Sluzbeni list

Europske unije

Hrvatsko izdanje

Svezak 58.
Informacije i objave 29. sjecnja 2015.

Sadrzaj

2015/C 29/01

2015/C 29/02

2015/C 29/03
2015/C 29/04

2015/C 29/05

IL

—_

Informacije

INFORMACIJE INSTITUCIJA, TIJELA, UREDA I AGENCIJA EUROPSKE UNIJE

Europska komisija

Neprotivljenje prijavljenoj koncentraciji (Predmet M.7375 — UTC/CIAT) (*) ...ccoouvvriiiiiiiiieeiiiiieceee 1

IV.  Obavijesti

OBAVIJESTI INSTITUCIJA, TIJELA, UREDA I AGENCIJA EUROPSKE UNIJE

Europska komisija

Te€aNa LISA EUIA ....oeiiiiiiii it 2

OBAVIJESTI DRZAVA CLANICA
Informacije koje su priopdile drzave ¢lanice u vezi sa zabranom ribolova ..............ccccceviinniiin.
Informacije koje su priopdile drzave ¢lanice u vezi sa zabranom ribolova ..............ccccceeiiiiiiinini..

Informacije koje su priopdile drzave ¢lanice u vezi sa zabranom ribolova ............ccccccovviiiiinniil. 4

(") Tekst znacajan za EGP



2015/C 29/06

2015/C 29/07

V.  Objave

DRUGI AKTI

Europska komisija

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



29.1.2015. Sluzbeni list Europske unije

C29/1

L.

(Informacije)

INFORMACIJE INSTITUCIJA, TIJELA, UREDA I AGENCIJA EUROPSKE UNIJE

EUROPSKA KOMISIJA

Neprotivljenje prijavljenoj koncentraciji
(Predmet M.7375 — UTC/CIAT)
(Tekst znacajan za EGP)

(2015/C 29/01)

Dana 5. prosinca 2014. Komisija je donijela odluku da se ne protivi prethodno spomenutoj prijavljenoj koncentraciji te
je ocijenila da je ona sukladna s unutarnjim trzistem. Odluka se temelji na ¢lanku 6. stavku 1. tocki (b) Uredbe Vijeca
(EZ) br. 139/2004 (!). Puni tekst odluke dostupan je samo na engleskom jeziku, a objavit ¢e se nakon §to se iz njega

uklone sve moguce poslovne tajne. Odluka ¢e biti dostupna:

— na internetskoj stranici Komisije posveéenoj trzisnom natjecanju, u odjeliku za koncentracije (http://ec.europa.cu/
competition/mergers/cases/). Odluke o spajanju mogu se pretrazivati na razliCite nacine, medu ostalim po

trgovackom drustvu, broju predmeta, datumu i sektoru,

— u elektronickom obliku na internetskoj stranici EUR-Lexa (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=hr) pod

brojem dokumenta 32014M7375. EUR-Lex omogucuje mrezni pristup europskom zakonodavstvu.

() SLL 24, 29.1.2004., str. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=hr
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IV.
(Obavijesti)
OBAVIJESTI INSTITUCIJA, TIJELA, UREDA I AGENCIJA EUROPSKE UNIJE
EUROPSKA KOMISIJA
Tecajna lista eura ()
28. sijecnja 2015.
(2015/C 29/02)

1 euro =

Valuta Tecaj Valuta Tecaj
UsD americki dolar 1,1344 CAD kanadski dolar 1,4090
JPY japanski jen 133,70 HKD hongkonski dolar 8,7939
DKK danska kruna 7,4440 NZD novozelandski dolar 1,5157
GBP funta sterlinga 0,74660 |SGD  singapurski dolar 1,5345
SEK svedska kruna 92895 KRW  juznokorejski von 1231,76
CHF Svicarski franak 1,0242 ZAR ]ku inoljfriéki r'ar]:l)(‘i _ 13,1212
1SK islandska kruna CNY ineski renminbi-juan 7,0869

HRK hrvatska kuna 7,6918

NOK norveska kruna 8,7950 ) -~ .

b kil 19558 IDR indonezijska rupija 14188,57
BGN Vuvgars ey ’ MYR malezijski ringit 4,1048
CZK  Zefka kruna 27,846 PHP filipinski pezo 50,046
HUF madarska forinta 312,18 RUB ruski rubalj 76,9120
PLN" poljski zlot 42365 | THB tajlandski baht 36,925
RON rumunjski novi leu 4,4552 BRL brazilski real 2,9322
TRY  turska lira 2,6959 MXN  meksicki pezo 16,5951
AUD australski dolar 1,4234 INR indijska rupija 69,6578

() Izvor: referentna tecajna lista koju objavljuje ESB.
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OBAVIJESTI DRZAVA CLANICA

Informacije koje su priopéile drzave ¢lanice u vezi sa zabranom ribolova

(2015/C 29/03)

U skladu s ¢lankom 35. stavkom 3. Uredbe Vijeca (EZ) br. 1224/2009 od 20. studenoga 2009. o uspostavi sustava
kontrole Zajednice za osiguranje sukladnosti s pravilima zajednicke ribarstvene politike () donesena je odluka o zabrani
ribolova kako je utvrdeno u sljedecoj tablici:

Datum i vrijeme zabrane 20.12.2014.

Trajanje 20.12.2014. - 31.12.2014.

Drzava ¢lanica Njemacka

Stok ili skupina stokova RED/N1G14P

Vrsta Skarpina (Sebastes spp.)

Zona Grenlandske vode u zoni NAFO-a 1F i grenlandske vode u zonama V.
i XIV.

Vrsta (vrste) ribarskih plovila —

(") SLL 343,22.12.2009., str. 1.

Informacije koje su priop¢ile drzave ¢lanice u vezi sa zabranom ribolova

(2015/C 29/04)

U skladu s ¢lankom 35. stavkom 3. Uredbe Vijeca (EZ) br. 1224/2009 od 20. studenoga 2009. o uspostavi sustava
kontrole Zajednice za osiguranje sukladnosti s pravilima zajednicke ribarstvene politike (*) donesena je odluka o zabrani
ribolova kako je utvrdeno u sljedecoj tablici:

Datum i vrijeme zabrane 22.12.2014.

Trajanje 22.12.2014.-31.12.2014.

Drzava ¢lanica Danska

Stok ili skupina stokova HER/2A47DX

Vrsta Haringa (Clupea harengus)

Zona IV. i VILd te vode Unije u zoni ILa
Vrsta/vrste ribarskih plovila —

Referentni broj 89/TQ43

() SLL 343,22.12.2009., str. 1.
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Informacije koje su priopéile drzave ¢lanice u vezi sa zabranom ribolova

(2015/C 29/05)

U skladu s ¢lankom 35. stavkom 3. Uredbe Vijeca (EZ) br. 1224/2009 od 20. studenoga 2009. o uspostavi sustava
kontrole Zajednice za osiguranje sukladnosti s pravilima zajednicke ribarstvene politike () donesena je odluka o zabrani
ribolova kako je utvrdeno u sljedecoj tablici:

Datum i vrijeme zabrane 26.12.2014.

Trajanje 26.12.2014. - 31.12.2014.

Drzava ¢lanica Portugal

Stok ili skupina stokova LEZ[8C3411

Vrsta Patarace (Lepidorhombus spp.)

Zona VIILc, IX. i X.; vode Unije u zoni CECAF-a 34.1.1
Vrstafvrste ribarskih plovila —

Referentni broj 90/TQ43

() SLL 343,22.12.2009., str. 1.
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V.
(Objave)

DRUGI AKTI

EUROPSKA KOMISIJA

Objava zahtjeva za izmjenu u skladu s €lankom 50. stavkom 2. to¢kom (a) Uredbe (EU) br. 1151/2012
Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode

(2015/C 29/06)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vije¢a (').

ZAHTJEV ZA 1ZMJENU
UREDBA VIJECA (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.
»SAINT-NECTAIRE”
EZ br.: FR-PD0O-0117-01091 - 3.12.2012.
ZOZP ( ) ZOI (X)
1. Rubrika specifikacije proizvoda na koju se primjenjuje izmjena
— [ Naziv proizvoda
— X Opis proizvoda
— [ Zemljopisno podrugje
— K Dokaz o podrijetlu
— X Nacin proizvodnje
— [ Povezanost
— X Oznacivanje
— [XI Nacionalni zahtjevi
— [ Ostalo: nadzor

2. Vrsta izmjene

— [ Izmjena jedinstvenog dokumenta ili sazetka

— KX Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZOl-ja ili 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 (Clanak 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.



C29/6 Sluzbeni list Europske unije 29.1.2015.

3. Izmjena (Izmjene)
Rubrika ,Opis proizvoda”

Dodaju se elementi koji su dio bitnih svojstava proizvoda (usireno mlijeko, fermentirano i slano nekuhano tijesto)
kako bi se pojasnio opis i olaksao nadzor.

Najmanji udio suhe tvari u siru ,Saint-Nectaire” nakon zrenja smanjuje se s 52 % na 50 %. Naime, prema raznim
tekstovima iz 20. stoljeca tijekom vremena se udio suhe tvari prilicno razlikovao i to u rasponu od 50 % do 56 %.
Izmjena je zatrazena kako bi se jamcila mekana i kremasta svojstva tijesta a da se ne utjeCe na klju¢na
organolepticka svojstva proizvoda. To je neophodno za proizvodnju na farmi u kojoj se upotrebljava punomasno
sirovo mlijeko koje nije standardizirano u pogledu masnih tvari jer postoje velike razlike u sastavu mlijeka stada
i u proizvodnji mlijeka nakon svake muzZnje.

BriSe se udio suhe tvari nedozrelih sireva koji se prodaju s namjenom daljnjeg zrenja, a koji je odreden na najmanje
48 % jer je uoceno da su presudni uvjeti brisanja nedozrelih sireva prije odnoSenja u podrum. Prema tome,
utvrdivanje tih uvjeta potrebnih za dobro dozrijevanje uvedeno je u rubriku ,Naéin proizvodnje” (trajanje brisanja
od najmanje 24 sata i temperatura od 6 do 10 °C).

Priblizne vrijednosti promjera, visine i teZine sira zamjenjuju se najmanjim ifili najveim vrijednostima ¢ime se
detaljnije definira proizvod i olak3ava nadzor. Dakle, veliki sir ,Saint-Nectaire” opisuje se kao sir ,cilindri¢nog
oblika, blago izravnanog ruba, promjera od 20 do 24 cm i od 3,5 do 5,5 cm, &ija teZina nije veca od 1,850 kg”,
umjesto opisa ,Plosnatog cilindri¢nog oblika s promjerom od oko 21 centimetara, visine oko 5 centimetara i teZine
oko 1,7 kilograma”. Za mali sir ,Saint-Nectaire” pojasnjenje ,promjera od 12 do 14 cm i visine od 3,5 do 4,5 cm”
zamjenjuje se podatkom ,promjera oko 13 cm i visine 3,5 cm”, a poja$njenje ,Cija tezina nije veéa od 0,650 kg”
zamjenjuje ,tezine oko 600 grama”. Najkrae trajanje zrenja velikog sira nakon odnosenja u podrum iznosi od
3 tjedna do 28 dana. To produljenje od jednog tjedna pridonosi jacanju organoleptickih svojstava proizvoda.
Najkrace trajanje zrenja malog sira nakon odno$enja u podrum ne mijenja se.

Pojasnjuje se opis kore zahvaljujudi iskustvu komisija za kuSanje. Stoga recenice ,Sir ima koru s tankim slojem
plijesni, slicnu s obje strane. Ovisno o stupnju dozrelosti, plijesni mogu biti bijele, smede ili sive, a baza moze biti
od krem do narancaste boje sa Zutom ifili crvenom pjenom. Iskljucuju se potpuno bijeli, potpuno narancasti ili
potpuno crni sirevi.” zamjenjuju recenicu ,Pljesniva kora prekrivena je mrljama bijele, Zute ili crvene pjene ovisno
o stupnju zrelosti”. Ovim se opisom ostavlja prostora za razlicite uobicajene situacije na koje se moze naici te se
sprjecavaju odstupanja.

Organolepticki opis proizvoda pojasnjuje se s pomocu vise deskriptora kako bi se bolje odrazila sloZzenost okusa
sira ,Saint-Nectaire”™ ,Okus je ¢ist i blago slan s raznim mlijeénim notama (svjeze mlijeko, vrhnje, maslac)
i aromama nastalima zbog uvjeta dozrijevanja (podruma, slamnate podloge za dozrijevanje, zemlje ili raslinja) te
Cestim suptilnim primjesama arome lje$njaka.”

Konacno se pojasnjuju prihvaceni nadini rezanja za sir ,Saint-Nectaire” (moguénost prezentacije u komadima koji
obvezno moraju imati dio kore). S obzirom na stalne promjene nacina konzumiranja sira, tim se pojasnjenjima
utvrduje okvir kako bi se izbjegla odstupanja u pogledu vrste rezanja.

Rubrika ,Dokaz o podrijetlu”

Donesene izmjene povezane su s reformom sustava nadzora oznaka izvornosti koja je uvedena promjenama
u nacionalnim propisima. Posebno valja napomenuti da su uvritene odredbe o identifikacijskoj prijavi koja pret-
hodi akreditaciji gospodarskih subjekata kako bi se priznala sposobnost ispunjavanja uvjeta specifikacije one
oznake kojom se Zele koristiti. Kontrola specifikacije provodi se u skladu s planom kontrole koji je izradilo nad-
zorno tijelo. U specifikaciji proizvoda navedeni su i sadrzaj i nacini prijenosa prijava potrebnih za prepoznavanje
i praenje proizvoda.

Navode se i dokumenti i registracije potrebni za sljedivost proizvoda i kontrolu uvjeta proizvodnje, te nacini
kontrole karakteristika proizvoda.
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Mijenjaju se obiljezja identifikacijskih oznaka upotrijebljenih za oznacivanje sira ,Saint-Nectaire”:

— dimenzije su malo izmijenjene. Tako se najdulji promjer elipti¢ne oznake zalijepljene na sireve proizvedene na
farmi smanjuje sa 72 mm na 45 mm, a najkra¢i promjer s 38 mm na 30 mm. Stranice kvadratne oznake
zalijepljene na sireve proizvedene u mljekari smanjuju se s 45 mm na 35 mm,

— promijenjen je raspored oznaka na naljepnici,

— dodaje se broj sira. Naime, na svakoj naljepnici nalazi se pojedina¢ni identifikacijski broj koji se svake godine
vraca na nulu kako bi se poboljsala sljedivost sireva.

Navodi se da skupina dijeli identifikacijske oznake svim ovlastenim proizvodacima i da se te naljepnice oduzimaju
proizvoda¢ima koji su suspendirani ili im je povucena dozvola. Dakle, identifikacijske oznake dijele se svim
proizvodacima koji postuju specifikaciju proizvoda.

Pojasnjava se sljedivost sireva ,Saint-Nectaire” stavljanjem numeriranih naljepnica (vodenje evidencije).

Rubrika ,Nacin proizvodnje”

Dodaju se definicije stada, mlije¢nih krava i junica u smislu specifikacije proizvoda kako bi se to¢no znalo na koje
se Zivotinje primjenjuju uvjeti proizvodnje odredeni specifikacijom proizvoda te kako bi se olaksalo provodenje
nadzora. Uvodenjem obveze da se mlije¢ne krave od kojih se dobiva mlijeko za proizvodnju sira ,Saint-Nectaire”
od 1. sije¢nja 2015. moraju teliti i uzgajati u podrucju odredenom u tocki 4. jedinstvenog dokumenta omogucuje
se bolja prilagodba Zivotinja posebnom okruZenju srednje visokog gorja, uvjetima Zivota u tom okruZenju i ishr-
ani, tim vie $to ne postoje zahtjevi u pogledu pasmine. Tom se obvezom omogucuje i posebna pozornost pri
odabiru Zivotinja koje nemaju patogenih bakterija, $to je vazno za ovu oznaku s obzirom na to da se u proizvodnji
koristi sirovim mlijekom. Ipak je predvideno da, iz sanitarnih razloga ili za pasmine ,salers”, ,ferrandaise”, ,abon-
dance”, ,simmental frangaise” i ,brune”, prisutne u malom broju na podrucju te za koje postoji veca potraznja od
ponude, u pogledu obveze teljenja i uzgoja mlijje¢nih krava na podrudju mogu postojati odstupanja koja podrobno
i s vremenskim ograni¢enjem odobrava nadlezno nacionalno tijelo. Naime, te se pasmine smatraju pogodnijima za
planinska podru¢ja pa se mogu prilagoditi zemljopisnom okruzenju. Nadalje, moraju udovoljavati jednakim
uvjetima proizvodnje kao i krave drugih pasmina ako se nalaze na gospodarstvu kojem je odobrena oznaka ZOl-ja
,Saint-Nectaire”, ukljucujudi i najkrale trajanje ispase.

Podrobno se navode uvjeti proizvodnje mlijeka. Posebno se navodi da trajni pasnjaci ¢ine najmanje 90 % travnate
povrsine gospodarstva, da se osnovni obrok mlije¢nih krava sastoji isklju¢ivo od trave s podru¢ja odredenog
u tocki 4. jedinstvenog dokumenta, da je ispasa obvezna tijekom najmanje 140 dana godi$nje i da su dodaci
ishrani ograniceni na 30% ukupnog obroka. Time se potvrduje da u ishrani Zivotinja prevladava svjeza ili
konzervirana trava, §to omoguluje bolju povezanost izmedu podrijetla mlijeka i posebnosti sira. Prinos po
travnjacima na gospodarstvu ogranicava se na 1,4 grla stoke po hektaru, te je odredena upotreba gnojiva (posebno
ograni¢avanjem godi§nje upotrebe dusika na 130 jedinica po hektaru i postavljanjem uvjeta o razastiranju
organskih gnojiva) kako bi se dala prednost ishrani krava na trajnim pa$njacima raznovrsne flore. Fermentirano se
krmivo uklanja iz ishrane mlije¢nih krava od 1. svibnja 2017. Sirovine i aditivi dopusteni u dodacima ishrani
navode se na pozitivnom popisu. Predvidena je odredba o zabrani GMO-a, ¢ime se zadrZava tradicionalna ishrana.

Pojasnjuju se osnovni postupci odrZavanja muzne i rashladne opreme te osnovne opreme proizvodnog pogona.
Trajanje skladiStenja mlijeka na farmi ograniCuje se na 48 sati (najviSe Cetiri muZnje), a smanjuje se na 24 sata
(najvise dvije muZnje) u sluCaju proizvodnje od sirovog mlijeka. Tim je odredbama omoguéeno ogranicavanje
osiromasenja mlijeka, a time i oCuvanje svojstava sira. Osim toga, odvajanjem mlijeka olakSava se provjeravanje
uskladenosti sa specifikacijom proizvoda i osigurava sljedivost.

Pojasnjuju se nacini termicke obrade i standardizacije mlijeka kako bi se bolje uredila praksa koja prethodi preradi
mlijeka.

Dodaje se viSe odredaba kojima se ureduje upotreba sredstava i aditiva za sireve: zabrana koncentriranja mlijeka
prije zgrusavanja djelomi¢nim uklanjanjem vodenastog dijela, pozitivan popis sastojaka, pomo¢nih tvari za
proizvodnju ili dopustenih aditiva, zabrana ¢uvanja mlije¢nih sirovina, proizvoda u pripremi ili grusa drzanjem na
temperaturi nizoj od 0°C, zabrana ¢uvanja svjeZeg sira i sira u procesu zrenja u promijenjenim atmosferskim
uvjetima. UoCeno je da nove tehnike, od kojih neke ukljuuju nacine obrade i aditive, poput mikrofiltracije,
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djelomi¢ne koncentracije mlijeka ili enzima zrenja, mogu utjecati na karakteristike sira ,Saint-Nectaire”. Neki
enzimski aditivi nisu kompatibilni s ofuvanjem bitnih karakteristika sira ,Saint-Nectaire”. Stoga se pokazalo
nuznim da se u specifikaciji proizvoda definira sadasnja praksa upotrebe sredstava i aditiva u mlijeku te
u proizvodnji sireva, kako buduée prakse koje ne podlijezu kontroli ne bi Stetno utjecale na karakteristike sira
»Saint-Nectaire”.

Brise se recenica ,Toplo mlijeko u koje se dodaje sirilo zgruava se u posudi koja se zove ,baste’ ili ,gerle”. Nacini
¢uvanja mlijeka i dodavanja sirila opisuju se u nastavku. Sir ,Saint-Nectaire” proizvode proizvodaci na farmama, ali
i mljekare: u potonjem slucaju, prerada mlijeka odgada se skladiStenjem na hladnome ili otpremom. Mlijeko se
zatim ponovno grije kako bi se dodalo sirilo. Grusanje mlijeka gotovo se vise uople ne odvija u posudama
nazvanima ,bastes” ili ,gerles” (drvene posude) koje su zamijenile ba¢ve od nehrdajuceg celika.

Detaljnije se opisuju faze proizvodnje sira ,Saint-Nectaire”. Posebno se navode temperaturne vrijednosti za sirenje,
trajanje zgruSavanja, dimenzije kalupa, trajanje preSanja, trajanje i temperatura brisanja, vrijeme izmedu sirenja
i odnoSenja u podrum kako bi se odredile faze proizvodnje. Proizvodnja na farmi razlikuje se od mljekarske
proizvodnje zbog razlika u mlijeku koje se preraduje (mijeSanje mlijeka nekoliko stada i ¢uvanje na hladnom
u mljekarskoj proizvodnji te mlijeko jednog stada koje se preraduje odmah nakon muznje u slucaju proizvodnje na
farmama) i upotrijebljenim materijalima. Utvrdivanjem tih postupaka omogucuje se ocuvanje kvalitete sireva te
znanja i umijeca sirara.

Bolje se opisuju postupci koji se primjenjuju na sir tijekom zrenja: obveza najmanje dva ispiranja, utrljavanje
i okretanje barem jedanput tjedno. Zabranjuje se upotreba boja za koru koje su se izvorno sastojale od zemlje
bogate Zeljeznim oksidom kojima se trljao sir kako bi se sprijecio razvoj nepozeljnih plijesni jer su razvijeni
materijali koji omogucuju bolju kontrolu zrenja. Navedeno je da je temperatura podruma izmedu 6 i 12°C uz
relativnu vlaznost zraka od najmanje 90 %. Time se utvrduju tradicionalna pravila zrenja. Njima se treba omoguciti
dobivanje proizvoda s korom u skladu s opisom iz rubrike ,Opis proizvoda”. Navode se i detalji o opremljenosti
podruma, odrzavanju polica i materijala kojima se sluZi tijekom zrenja te proizvoda za obradu, koji zajedno prido-
nose odrzavanju uvjeta povoljnih za zrenje sira ,Saint-Nectaire”.

Dodaje se definicija nedozrelih sireva kako bi se olaksale kontrole. Pojanjavaju se i uvjeti zamrzavanja nedozrelih
sireva. Naime, utvrduje se najdulje trajanje zamrzavanja (10 mjeseci), pakiranje sireva tijekom zamrzavanja,
oznacivanje zamrznutih nedozrelih sireva i opremljenost skladifta zamrznutih sireva. Navedena su razdoblja
zamrzavanja i odmrzavanja: zamrzavanje izmedu 1. travnja i 31. srpnja, a odmrzavanje prije 31. oZujka sljedece
godine. Zamrzavanje je, dakle, nacin skladistenja sireva proizvedenih u trenutku zapocinjanja ishrane travom
mlijecnih krava, tijekom kojeg jedu svjezu hranu, kako bi se njihovo zrenje prosirilo na cijelu godinu i kako bi ih se
proizvodilo u razdobljima kad je potro$nja najveca (posebno u prosincu). Ova praksa nema utjecaj na svojstva sira
»Saint-Nectaire”.

Rubrika ,Oznacivanje”

Nakon promjene nacionalnih propisa ukida se obveza stavljanja logotipa INAO-a. Zamjenjuje se obveznim
stavljanjem oznake ZOl-ja Europske unije.

Na pozitivnom popisu pojasnjavaju se oznake na etiketi koje mogu stajati uz oznaku izvornosti neovisno
o propisanim oznakama kako bi se poboljsala ¢itljivost za potrosaca i olaksale kontrole.

Predvida se oznaka vrste proizvodnje na etiketi slovima ¢ija veli¢ina iznosi barem dvije trecine veli¢ine oznake
,Saint-Nectaire” kako bi se bolje prenijela informacija potrosacu zahvaljujui lak3oj identifikaciji proizvoda te kako
bi se olaksale kontrole.

Rubrika ,Nacionalni zahtjevi”

U skladu s prethodno navedenom nacionalnom reformom sustava kontrole zastienih oznaka podrijetla, dodaje se
tablica s glavnim tockama specifikacije proizvoda koje treba kontrolirati i metodom njihova ocjenjivanja.

Ostalo
— Kontrola:

AZurirani su podaci o nadzornim tijelima.
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JEDINSTVENI DOKUMENT
UREDBA VIJECA (EZ) br. 510/2006

o zastiti oznaka zemljopisnog podrijetla i oznaka izvornosti poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda (°)

3.2.

3.3.

3.4.

»SAINT-NECTAIRE”
EZ br.: FR-PDO-0117-01091 - 3.12.2012.
ZOZP ( ) ZOI (X)
Naziv

»Saint-Nectaire”

Drzava {lanica ili treca zemlja

Francuska

Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

. Vrsta proizvoda

Razred 1.3. Sirevi

Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

Sir ,Saint-Nectaire” proizvodi se isklju¢ivo od usirenog kravljeg mlijeka, polutvrdog, tlacenog, nekuhanog,
fermentiranog i slanog tijesta. SadrZava najmanje 45 grama masne tvari na 100 grama sira u potpuno isusenom
proizvodu. Udio suhe tvari ne smije biti manji od 50 grama na 100 grama zrelog sira.

Cilindri¢nog je oblika, blago izravnanog ruba, promjera od 20 do 24 c¢m i 3,5 do 5,5 cm visine, ¢ija tezina nije
veca od 1,850 kg. Najkrale trajanje dozrijevanja je 28 dana nakon odno$enja u podrum.

Sir ,Saint-Nectaire” moZe biti i manjeg kalupa, promjera od 12 do 14 c¢m i visine od 3,5 do 4,5 cm, ¢ija teZina nije
veca od 0,650 kg. U ovom slucaju, najkrace trajanje dozrijevanja je 21 dan nakon odnosenja u podrum.

Mekano i kremasto tijesto savija se pod prstima. Sir ima koru s tankim slojem plijesni, sli¢nu s obje strane. Ovisno
o stupnju dozrelosti, plijesni mogu biti bijele, smede ili sive, a baza moZze biti od krem do narancaste boje sa
zutom ifili crvenom pjenom. Iskljucuju se potpuno bijeli, potpuno narancasti ili potpuno crni sirevi.

Okus je Cist i blago slan s raznim mlije¢nim notama (svjeze mlijeko, vrhnje, maslac) i aromama nastalim zbog
uvjeta dozrijevanja (podruma, slamnate podloge za dozrijevanje, zemlje ili raslinja), te Cestim suptilnim primjesama
arome ljesnjaka.

Sir koji nosi oznaku izvornosti ,Saint-Nectaire” moZe se prezentirati i u obliku zapakiranih komada koji obvezno
moraju imati dio kore svojstvene toj oznaci.

Sirovine (samo za preradene proizvode)

Od 1. sije¢nja 2015. krave iz svakog stada od kojih se dobiva mlijeko za proizvodnju sira ,Saint-Nectaire” moraju
se teliti i uzgajati na podru¢ju odredenom u tocki 4.

Medutim, iz sanitarnih razloga ili za pasmine ,salers”, ,ferrandaise”, ,abondance”, ,simmental francaise” i ,brune”
prisutne u malom broju na podruc¢ju odredenom u tocki 4. te za koje postoji veca potraznja od ponude koju je
priznao ravnatelj Nacionalnog instituta za podrijetlo i kvalitetu, za tu mjeru mogu postojati odstupanja koje odo-
brava ravnatelj Nacionalnog instituta za podrijetlo i kvalitetu.

Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog porijekla)

Osnovni obrok mlije¢nih krava sastoji se iskljucivo od trave koja potjece s podrugja odredenog u tocki 4.

Za mlije¢ne krave obvezna je ispaSa u trajanju od najmanje 140 dana godisnje. Tijekom tog razdoblja, potpuno se
zabranjuje ishrana svjezom krmom.

(*) Zamijenjena Uredbom (EU) br. 1151/2012.
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Izvan razdoblja ispase, trava koja im se daje u obliku suhog krmiva s udjelom suhe tvari ve¢im od 80 % ¢ini
najmanje 50 % osnovnog dnevnog obroka mlije¢nih krava, izrazeno u suhoj tvari.

Od 1. svibnja 2017. zabranjuju se fermentirana krmiva u ishrani mlije¢nih krava. Jedino je dopusteno
konzervirano krmivo trava koja im se daje u obliku suhog krmiva s udjelom suhe tvari ve¢im od 80 %.

U svakom slucaju, dodaci ishrani ograniceni su na 30 % ukupnog obroka izraZeno u suhoj tvari za sve mlije¢ne
krave tijekom godine.

Osnovni obrok mlije¢nih krava sastoji se isklju¢ivo od trave od koje najmanje 40 % dolazi iz podrucja odredenog
u tocki 4.

Na gospodarstvu se nalaze i junice za obnovu stada mlije¢nih krava gospodarstva ovlastenog oznakom izvornosti
,Saint-Nectaire” te im se daje jednaka ishrana kao i mlijje¢nim kravama najkasnije tri mjeseca prije njihove prve
laktacije.

U ishrani Zivotinja dopusta se jedino bilje, suproizvodi i dopunska hrana koja potjece od genetski nemodificiranih
proizvoda. Zabranjuju se sadnja i sijanje genetski modificiranih kultura na svim povrS§inama gospodarstava koja
proizvode mlijeko namijenjeno proizvodnji sira oznake izvornosti ,Saint-Nectaire”. Ta se zabrana odnosi na sve
biljne vrste koje bi mogle posluziti za ishranu Zivotinja na gospodarstvu i svaki uzgoj vrste koja bi ih mogla
kontaminirati.

3.5. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti u odredenom zemljopisnom podrucju

Proizvodnja mlijeka, proizvodnja sira i zrenje moraju se provoditi na odredenom zemljopisnom podrudju.

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

3.7. Posebna pravila za oznacivanje

Svi sirevi s registriranom oznakom izvornosti ,Saint-Nectaire” moraju na sebi imati etiketu na kojoj je naveden
naziv ZOl-ja slovima ¢ija je veli¢ina barem dvije trecine veli¢ine najvecih slova na etiketi.

Obvezno je na etiketi sira istaknuti oznaku ,ZOI” Europske unije.

Neovisno o propisanim oznakama koje se primjenjuju na sve sireve, zabranjena je uporaba pridjevaka ili druge
oznake uz oznaku izvornosti pri oznacivanju, oglagavanju, na ra¢unima ili trgovackim dokumentima uz izuzetak:

— posebnih robnih ili proizvodnih marki,

— oznaka ,proizveden od mlijeka 100 % dobivenog od pasmine ,salers”, ,dozreo u prirodnoj spilji”, posebno
trajanje zrenja dulje od najmanjeg trajanja od 28 dana, ,dozrijevao na slami”, ,dozrijevao na farmi”, ,dozrijevao
na jelovini” i ,dozrijevao na smrekovini”. U svakom slucaju, veli¢ina slova ne prelazi dvije trecine veli¢ine
oznake ,Saint-Nectaire”,

— oznake ,proizveden u mljekari” ili bilo koje druge oznake koja upucuje na mljekarsku proizvodnju sira.
Na etiketama sireva navodi se dolazi li sir s farme ili iz mljekare.

Veli¢ina slova na oznaci kojom se navodi dolazi li sir s farme ili iz mljekare iznosi najmanje dvije treéine veli¢ine
oznake ,Saint-Nectaire”.

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrucja
Zemljopisno podrudje oznake izvornosti ,Saint-Nectaire” prostire se na podrucjima opéina u departmanima Cantal
i Puy-de-Dome.

Proizvodnja mlijeka i sireva mora se obavljati na podru¢ju u skladu s prirodnim i ljudskim ¢imbenicima
navedenima u tocki 5.1.
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5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem
5.1. Posebnosti zemljopisnog podrucja
Prirodni ¢imbenici

Zemljopisno podrudje oznake ,Saint-Nectaire” nalazi se u sredistu Francuske, na podrudju Sredi$njeg masiva.
Na visini ve¢oj od 700 m, na proizvodnju mlijeka i sira utjecu posebni uvjeti.

Prevladavajuéi zapadni vjetrovi donose visoku vlaznost na zapadne padine vulkanskih planina, a manju na isto¢ne
padine. Zahvaljujuéi vrlo plodnom vulkanskom tlu, trava raste posvuda, a podrucje je bogato raznolikom florom:
maj¢inom duicom, Zutim sréanikom, miri$ljavim $trbcem, obi¢nim stolisnikom, alpskom djetelinom itd.
Proizvodnja krmiva uglavnom se temelji na gospodarstvima s trajnim pa$njacima, bogatim cvjetnicama, koji ¢ine
najmanje 90 % travnate povr$ine gospodarstva.

Ljudski ¢imbenici

Sir ,Saint-Nectaire” ve¢ se stolje¢ima proizvodi u regiji Monts Dore. Njegov se naziv pojavljuje u gastronomiji u 17.
stoljecu. Navodi ga se u mnogim djelima (osobito 1786. 1 1787.), dok se njegova proizvodnja u 19. i 20. stoljecu
razvila na malim planinskim farmama s malim brojem goveda gdje je postao posebnost farmera i gdje se ustalilo
znanje 1 umijeCe proizvodnje. Tradicionalno, proizvodaci su vrlo rijetko ostavljali sir da sazrije i obicavali su
donijeti ga na brojne trznice na podrudju u nedozrelom stanju. Specijalizirani djelatnici zaduZeni za sazrijevanje
sira u departmanima Puy-de-Dome i Cantal koji su imali prikladne objekte i potrebno znanje i umijece kupovali su
sir od proizvodaca kako bi ga ostavili da sazrije blizu srediSta potrosnje. Ta tradicija odrzala se do danas, ali sada
postoji organizirano prikupljanje nedozrelih sireva izravno na mjestima proizvodnje.

Priznavanje oznake izvornosti za sir ,Saint-Nectaire” datira od presude suda u Issoireu iz 1955.

Ishrana mlije¢nih krava od kojih se dobiva mlijeko za proizvodnju sira ,Saint-Nectaire” temelji se na izvorima
navedenima u tocki ,Prirodni ¢imbenici”. Naime, osnovni obrok iskljucivo se sastoji od trave, a ispasa je obvezna
u jednom dijelu godine. Ograniceni su dodaci ishrani.

Faza zrenja isto je tako vazan korak u dobivanju sira ,Saint-Nectaire”. Naime, djelatnici zaduZeni za zrenje
posjeduju klju¢no znanje i umije¢e za obradu sireva. Sirevi se ispiru viSe puta, zatim se trljaju i redovito okrecu
kako bi nastala njihova kora.

5.2. Posebnosti proizvoda

,Saint-Nectaire” je sir od kravljeg mlijeka, tlacenog nekuhanog tijesta. Cilindri¢nog je oblika i izravnanog ruba
s najvedim promjerom od 24 ¢cm i najve¢om visinom od 5,5 cm §to je malena veli¢ina u odnosu na ostale sireve iz
planinskih regija. Ima koru s tankim slojem plijesni koje mogu biti bijele, smede ili sive, baza moze biti od krem
do narancaste boje sa zutom ifili crvenom pjenom. Okus je €ist i blago slan s raznim mlije¢nim notama (svjeze
mlijeko, vrhnje, maslac) i aromama nastalima zbog uvjeta dozrijevanja (podruma, slamnate podloge za
dozrijevanje, zemlje ili raslinja) te ¢estim suptilnim primjesama arome ljesnjaka.

5.3. Uzrocna povezanost zemljopisnog podrudja i kvalitete ili karakteristika proizvoda (za ZOI) odnosno odredene kvalitete, ugleda
ili drugih karakteristika proizvoda (za ZOZP)

Zemljopisno podrudje odgovara podrucju na kojem se oduvijek odvijaju razlicite faze izrade sira ,Saint-Nectaire”.
Odredeni prirodni ¢imbenici poput nadmorske visine pasnjaka i flore kao i ljudski ¢imbenici moraju biti prisutni
za dobivanje mlijeka i proizvodnju sira ,Saint-Nectaire”.

Naime, podrucje vulkanskog tla pogoduje trajnim pasnjacima bogatima mirisnom florom. Ucestalost kisa koje
donose zapadni vjetrovi koji prevladavaju na tom visokom podru¢ju omogucuje gotovo neprestano navodnjavanje
pasnjaka $to povecava njegovo bogatstvo. Zahvaljujudi toj botanickoj raznolikosti, u cvijeu su prisutni brojni
aromati¢ni spojevi (na primjer, terpeni), a krave ih unose jer konzumiraju krmivo koje dolazi s tih pasnjaka.

Ti ¢imbenici, povezani sa znanjem i umije¢em proizvodaca kao i obradom sira ,Saint-Nectaire” tijekom zrenja, daju
mu okus raznih mlijecnih nota (svjeze mlijeko, vrhnje, maslac) i arome nastale zbog uvjeta dozrijevanja (podruma,
slamnate podloge za dozrijevanje, zemlje ili raslinja), uz Ceste suptilne primjese arome ljesnjaka.
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Obrada sira ,Saint-Nectaire” koju obavljaju djelatnici zaduZeni za zrenje odreduje i nastajanje njegove kore s tankim
slojem plijesni bijelosive do narancastosmede boje.

Oblik sira ,Saint-Nectaire” povezan je pak s njegovom povijes¢u. Naime, u isto vrijeme odgovarao je farmama koje
su posjedovale mala stada (nekoliko krava) kao i ve¢im gospodarstvima koja su Zeljela iskoristiti svoju relativno
ogranicenu proizvodnju mlijeka zimi, dok je mnogo obilnija proizvodnja ljeti bila namijenjena proizvodnji sira
,Fourme de Cantal”.

Upucéivanje na objavu specifikacije

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

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

(*) Vidjeti biljesku 3.


https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCSaintNectaire.pdf
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Objava zahtjeva za izmjenu 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

(2015/C 29/07)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev za izmjenu u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU)
br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vije¢a (').

ZAHTIJEV ZA 1ZMJENU
UREDBA VI]EéA (EZ) br. 510/2006
o zastiti oznaka zemljopisnog podrijetla i oznaka izvornosti poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda (3
ZAHTJEV ZA TZMJENU U SKLADU S CLANKOM 9.
»WELSH BEEF”
EZ br.: UK-PGI-0205-01136 - 30.7.2013
ZOZP (X) ZOI ( )
1. Rubrika specifikacije proizvoda na koju se primjenjuje izmjena

— [ Naziv proizvoda

— X Opis proizvoda

— [ Zemljopisno podrugje

— [ Dokaz o podrijetlu

— [XI Nacin proizvodnje

— [ Povezanost

— [ Oznacivanje

— [ Nacionalni zahtjevi

— X Drugo (Pojedinosti o inspekcijskom tijelu)

2. Vrsta izmjene
— X Izmjena jedinstvenog dokumenta ili saZetka

— [ Izmjena specifikacije registriranog ZOl4ja ili ZOZP-a za koji nisu objavljeni ni jedinstveni dokument ni
sazetak

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

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

3. Izmjena (izmjene)

Organizacija Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales (HCC) jest organizacija koju vodi industrija, a odgovorna
je za razvoj, promicanje i stavljanje na trziste velskog crvenog mesa. Organizacija HCC odgovorna je djelovati kao
zastitnik oznake ZOZP ,Welsh Beef”.

PredloZenim se izmjenama trazi promjena starosti goveda u trenutku klanja radi uzimanja u obzir mladih
Zivotinja.

(") SLL 343,14.12.2012., str. 1.
(¥ SLL 93, 31.3.2006., str. 12. Zamijenjena Uredbom (EU) br. 1151/2012.
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Predlaze se izmjena specifikacije radi ponovnog odredivanja raspona starosti goveda u kojoj su podobna za upo-
trebu ZOZP-a ,Welsh Beef”. Raspon starosti odreden u trenuta¢noj specifikaciji smatra se prestrogim zato $to se
njime onemogucuje podobnost mladih goveda (koja udovoljavaju zahtjevima specifikacije u svim drugim
aspektima) za ZOZP. Predlozenom se izmjenom trazi prilagodba donje starosne granice goveda koja mogu biti
podobna za ZOZP ,Welsh Beef”; svi ostali zahtjevi specifikacije ostali bi nepromijenjeni. Kako bi se osigurala
neprekinuta opskrba govedinom ,Welsh Beef”, razmotrio pomak trzi$nih utjecaja i pozitivno utjecalo na okolis,
predlaZe se smanjenje raspona starosti s 24 na 12 mjeseci, ¢ime bi se mladim Zivotinjama omogucéilo da budu
podobne, a istodobno izbjegla preklapanja s proizvodima koji se na trzite stavljaju kao teletina.

Predlozenom se izmjenom trazi dodavanje teksta u nastavku odjeljcima Opis proizvoda i Nacin proizvodnje regi-
strirane specifikacije:

,Goveda koja se jos nisu kotila kolje se u dobi izmedu 12 i 48 mjeseci”.
Ta bi izmjena dovela do specifikacije koja:
— ima pozitivan u¢inak na prehrambenu kvalitetu govedine , Welsh Beef”.

Provedena su mnogobrojna istraZivanja radi dobivanja uvida u povezanost starosti u trenutku klanja
i prehrambene kvalitete; konacan zakljucak bio je taj da mlade Zivotinje imaju mekSe meso u usporedbi sa
starijim Zivotinjama zbog svojstava kolagena u mesu.

Izmjenom specifikacije govedine ,Welsh Beef” u odnosu na starost u trenutku klanja radi uzimanja u obzir
mladih Zivotinja stoga bi se pozitivno utjecalo na prehrambenu kvalitetu govedine ,Welsh Beef”,

— ima pozitivan uc¢inak na ekoloski otisak govedine ,Welsh Beef”.

Smanjenju emisije staklenickih plinova koje proizvode goveda mozZe se, medu ostalim, pridonijeti ranijim
tovljenjem (i klanjem) goveda. Ako se na tovljenje Zivotinja za klanje utrodi manje dana, Zivotinja ¢e u svojim
uobicajenim probavnim procesima proizvesti manje metana, ¢ime se smanjuje emisija staklenickih plinova.

Izmjenom specifikacije govedine ,Welsh Beef” u odnosu na starost u trenutku klanja radi uzimanja u obzir
mladih Zivotinja stoga bi se pozitivno utjecalo na ekoloski otisak govedine ,Welsh Beef”,

— rjeSava pitanje rastuée potraznje potroSaca, trgovaca u maloprodaji i izvoznog trzista za kvalitetnom
govedinom ,Welsh Beef”.

Iz istraZivanja jasno je vidljivo da postoji pozitivan odnos izmedu mekoée mesa i dozivljaja okusa potrosaca
kad je u pitanju govedina proizvedena od Zivotinja mladih od 24 mjeseca. Zbog toga se, kao odgovor na
trzi§ne zahtjeve, govedina u Walesu proizvodi na uc¢inkovitiji nacin i goveda se kolje u mladoj dobi kako bi se
osiguralo da govedina ,Welsh Beef” bude kvalitetan proizvod dobra okusa i mekane teksture.

Izmjenom specifikacije govedine ,Welsh Beef” u odnosu na starost u trenutku klanja radi uzimanja u obzir
mladih Zivotinja stoga bi se rijesilo pitanje rastuce potraZnje potrosaca za kvalitetnom govedinom ,Welsh Beef”.

Obrasci kupnje velikog broja trgovaca u maloprodaji (koji su predstavljali oko 90 % prodaje crvenog mesa
u Velikoj Britaniji u 2011.) promijenili su se te sada nabavljaju mlada goveda. Sedam najve¢ih trgovaca
u maloprodaji u Ujedinjenoj Kraljevini u svojim trenuta¢nim politikama za nabavu proizvoda od govedine
zahtijevaju da se goveda kolje u dobi od manje od 30 mjeseci, a najve¢i medu njima zahtijeva da se goveda kolje
u dobi od manje od 24 mjeseca za njihov prvoklasni raspon. Ocekuje se da ée se taj trend nabave mladih goveda
nastaviti medu trgovcima u maloprodaji jer sve ¢e$ée Zele ispuniti zahtjeve potrosaca koji traze govedinu visoke
prehrambene kvalitete koja ne Steti okolisu.

Druge izmjene:

Izmjene pojedinosti o inspekcijskom tijelu: potrebne su radi aZuriranja informacija o imenovanom inspekcijskom
tijelu za ZOZP ,Welsh Beef”.

Pojedinosti o nadleZznom inspekcijskom tijelu dodane su kako bi zamijenile one o prethodno imenovanom tijelu.
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JEDINSTVENI DOKUMENT
UREDBA VIJECA (EZ) br. 510/2006
o zastiti oznaka zemljopisnog podrijetla i oznaka izvornosti poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda (°)
»WELSH BEEF”
EZ br.: UK-PGI-0205-01136 - 30.7.2013
ZOZP (X) ZOI ( )
1. Naziv

,Welsh Beef”

2. Drzava clanica ili trea zemlja

Ujedinjena Kraljevina

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda
3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.1. SvjeZe meso (i iznutrice)

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

,Welsh Beef” jest naziv kojim se oznacuju trupovi ili rasjeci mesa dobiveni od goveda najvise kvalitete (goveda koja
se jo§ nisu kotila), koja su okolena i uzgajaju se u Walesu. Proizvodaci govedine ,Welsh Beef” usmjereni su na
postizanje klasifikacije trupova konformacije kategorije R ili bolje te sadrzaja masti oznake 4L ili manje. Vidjeti
tablicu u nastavku.

Ciljna ljestvica EUROP za klasifikaciju trupova za govedinu ,,Welsh Beef”

Pokrivenost masnim tkivom

1 2 3 4L 4H 5L 5H
E X X X X
U+ X X X X
-0 X X X X
=
g R X X X X
£
S
= O+
v
-0
P+
-P

Oznakom x oznacene su ciljne klasifikacije trupova za govedinu ,Welsh Beef".

U proslosti su tradicionalne pasmine u Walesu u najvecoj mjeri bile Welsh Black i Hereford. Te pasmine jo$ uvijek
predstavljaju temelj velske industrije govedine. Govedina ,Welsh Beef” dobiva se od tradicionalnih velskih pasmina,
njihovih krizanaca ili krizanaca s bilo kojom drugom priznatom pasminom.

Goveda koja se jo§ nisu kotila kolje se u dobi izmedu 12 i 48 mjeseci. Goveda se kolje i obraduje
u klaonicama/rasjekaonicama odobrenima u skladu s programima za provjeru organizacije Hybu Cig Cymru —
Meat Promotion Wales (HCC) kako bi se osigurali zastita marke ZOZP-a ,Welsh Beef” i integritet. Tim se
programom osigurava da je sva govedina marke ,Welsh Beef” u skladu sa specifikacijom. Sve klaonice
i rasjekaonice koje Zele upotrebljavati oznaku ,Welsh Beef” moraju svake godine dokazati inspekcijskom tijelu koje
je imenovao HCC da je govedina u skladu sa specifikacijom ZOZP-a te da postrojenje posluje prema smjernicama
najbolje prakse. HCC provodi i nasumi¢ne kontrole za provjeru odobrenja klaonice/rasjekaonice i dopustenu upo-
trebu ZOZP-a marke ,Welsh Beef”.

(*) Zamijenjena Uredbom (EU) br. 1151/2012.
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Govedinu se nakon klanja i rezanja mozZe stavljati na trziSte u obliku cijelog trupa, cijele polovice, dijela polovice
(straznja Cetvrtina, prednja Cetvrtina) ili dijelova govedine (uklju¢ujuéi mljevenu govedinu).

Profili mesa u nacelu su zaobljeni, vrlo dobre razvijenosti misi¢a te Sirokih, debelih leda do dobro zaokruZene
lopatice. Dobro razvijeni misi¢i ¢vrsti su na dodir, rahle i jednolike teksture te su uobiCajeno tamno crvene boje
s masnofom zuckastobijele boje. Meso mladih Zivotinja uglavnom ¢e biti mekSe od mesa starijih Zivotinja zbog
svojstava kolagena u mesu. Meso je uobicajeno dobro proarano masnocom.

3.3. Sirovine (samo za preradene proizvode)

3.4. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla)
Goveda se uzgajaju ekstenzivno na pasnjacima unutar zemljopisnog podrucja, u skladu s tradicionalnim

stoCarskim praksama u pogledu uzgoja goveda u Walesu.

Ako se hrana za Zivotinje upotrebljava kao dodatak ispasi, Zivotinjska hrana mora biti podrijetlom iz zemljopisnog
podrudja kad god je to moguce.

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

Svaki proizvoda¢ upravlja vlastitim stadom goveda koja se uzgajaju ekstenzivno na prirodnim pa$njacima.
Zivotinje se prodaje klaonicama (po teZini zaklane Zivotinje) ili na stocnim trznicama. Meso mora biti dobiveno od
goveda okocenih i uzgojenih u Walesu te zaklanihjobradenih u klaonicama/rasjekaonicama s odobrenjem u skladu
s programima za provjeru HCC-a. Zivotinje su zaklane i rezane u klaonici u skladu s priznatim specifikacijama
industrije ili u skladu sa zakonodavstvom ili zahtjevima kupca.

Klaonice i rasjekaonice prihvatljive za programe za provjeru HCC-a nisu ograniCene na odredeno zemljopisno
podrugje, Wales.

U svim fazama proizvodnje vode se zapisnici radi osiguranja sljedivosti proizvoda. U klaonicama se biljeze broj
klanja, datum klanja, pojedinosti o klasifikaciji i masa hladnog trupa. Te se informacije prilazu trupu na etiketi
i moze ih pregledati HCC.

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

3.7. Posebna pravila za oznacivanje
Oznaka zemljopisnog podrijetla ,Welsh Beef” mora se nalaziti na trupovima, dijelovima trupova ili narezanim
dijelovima, s registriranim zigom HCC-a za govedinu ,Welsh Beef” i simbolom za ZOZP.

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Citav Wales.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrucjem
5.1. Posebnosti zemljopisnog podrucja

Postoje mnogobrojni zapisi o velskom uzgoju goveda zbog njegove vaznosti jo§ od doba Kelta, Rimljana,
Normana sve do danas, kao i mnogobrojna povijesna upulivanja na velski uzgoj goveda navedena u djelima
Hewitta, ,The Drovers’ Roads of Wales” i ,Medieval Wales”.

Prepoznatljiva je znacajka govedine ,Welsh Beef” ta da se goveda hrane na bogatim pasnjacima Walesa koji su
rezultat vlazne i blage klime i topografije Walesa.

Wales je okruzen obalom dugom 1200 kilometara te je u unutrasnjosti bogat prostranim i visokim krajolikom
u kojem se ispreplicu planine, brda, doline i jezera. Wales je zahvaljujuéi uobicajeno velikoj koli¢ini oborina na
tom podru¢ju savrSeno prilagoden za nastanak prirodnih pa$njaka. Taj veliki smaragdni pokrov istkan iz
bezbrojnih jutara bogate zelene trave, u spoju s vrijesom i autohtonim mirisnim divljim travama pridonosi
prepoznatljivom okusu govedine ,Welsh Beef”.

5.2. Posebnosti proizvoda

Samo goveda koja su se okotila i uzgojena su u Walesu prihvatljiva su za dobivanje oznake ,Welsh Beef”, ¢ime se
proizvod izravno povezuje sa zemljopisnim podrucjem na kojem se proizvodi.
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Kako bi se osigurala stalna kvaliteta za potrosace, goveda moraju biti najvise kvalitete (goveda koja se nisu kotila)
i treba ih zaklati u dobi od 12 do 48 mjeseci. Proizvodacima govedine ,Welsh Beef” cilj je postici klasifikaciju
trupova oznake teksture R ili bolje te sadrZaj masti oznake 4L ili manje.

Prepoznatljiva znacajka govedine ,Welsh Beef” proizlazi iz utjecaja tradicionalnih pasmina koje su i dalje temelj
industrije govedine ,Welsh Beef”, a od kojih se dobiva govedina ,Welsh Beef”.

Meso mora biti dobiveno od goveda koja su zaklanajobradena u odobrenim klaonicama/rasjekaonicama. Zivotinje
su zaklane i rezane u klaonici u skladu s priznatim specifikacijama industrije ili u skladu sa zakonodavstvom ili
zahtjevima kupca.

5.3. Uzrotna povezanost zemljopisnog podrucja i kvalitete ili karakteristika proizvoda (za ZOI) odnosno odredene kvalitete, ugleda
ili drugih karakteristika proizvoda (za ZOZP)

Govedina ,Welsh Beef” ima nekoliko prednosti u pogledu konkurentne proizvodnje. Tradicionalne pasmine
uzgajaju se u idealnoj okolini uz upotrebu iskuanih i provjerenih tradicionalnih tehnika uzgoja kojima su prido-
dane suvremene metode rasploda. To za posljedicu ima jedinstvene znacajke i prepoznatljivost govedine ,Welsh
Beef”.

Iz godine u godinu, iz generacije u generaciju, diljem Walesa, a u najve¢oj mjeri na malim obiteljskim
gospodarstvima, upotrebljavaju se nepromijenjene vjestine u stoCarstvu i upravljanju pasnjacima poljoprivrednika
koji proizvode govedinu ,Welsh Beef”, koriste¢i se prednostima prirodnog krajobraza za proizvodnju govedine
najviSe kvalitete. Svojom predanoséu i teskim radom stoljeima pridonose visokim standardima kvalitetne
proizvodnje na najucinkovitiji nacin koji najmanje 3teti okolisu, istodobno oblikujuéi krajobraz, kulturu i identitet
Walesa.

Vecina gospodarstava u toj regiji jesu obiteljska gospodarstva koja se bave mjeSovitim uzgojem ovaca i goveda.
Gospodarstva u Walesu u prosjeku su manja od onih u ostatku Ujedinjene Kraljevine. Manja prosje¢na veli¢ina
gospodarstva odrazava se u manjim stadima goveda i u strukturi radne snage. Vjestine stocarstva velskih
poljoprivrednika stoCara prelaze s koljena na koljeno. Svaki proizvoda¢ upravlja vlastitim stadom goveda koja se
uzgajaju ekstenzivno na prirodnim pasnjacima. Zivotinje se prodaju klaonicama (po teZini zaklane Zivotinje) ili na
sto¢nim trznicama. U svim fazama proizvodnje vode se zapisnici radi osiguranja sljedivosti proizvoda.

Uctinkovita proizvodnja i upotreba trave najvaZnije su za uspjeh proizvodnje govedine ,Welsh Beef”. Pa3njaci
u velikom broju regija Walesa proSarani su vrijesom i autohtonim mirisnim divljim travama te pridonose
prepoznatljivosti govedine ,Welsh Beef”. Vjestine upravljanja pasnjacima velskih poljoprivrednika prepoznate su
diljem svijeta te velski poljoprivrednici redovito osvajaju nagrade za vodenje pasnjaka.

Upucéivanje na objavu specifikacije

(Clanak 5. stavak 7. Uredbe (EZ) br. 510/2006 (*)
Trenuta¢na specifikacija proizvoda za govedinu ,Welsh Beef” nalazi se na sljede¢oj poveznici:

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

(*) Vidjeti biljesku 3.


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