustave postupka zrenja na niskoj temperaturi.

Iz jedinstvenog dokumenta briSe se najveca temperatura zrenja od 10 stupnjeva i raspon vlade od 80 do 90 %.

5.  POVEZANOST

Rubrika koja se odnosi na povezanost sa zemljopisnim podru¢jem u cijelosti je izmijenjena kako bi se jasnije pokazala
povezanost izmedu sira ,Chabichou du Poitou” i njegova zemljopisnog podrudja, pri ¢emu povezanost u biti nije
izmijenjena. Time se osobito isticu uvjeti proizvodnje mlijeka kojima se omogucuje upotreba sirova mlijeka
pogodnog za proizvodnju sira za koju su potrebni posebno znanje, iskustvo i uvjeti zrenja. U tocki ,Posebnosti
zemljopisnog podru¢ja” navedeni su prirodni ¢imbenici zemljopisnog podrudja i ljudski ¢imbenici s kratkim
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povijesnim opisom te naglaskom na specifi¢no umijece. U tocki ,Posebnosti proizvoda” istaknuti su odredeni elementi
koji su uneseni u opis proizvoda. Naposljetku, tockom ,Uzroéna povezanost” pojasnjava se interakcija prirodnih i
ljudskih ¢imbenika te proizvoda.

Ta se izmjena unosi i u jedinstveni dokument.

6. OZNACIVANJE
Sljedeéi se odlomak brise:

,Sirevi s oznakom izvornosti moraju se stavljati na trZiste s pojedina¢nom etiketom koja sadrzi naziv oznake uz navod
,0Oznaka izvornosti’, a sve je napisano slovima veli¢ine od najmanje dvije tre¢ine veli¢ine najveéih slova na etiketi.

Obvezno je navesti logotip ,INAO”.

Uz to, navod ,proizvedeno na farmi” ili ,sir s farme”, kao i sve druge navode koji upuéuju na to da je rije¢ o proizvodu
proizvedenom na farmi, stavljaju proizvodadi koji preraduju mlijeko proizvedeno na njihovu gospodarstvu.

Sir proizveden na farmi, a koji sakuplja i osigurava njegovo zrenje pogon za zrenje jednako tako mozZe nositi taj
navod.”.

Dodaje se sljedeca recenica:

,Osim obveznih podataka predvidenih propisima o oznalivanju i prezentiranju prehrambenih proizvoda, etiketa
sadrzava registrirani naziv proizvoda i znak Europske unije u istom vidnom polju.”.

Rubrika koja se odnosi na oznacivanje aZurirana je kako bi se uzele u obzir promjene nacionalnih i europskih propisa.
Obveza u pogledu veli¢ine slova brise se jer se ¢ini razumnijim zahtjev da naziv i oznaka ZOI Europske unije budu u
istom vidnom polju.

Te se izmjene unose i u jedinstveni dokument.

7.  OSTALO
AZurirana je adresa nadlezne sluzbe drzave clanice.
AZuriraju se naziv skupine i podaci o njoj i dodaje se njezin pravni status.

U rubrici ,Upudivanja na kontrolna tijela” aZuriraju se naziv i podaci sluzbenih tijela. U toj se rubrici navode podaci o
nadleznim tijelima u podru¢ju kontrola na razini Francuske: Nacionalni institut za podrijetlo i kakvocu (INAO) i
Glavna uprava za trzi§no natjecanje, potrosacka pitanja i sprecavanje prijevara (DGCCRF). Dodaje se informacija o
tome da su naziv i podaci o certifikacijskom tijelu dostupni na internetskim stranicama INAO-a te u bazi podataka
Europske komisije.

U rubrici koja se odnosi na nacionalne zahtjeve dodaje se tablica s glavnim tockama koje treba kontrolirati i metoda

ocjenjivanja.
JEDINSTVENI DOKUMENT
+CHABICHOU DU POITOU”
EU br.: PDO-FR-0115-AMO1 - 5.12.2018.
ZOI (X) ZOZP ()
1. Naziv
,Chabichou du Poitou”

2. Drzava ¢lanica ili Treéa Zemlja

Francuska
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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.

Sir ,,Chabichou du Poitou” proizvodi se isklju¢ivo od sirovog i punomasnog kozjeg mlijeka. Rije¢ je o mekom,
neistisnutom i nekuhanom siru, usirenom mlijecnom kiselinom uz mali dodatak renina, blago slankastom, s tankom
korom prekrivenom bijelom, Zutom i plavom povrsinskom plijesni.

Ima oblik malog krnjeg sto3ca, takozvanog ,cepa” (u obliku komada drveta kojim se zacepljuje bacva). Po zavrsetku
minimalnog razdoblja zrenja na gornju stranu sira stavlja se karakteristi¢na oznaka ,CdP”.

Sir sadrZi najmanje 18 grama masti na 100 grama gotovog proizvoda. Ukupna teZina suhe tvari ne smije biti manja od
40 grama po siru.

TezZina sira iznosi najmanje 140 g po zavrSetku minimalnog razdoblja zrenja koje iznosi 10 dana nakon sirenja.
Bijelo tijesto ¢vrsto je, ujednacene teksture i meko, ali zadrzava prirodnu gipkost.

Kada je sir mlad, tekstura mu je topiva.

Nakon dugotrajnog zrenja tijesto postaje lomljivo, a ispod kore moze biti tekuce.

Kada je sir mlad, blagog je okusa s mlijecnom komponentom.

Nakon nekoliko tjedana zrenja okus kozjeg mlijeka postaje izraZeniji i trajniji. Ponekad se osjecaju arome suhog voca.
Okus nije prekomjerno slan, kiseo ni gorak.

3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

Najmanje 75 % ukupnog godi$njeg obroka koza u stadu dolazi sa zemljopisnog podrucja, odnosno 825 kg suhe tvari
po kozi godidnje. Tim se zahtjevom uzimaju u obzir postojece prakse i obveze uzgoja na zemljopisnom podrudju
povezane s prilagodbom klimi koja se odlikuje redovnim susnim razdobljima i geoloskom naravi tla.

Krmivo se u cijelosti proizvodi na zemljopisnom podru¢ju. Obrok ¢ini najmanje 55 % krmiva, odnosno
605 kilograma suhe tvari godi$nje po kozi.

Krmivom se smatraju: krmiva dobivena od trava, ¢istih ili mijeSanih mahunarki, korjenastog povréa i krstasica, slame i
cijelih biljaka Zitarica, mahunarki, uljarica i proteinskih usjeva, kao dodatak drugom krmnom bilju, samonikle vrste
koje postoje na zemljopisnom podruéju. Konzumiraju se svjeza, balirana, u obliku sijena, peleta ili osusena.

Silaza je zabranjena. Balirano krmivo dopusteno je u koli¢ini od najvise 200 kilograma suhe tvari godisnje po kozi.
Balirano krmivo ima postotak suhe tvari od najmanje 50 %.

Peleti i suha hrana dopusteni su u koli¢ini od najvise 200 kilograma suhe tvari godisnje po kozi.

Godi$nji obrok po kozi sadrzi najmanje 200 kilograma suhe tvari u obliku lucerne, dobivene na zemljopisnom
podrucju.

U sastavu dodatnog obroka, bez obzira na to je li rije¢ o mjesavini napravljenoj na gospodarstvu ili kupovnoj gotovoj
hrani, dopustene su sljedece sirovine:

— c¢jelovita ili izdubljena zrna Zitarica i proizvodi dobiveni od njih,

— zrna i plodovi uljarica i proizvodi dobiveni od njih,

— zrna mahunarki i njihovih proizvoda,

— druge sjemenke i plodovi te njihovi proizvodi: pogace dobivene preSanjem ljesnjaka, lomljeni kesten,
— gomoljace, korjenjace i njihovi proizvodi,

— ulja i masti biljnog podrijetla,

— krmiva, vlaknastih krmiva i njihovih proizvoda,

— minerali i njihovi proizvodi,

— tehnoloski dodaci: veziva, zgu$njivaci i tvari za Zeliranje,

— elementi u tragovima i vitamini.
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Dopustena je upotreba sirutke s gospodarstva.

Dodatni obrok iznosi najvise 495 kilograma suhe tvari godiSnje po kozi. Sadrzi najmanje 150 kilograma ili 30 %
Zitarica ifili uljarica ifili proteinskih usjeva proizvedenih na zemljopisnom podrucju.

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

Na odredenom zemljopisnom podrudju provode se proizvodnja mlijeka te proizvodnja i zrenje sira.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Osim obveznih podataka predvidenih propisima o oznalivanju i prezentiranju prehrambenih proizvoda, etiketa
sadrZava registrirani naziv proizvoda i znak ZOI Europske unije u istom vidnom polju.

3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

4,  Sazeta definicija zemljopisnog podrudja
Departman Vienne
kanton Chasseneuil-du-Poitou: sve opéine;
kanton Chatellerault 1: sve opine;
kanton Chatellerault 2: opéine Chatellerault, Orches, Savigny-sous-Faye, Sérigny, Sossais;
kanton Chatellerault 3: opéine Chatellerault, Senillé-Saint-Sauveur;

kanton de Chauvigny: op¢ine Availles-en-Chatellerault, Bonneuil-Matours, Cenon-sur-Vienne, Chauvigny (u dijelu koji
odgovara njezinu podru¢ju na datum 29. lipnja 1990.), Valdivienne (u dijelu koji odgovara podrudju opéine
Chauvigny na datim 29. lipnja 1990.);

kanton Civray: opéine Asnois, Blanzay, Champagné-le-Sec, Champagné-Saint-Hilaire, Champniers, La Chapelle-Baton,
Charroux, Chatain, Chiteau-Garnier, Civray, La Ferriére-Airoux, Genouillé, Joussé, Linazay, Lizant, Magné,
Mauprévoir, Payroux, Saint-Gaudent, Saint-Macoux, Saint-Martin-I'Ars, Saint-Pierre-d’Exideuil, Saint-Romain, Saint-
Saviol, Savigné, Sommiéres-du-Clain, Surin, Vouléme;

kanton Jaunay-Clan: sve opcine;

kanton Loudun: opéine Angliers, Arcay, Aulnay, Berthegon, Cernay, Chalais, La Chaussée, Chouppes, La Roche-
Rigault, Coussay, Craon, Curcay-sur-Dive, Dercé, Doussay, Glénouze, La Grimaudiére, Guesnes, Loudun, Martaizé,
Maulay, Mazeuil, Messemé, Moncontour, Monts-sur-Guesnes, Mouterre-Silly, Princay, Ranton, Saint-Clair, Saint-Jean-
de-Sauves, Saint-Laon, Saires, Sammarcolles, Ternay, Verrue

kanton Lusignan: sve op¢ine;

kanton Lussac-les-Chateaux: op¢ine Bouresse, Brion, Gengay, Lhommaizé, Moussac, Queaux, Saint-Laurent-de-
Jourdes, Saint-Maurice-la-Clouére, Saint-Secondin, Usson-du-Poitou, Verrieres, Le Vigeant;

kanton Migné-Auxances: sve opine;
kanton Poitiers 1: sve op¢ine;

kanton Poitiers 2: sve op¢ine;

kanton Poitiers 3: sve op¢ine;

kanton Poitiers 4: sve op¢ine;

kanton Poitiers 5: sve op¢ine;

kanton Vivonne: sve op¢ine;

kanton Vouneuil-sous-Biard: sve opéine;
Departman Deux-Sevres

kanton Bressuire: op¢ina Geay;

kanton Celles-sur-Belle: sve opéine;
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kanton La Gétine: opéine Aubigny, Beaulieu-sous-Parthenay, La Boissiere-en-Gatine, Chantecorps, Clavé, Coutiéres,
Doux, La Ferriére-en-Parthenay, Fomperron, Les Forges, Gourgé, Les Groseillers, Lhoumois, Mazi¢res-en-Gatine,
Ménigoute, Oroux, La Peyratte, Pressigny, Reffannes, Saint-Georges-de-Noisné, Saint-Germier, Saint-Lin, Saint-Marc-
la-Lande, Saint-Martin-du-Fouilloux, Saint-Pardoux, Saurais, Soutiers, Thénezay, Vasles, Vausseroux, Vautebis,
Verruyes, Vouhé;

kanton Melle: sve op¢ine;

kanton Mignon-et-Boutonne: opéine Asniéres-en-Poitou, Brieuil-sur-Chizé, Brioux-sur-Boutonne, Chérigné, Ensigné,
Juillé, Luché-sur-Brioux, Lusseray, Paizay-le-Chapt, Périgné, Secondigné-sur-Belle, Séligné, Vernoux-sur-Boutonne,
Villefollet, Villiers-sur-Chizé;

kanton Plaine Niortaise: op¢ine Bralain, Prahecq, Saint-Martin-de-Bernegoue, Vouillé;

kanton Saint-Maixent-'Ecole: opéine Augé, Azay-le-Briilé, La Creche, Exireuil, Nanteuil, Romans, Sainte-Eanne, Saint-
Maixent-I'Ecole, Saint-Martin-de-Saint-Maixent, Sainte-Néomaye, Saivres, Souvigné;

kanton Thouars: opéine Missé, Saint-Jacques-de-Thouars, Saint-Jean-de-Thouars, Thouars;

kanton Val de Thouet: opéine Airvault, Assais-les-Jumeaux, Availles-Thouarsais, Boussais, Brie, Brion-prés-Thouet, Le
Chillou, Glénay, Irais, Louin, Luzay, Maisontiers, Marnes, Oiron, Pas-de-Jeu, Pierrefitte, Saint-Cyr-la-Lande, Sainte-
Gemme, Saint-Généroux, Saint-Jouin-de-Marnes, Saint-Léger-de-Montbrun, Saint-Loup-Lamairé, Saint-Martin-de-
Macon, Saint-Martin-de-Sanzay, Saint-Varent, Taizé-Maulais, Tessonniére, Tourtenay;

Departman Charente
kanton Charente-Bonnieure: op¢ine Benest, Le Bouchage, Champagne-Mouton, Vieux-Ruffec;

kanton Charente-Nord: opéine Les Adjots, Bernac, Bioussac, Brettes, La Chévrerie, Condac, Courcome, Empuré, La
Faye, La Forét-de-Tessé, Londigny, Longré, La Magdeleine, Montjean, Nanteuil-en-Vallée, Paizay-Naudouin-Embourie,
Raix, Ruffec, Saint-Gourson, Saint-Martin-du-Clocher, Souvigné, Taizé-Aizie, Theil-Rabier, Villefagnan, Villiers-le-
Roux.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrucjem

Zemljopisno podrucje proizvodnje sira ,Chabichou du Poitou” podudara se s vapnenackom visoravni Haut-Poitou
koje se proteze do granica Sredi$njeg masiva na istoku i departmana Charente na jugu u kojem se uzgajaju Zitarice i
vinova loza. Opdine zemljopisnog podru¢ja uglavnom se nalaze na istoku departmana Deux-Sévres i na zapadu
departmana Vienne, a u manjoj mjeri na sjeveru departmana Charente.

Visoravan Haut-Poitou formirala se kroz faze sedimentacije vapnenca. Glavna tla nastala su uslijed alteracije te
vapnenacke mati¢ne stijene. Glinasto-vapnenacka tla najzastupljenija su formacija. Rije¢ je o smedim glinasto-
vapnenackim tlima razli¢ite dubine. U juznoj polovici zemljopisnog podrugja primjeCuje se prisutnost crvenih,
,kestenjastih” tala. Rije¢ je o dubokim smedim ilovasto-glinovitim tlima nastalima uslijed dekalcifikacije temeljne
vapnenacke stijene.

Blaga klima podlozna je oceanskim utjecajima, ali s manjom koli¢inom padalina nego u drugom regijama atlantske
obale, znatnim brojem suncanih sati i ljetnim nedostatkom vode koji se moze u velikoj mjeri razlikovati svake godine.

Dakle, podrugje sira ,Chabichou du Poitou” odlikuje se mozaikom tala s razli¢itim poljoprivrednim potencijalom, §to
omogucuje uzgoj razlicitih usjeva u prostoru i vremenu (rotacija usjeva). Prirodno okruzenje pogodno je za razvoj
kvalitetnog krmiva i Zitarica.

Poitou je povijesno regija obiljeZzena uzgojem koza. Dakle, Poitou je vrlo rano obiljezen proizvodnjom razlicitih vrsta
kozjih sireva. Stoga je pomuzeno mlijeko ponajprije namijenjeno proizvodnji svjezih sireva koji se svakodnevno
konzumiraju na razini obitelji. Ta potro3nja vlastita mlijeka osobito je rasirena u najmanjih uzgajivaca koji ne mogu
uzgajati goveda zbog nedostatka zemlje. Uzgoj koza i proizvodnja sireva pripadaju zenama. Kalup za sir ,Chabichou
du Poitou” mali je, nastao od keramicke posude i omoguéuje proizvodnju sira s malom koli¢inom mlijeka.

Invazija filoksere 1876. dovela je do preokreta u lokalnoj poljoprivredi koja se umjesto uzgoju vinove loze okrenula
uzgoju Zivotinja i proizvodnji mlijeka, kako kravljeg, za proizvodnju maslaca, tako i kozjeg. Stada koza u kantonima
Deux-Seévres i Vienne dozivjela su znatan razvoj, a koli¢ine su premasile potrebe obiteljske potrosnje pa se visak
sireva proizveden na farmama podvrgava zrenju i stavlja na lokalne trZnice.

Od pocetka 20. stoljeca proizvodnja sira ,,Chabichou du Poitou” dozivljava procvat zahvaljujuéi razvoju mlije¢nih
zadruga. Zadatak zadruge da prikuplja kravlje mlijeko s vremenom se prosirio na prikupljanje kozjeg mlijeka
namijenjenog proizvodnji sira.
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Danas kozje mlijeko proizvode gospodarstva koja se nalaze usred ratarskih kultura, $to ¢ini mozai¢nu upotrebu
povrsina. Izmedu uzgajivaca Zivotinja i uzgajivaca Zitarica mozZe se izgraditi solidarnost kako bi se zemlja $to bolje
iskoristila te radi razmjene hane, Zitarica i krmiva, osobito lucerne.

Kalup koji se upotrebljava za proizvodnju sira ,Chabichou du Poitou” ima oblik ¢epa, a siru daje prepoznatljivost jer se
njime utiskuje znak ,CdP”. Proizvodaci primjenjuju posebna znanja i iskustvo povezane sa stozastim oblikom kalupa
kako bi upravljali ispustanjem sirutke. Vjesto kiseljenje i trojstvo cijedenje/soljenje/suSenje nuzni su za pravilnu
sinerezu i pripremaju stvaranje kore, §to je nuzno za proizvodnju sira s obzirom na teskoce u pogledu cijedenja
povezane s kalupom.

Sir ,Chabichou du Poitou” ima oblik malo stosca, takozvanog ,Cepa”. Kora mu je prekrivena povrsinskom plijesni, a
ispod nje tijesto moze ponekad biti lagano tekuce. Tijesto je bijelo, ¢vrsto, ujednacene i njezne teksture. Ima blagi, ali
postojani okus kozjeg mlijeka, uz dodatak gorcine i soli, a ponekad i s notama suhog voca.

Klima regije Haut Poitou, su$a nego u ostalim sektorima podrudja Seuil du Poitou, prostrane visoravni koja se nalazi
izmedu Armorikanskog masiva i sredi$njeg masiva, kao i glinasto-vapnenacka tla nastala uslijed alteracije mati¢ne
stijene, pridonijeli su mjeSovitom razvoju usjeva i koza. Gospodarstva za uzgoj koza nalaze se usred ratarskih usjeva
na suhoj zemlji, $to koze znaju dobro iskoristiti. Koze se hrane raznolikom hranom bogatom vlaknima koja
omogucuje strukturiranje mlijeka (omjer bjelancevina i masti) i pridonosi mikrobnom ekosustavu mlijeka.

Ishrana koza koja znatnom koli¢inom krmiva i Zitarica dovodi do pocetnog unosa kvasaca. Raznolikost hrane koja se
daje kozama, kvaliteta krmiva i dodataka i reguliranje obroka pridonose izrazavanju organoleptickih svojstava sira
,Chabichou du Poitou”. Rana prisutnost flore za zrenje u mlijeku, ve¢ od zrenja, objasnjava ¢injenicu da ponekad
ispod kore smjesa moze biti neznatno tekuca i njeznu teksturu tijesta sira ,Chabichou du Poitou”.

Znatno kiseljenje grusa sluzi kao potpora kvascima koji imaju ulogu regulatora kiselosti. Oni sluze kao priprema za
dolazak plijesni Geotrichum koja pridonosi osobitom izgledu sira (povrsinska plijesan na kori) i blagom i trajnom
okusu kozjeg mlijeka, gorkastoj i slanoj noti, ponekad uz dodatak arome suhog voca, osobito ljesnjaka.

Kalup koji se upotrebljava za proizvodnju sira ,Chabichou du Poitou” siru daje karakteristi¢an stozasti oblik (oblik
malog Cepa za bacvu). Taj kalup siru ,Chabichou du Poitou” daje identitet i uvjetuje posebnu tehnologiju koja
odreduje njegov izgled i okus. Najmanje 10 dana zrenja te znanje i iskustvo pogona za zrenje u pogledu upravljanja
temperaturama pridonose razvoju povrsinske flore i postizanju organoleptickih svojstava sira ,,Chabichou du Poitou”.
Upucéivanje na objavu specifikacije
(¢lanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

http://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-5e3ac3fc-de33-401d-a82c-b4528803ebef
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