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L.

(Informacije)

INFORMACIJE INSTITUCIJA, TIJELA, UREDA I AGENCIJA EUROPSKE UNIJE

EUROPSKA KOMISIJA

Neprotivljenje prijavljenoj koncentraciji
(Predmet M.8830 — Strategic Value Partners|Vita Group)
(Tekst znacajan za EGP)

(2018/C 132/01)

Dana 3. travnja 2018 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 Sto se iz njega uklone

sve moguce poslovne tajne. Odluka ¢e biti dostupna:

— na internetskoj stranici Komisije posvecenoj trzi$nom natjecanju, u odjeljku za koncentracije (http://ec.europa.eu/
competition/mergers/cases/). Odluke o spajanju mogu se pretrazivati na razli¢ite nacine, medu ostalim po trgovac-

kom drustvu, broju predmeta, datumu i sektoru,

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

brojem dokumenta 32018M8830. EUR-Lex omogucuje mrezni pristup europskom zakonodavstvu.

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


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
VIJECE

Obavijest osobama na koje se primjenjuju mjere predvidene u Odluci Vijeca 2011/235/ZVSP, kako

je izmijenjena Odlukom Vijeca (ZVSP) 2018/568, i u Uredbi Vijea (EU) br. 359/2011, kako je

provedena Provedbenom uredbom Vije¢a (EU) 2018/565, o mjerama ograniCavanja protiv
odredenih osoba, subjekata i tijela s obzirom na stanje u Iranu

(2018/C 132/02)

O sljedec¢im informacijama obavjes¢uju se osobe koje su navedene u Prilogu Odluci Vijeca 2011/235/ZVSP ('), kako je
izmijenjena Odlukom Vije¢a (ZVSP) 2018/568 (%), i u Prilogu I. Uredbi Vije¢a (EU) br. 359/2011 (*), kako je provedena
Provedbenom uredbom Vije¢a (EU) 2018565 (*), o mjerama ograniCavanja protiv odredenih osoba, subjekata i tijela
s obzirom na stanje u Iranu.

Vije¢e Europske unije odlucilo je da bi osobe koje se nalaze u gore navedenim prilozima trebale ostati na popisu osoba
i subjekata na koje se odnose mjere ogranicavanja iz Odluke 2011/235/ZVSP i Uredbe (EU) br. 359/2011.

Doti¢ne osobe obavjes¢uje se o moguénosti podnosenja zahtjeva nadleznim tijelima odgovarajule drzave ¢lanice ili
drzava ¢lanica, kako je navedeno na internetskim stranicama iz Priloga II. Uredbi (EU) br. 359/2011, kako bi se priba-
vilo odobrenje za uporabu zamrznutih sredstava za osnovne potrebe ili posebna placanja (usp. ¢lanak 4. Uredbe).

Doti¢ne osobe mogu Vije¢u, uz prilaganje popratne dokumentacije, prije 31. prosinca 2018. podnijeti zahtjev za
ponovno razmatranje odluke o njihovu uvrstenju na gore navedeni popis, na sljedecu adresu:

Council of the European Union
DG C 1C - Horizontal Issues Unit
General Secretariat

Rue de la Loi/Wetstraat 175

1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

E-posta: sanctions@consilium.europa.cu

Doti¢ne osobe upucuju se i na moguénost osporavanja odluke Vijea pred Opéim sudom Europske unije u skladu
s uvjetima iz ¢lanka 275. stavka 2. i ¢lanka 263. stavaka 4. i 6. Ugovora o funkcioniranju Europske unije.

1

() SLL 100, 14.4.2011., str. 51.
() SLL95,13.4.2018., str. 14.
() SLL 100, 14.4.2011., str. 1.
(% SLL95,13.4.2018,, str. 1.


mailto:sanctions@consilium.europa.eu
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Obavijest ispitanicima na koje se primjenjuju mjere ograni¢avanja predvidene u Uredbi Vijeca (EU)
br. 359/2011 o mjerama ogranicavanja protiv odredenih osoba, subjekata i tijela s obzirom na
stanje u Iranu

(2018/C 132/03)

Ispitanici se upucuju na sljedece informacije u skladu s ¢lankom 12. Uredbe (EZ) br. 45/2001 Europskog parlamenta
i Vijeca ('):

Pravna osnova za ovaj postupak obrade temelji se na Uredbi Vijeca (EU) br. 359/2011 (2.

Voditelj obrade u ovom postupku obrade jest Vijee Europske unije, koje zastupa glavni direktor uprave GU C (vanjski
poslovi, prosirenje i civilna zastita) Glavnog tajnistva Vijeca, a sluzba zaduZena za postupak obrade jest Odjel 1C uprave
GU C s kojim se moze stupiti u kontakt na adresi:

Council of the European Union
General Secretariat

DG C 1C - Horizontal Issues Unit
Rue de la Loi/Wetstraat 175

1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

E-posta: sanctions@consilium.europa.cu

Svrha postupka obrade jest uspostava i aZuriranje popisa osoba na koje se primjenjuju mjere ogranicavanja u skladu
s Uredbom (EU) br. 359/2011.

Ispitanici su fizicke osobe koje ispunjavaju kriterije navedene u toj Uredbi.

Prikupljanje osobnih podataka obuhvada podatke nuzne za ispravnu identifikaciju doti¢ne osobe, obrazloZenje i ostale
povezane podatke.

U slucaju da se to smatra potrebnim, prikupljeni osobni podaci mogu se razmjenjivati s Europskom sluzbom za vanjsko
djelovanje i Komisijom.

Ne dovodedi u pitanje ogranicenja predvidena u ¢lanku 20. stavku 1. tockama (a) i (d) Uredbe (EZ) br. 45/2001, na sve
zahtjeve za pristup, kao i zahtjeve za ispravljanje ili podno$enje prigovora, odgovara se u skladu s odjeljkom 5. Odluke
Vijeca 2004/644[EZ ().

Osobni podaci ostat ¢e pohranjeni pet godina od trenutka brisanja ispitanika s popisa osoba koje podlijezu zamrzavanju
imovine ili od trenutka kada mjere ograni¢avanja prestanu biti vazece ili za vrijeme trajanja sudskih postupaka, u slucaju
da su pokrenuti.

Ispitanici mogu pokrenuti postupak pred Europskim nadzornikom za zastitu podataka u skladu s Uredbom (EZ)
br. 45/2001.

() SLLS,12.1.2001., str. 1.
() SLL 100, 14.4.2011., str. 1.
() SLL 296, 21.9.2004., str. 16.


mailto:sanctions@consilium.europa.eu
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Obavijest osobama na koje se odnose mjere ogranicavanja predvidene Odlukom Vijeéa
2013/255/ZVSP i Uredbom Vijeca (EU) br. 36/2012 o mjerama ogranitavanja s obzirom na stanje
u Siriji

(2018/C 132/04)

O sljede¢im informacijama obavje$¢uju se Abd Al-Fatah Qudsiyah (br. 9), Zoulhima Chaliche (br. 23), general bojnik
Rafiq Shahadah (br. 37), general bojnik Talal Makhluf (br. 79), general bojnik Nazih Hassun (br. 80), Emad Abdul-Ghani
Sabouni (br. 114), Tayseer Qala Awwad (br. 116), general Amer al-Achi (br. 147) i general bojnik Muhamad Mahalla
(br. 206), osobe navedene u Prilogu I. Odluci Vijea 2013/255/ZVSP (*) i Prilogu II. Uredbi Vije¢a (EU) br. 36/2012 (3
0 mjerama ograniCavanja s obzirom na stanje u Siriji.

Protiv navedenih osoba Vijee namjerava zadrzati mjere ograniCavanja s izmijenjenim obrazloZenjima. Te se osobe
obavjes¢uju da prije 19. travnja 2018. mogu na sljedecu adresu podnijeti zahtjev Vijecu radi dobivanja predvidenih
obrazloZenja za njihovo uvrstenje na popis:

Council of the European Union
General Secretariat

DG C1C

Rue de la Loi/Wetstraat 175
1048 Bruxelles/Brussels
BELGIQUE/BELGIE

E-posta: sanctions@consilium.europa.eu

() SLL 147, 1.6.2013., str. 14.
() SLL16,19.1.2012., str. 1.
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EUROPSKA KOMISIJA
Tecajna lista eura ()
12. travnja 2018.
(2018/C 132/05)

1 euro =

Valuta Tecaj Valuta Tecaj
USD americki dolar 1,2323 CAD  kanadski dolar 1,5517
JPY japanski jen 132,04 HKD hongkonski dolar 9,6734
DKK  danska kruna 7,4451 NZD  novozelandski dolar 1,6700
GBP funta sterlinga 0,86745 | SGD singapurski dolar 1,6155
SEK Svedska kruna 10,3723 KRW  juznokorejski von 1319,86
CHF tvicarski franak 11876 ZAR juznoafricki rand 14,7838
ISK islandska kruna 122,00 CNY  kineski renminbi-juan 7,7452

HRK  hrvatska kuna 7,4213
NOK norveska kruna 9,5973 ) N .
IDR indonezijska rupija 16 968,15

BGN  bugarski lev 1,938 MYR  malezijski ringit 4,7770
CzK ceska kruna 25,316 PHP filipinski pezo 64,102
HUF madarska forinta 311,40 RUB ruski rubalj 75.8954
PLN" poljski zlot 41844 | THR  tajlandski baht 38,448
RON  rumunjski novi leu 4,6615 BRL brazilski real 4,1482
TRY turska lira 5,0473 MXN  meksicki pezo 22,3815
AUD  australski dolar 1,5893 INR indijska rupija 80,4170

() Izvor: referentna teCajna lista koju objavljuje ESB.
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REVIZORSKI SUD

Tematsko izvjesée br. 8/2018

~Potpora EU-a produktivnim ulaganjima u poduzeéa - potrebno je staviti vedi naglasak na
trajnost”

(2018/C 132/06)

Europski revizorski sud obavjestava vas da je upravo objavljeno tematsko izvjesée br. 8/2018 ,Potpora EU-a produktivnim
ulaganjima u poduzeca — potrebno je staviti ve¢i naglasak na trajnost”.

Dokument moZete pregledati ili preuzeti na internetskim stranicama Europskog revizorskog suda: http://eca.europa.eu



http://eca.europa.eu
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V.
(Objave)

DRUGI AKTI

EUROPSKA KOMISIJA

Objava zahtjeva za odobrenje manje izmjene u skladu s clankom 53. stavkom 2. drugim
podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeéa o sustavima kvalitete za
poljoprivredne i prehrambene proizvode

(2018/C 132/07)

Europska komisija odobrila je ovu manju izmjenu u skladu s ¢lankom 6. stavkom 2. tre¢im podstavkom Delegirane
uredbe Komisije (EU) br. 664/2014 (')

ZAHTJEV ZA ODOBRENJE MANJE IZMJENE

Zahtjev za odobrenje manje izmjene u skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. drugim podstavkom Uredbe (EU)
br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeéa ()

»PARMIGIANO REGGIANO”
EU br.: PDO-IT-02202 - 14.11.2016.
ZOI (X) ZOZP ( ) ZTS ( )
1. Skupina koja podnosi zahtjev i legitimni interes

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano (Konzorcij za sir Parmigiano Reggiano)
Sjediste: Via J. F. Kennedy 18

42124 Reggio Emilia RE

ITALIA

Tel. +39 0522307741
Faks +39 0522307748
E-posta: staff@parmigianoreggiano.it

Konzorcij za sir Parmigiano Reggiano okuplja proizvodace sira ,Parmigiano Reggiano”. Ovlasten je za podnosenje
zahtjeva za izmjenu u skladu s ¢lankom 13. stavkom 1. Uredbe Ministarstva za poljoprivrednu, prehrambenu
i Sumarsku politiku br. 12511 od 14. listopada 2013.

2. Drzava ¢lanica ili treéa zemlja
Italija
3. Rubrika specifikacije proizvoda na koju se primjenjuje izmjena
— [J Opis proizvoda
— [X Dokaz o podrijetlu
— X Metoda proizvodnje
— U Poveznica
— X Oznadivanje

— X Ostalo [pakiranje, aZuriranje zakonodavstva, pravila o hranidbi krava]

() SLL179,19.6.2014., str. 17.
() SLL 343, 14.12.2012., str. 1.
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4. Vrsta izmjene

— [ Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZOl-ja ili ZOZP-a koja se smatra manjom izmjenom u skladu
s ¢lankom 53. stavkom 2. tre¢im podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012 i ne zahtijeva izmjenu objavlje-
nog jedinstvenog dokumenta

— [X Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZOlja ili ZOZP-a koja se smatra manjom izmjenom u skladu
s ¢lankom 53. stavkom 2. tre¢im podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012 i zahtijeva izmjenu objavljenog
jedinstvenog dokumenta

— [ Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZOl-ja ili ZOZP-a koja se smatra manjom izmjenom u skladu
s ¢lankom 53. stavkom 2. tre¢im podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012, za koju nije objavljen jedinstveni
dokument (ili istovrijedan dokument)

— U Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZTS-a koja se smatra manjom izmjenom u skladu
s ¢lankom 53. stavkom 2. ¢etvrtim podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012.

5. Izmjene
Izmjene rubrike ,,.Dokaz o podrijetlu”
,Standardi proizvodnje sira”

Dodane su nove odredbe radi pobolj$anja sljedivosti ribanog i rezanog sira ,Parmigiano Reggiano” te radi osigura-
vanja uskladenosti s ¢lankom 4. Provedbene uredbe Komisije (EU) br. 668/2014 ().

— Na trecoj stranici specifikacije trenutacno se navodi sljedece: ,ribani sir i komadi sira (s korom ili bez nje)
moraju se pakirati unutar podrudja podrijetla kako bi se osigurali kvaliteta, sljedivost i kontrola”. Sljedeéi test
sad Ce se nalaziti neposredno nakon te recenice:

,Stoga se prije no §to se sir riba ili reZe na komade uvijek mora zajamditi sljedivost izvornog koluta (registracij-
ski broj, mjesec/godina proizvodnje i masa).”.

Kako bi se poboljsala sljedivost rezanog ili ribanog sira ,Parmiggiano Reggiano” koji se pakira na odredenom
zemljopisnom podrudju, sada se od subjekata zahtijeva da osiguraju da mogu zajamciti sljedivost izvornog
koluta sira ,Parmiggiano Reggiano” od kojeg potjeCe ribani ili rezani sir (registracijski broj, mjesec/godina pro-
izvodnje i masa).

To bi se trebalo smatrati manjom izmjenom jer ne utje¢e na nijednu od okolnosti navedenih u ¢lanku 53.
stavku 2. treem podstavku Uredbe (EU) br. 1151/2012. Konkretno, ne predstavlja povelanje ogranicenja
u trgovanju proizvodom.

— Sljededi je tekst umetnut na Cetvrtoj stranici:

,Subjekti (proizvodaci mlijeka, mljekare, objekti za dozrijevanje sira, subjekti koji ribaju ili rezu sir na komade)
su registrirani u odgovarajuem sustavu kontrole i uvrsteni u registre koje vodi nadzorno tijelo. Subjekti vode
evidenciju u okviru autonomnog sustava koji podlijeze provjerama nadzornog tijela te tako osiguravaju da
mogu dokazati podrijetlo hrane za Zivotinje, sirovina i proizvoda iz podru¢ja podrijetla, kao i dobavljaca
i primatelja. Ulazne i izlazne posiljke te na¢in na koji su one povezane moraju se evidentirati u svakoj fazi.”.

Ova se izmjena uvodi radi ispunjavanja zahtjeva iz ¢lanka 4. Provedbene uredbe (EU) br. 668/2014. Rije¢ je
0 manjoj izmjeni jer ne utjeCe ni na jednu od okolnosti navedenih u ¢lanku 53. stavku 2. treem podstavku
Uredbe (EU) br. 1151/2012.

Izmjene rubrike ,Metoda proizvodnje”
,Standardi proizvodnje sira”

Izmijenjeno je nekoliko pravila koja se odnose na postupak muznje te na prijevoz mlijeka i rukovanje njime
u mljekari. Utvrdene su i nove odredbe za omjer masnode i kazeina u mlijeku te za odredene posebne analiticke
vrijednosti sira ,Parmigiano Reggiano” kako bi se osigurali bolja zastita i jamstvo za potrosace.

— Sljededi odjeljak na prvoj stranici:

,Najdulje razdoblje tijekom kojeg se na cijelom gospodarstvu mogu provesti dvije dopustene muznje dnevno
iznosi Cetiri sata.”

(") SLL179,19.6.2014., str. 36.
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mijenja se kako slijedi:

,Da bi se mlijeko moglo upotrijebiti za ZOI, najdulje razdoblje tijekom kojeg se na cijelom gospodarstvu mogu
provesti dvije dopustene muznje dnevno, ukljucujuéi prijevoz do mljekare, iznosi sedam sati.”.

Izraz ,da bi s mlijeko moglo upotrijebiti za ZOI” dodan je specifikaciji kako bi se pojasnilo da se vremensko
ograniCenje ne primjenjuje za mlijeko koje se ne upotrebljava za proizvodnju sira ,Parmigiano Reggiano”.
Bududi da je rije¢ samo o poja$njenju te ono ne utjece na proizvodnju sira ,Parmigiano Reggiano”, izmjena se
smatra manjom.

Najdulje razdoblje muznje povecano je s trenuta¢nog ogranicenja od Cetiri sata na sedam sati (ukljucujuéi vri-
jeme prijevoza koje, kako je ve¢ navedeno u specifikaciji, ne smije biti dulje od dva sata) da bi se stvarna raz-
doblja muznje ucinila fleksibilnijima, omogucila upotreba novih tehnologija za muznju te bolju racionalizaciju
u pogledu koristenja objekta i higijenskih uvjeta mlijeka.

Povecanje najduljeg razdoblja muZnje s Cetiri na sedam sati smatra se manjom izmjenom jer ne utjece na nacin
prerade mlijeka ni na dozrijevanje sira te zato ne utjece na klju¢na svojstva proizvoda. Buduéi da mlijeko sada
ima vrlo nizak udio bakterija pa se moze dulje skladistiti na temperaturi od 18 °C (udio bakterija naglo se sma-
njio u posljednjih pet godina, a njihov je prosjecni broj oko 30 000 po mililitru, $to je znatno ispod zakonski
dopustene granice od 100 000 po mililitru), za sir ,Parmigiano Reggiano” od 2014. nije trebalo primijeniti
odstupanje od odredbi o mikrobnom opterecenju propisanih talijanskim zakonodavstvom u podrugju zdravstva
(clanak 9. Predsjednicke odluke br. 54/97 [provedbene direktive Vijeca 92[46/EEZ () i 92[47[EEZ (3
o proizvodnji i stavljanju na trziste mlijeka i proizvoda na osnovi mlijeka)).

— Sljededi je odlomak dodan na prvu stranicu (isti je tekst dodan i u tocku 3.4. jedinstvenog dokumenta):

,Omjer masnoca i kazeina u mlijeku u spremnicima za zagrijavanje izratunava se kao ponderirani prosjek svih
serija proizvodnje odredenog dana, a ne smije biti veéi od 1,1 +12%.”.

Omjer masnoca i kazeina u mlijeku u spremnicima za zagrijavanje utvrduje se jer je ta izricita vrijednost jedini
pouzdan i informativan nacin mjerenja sadrzaja masnoce u krajnjem proizvodu. Taj omjer ne smije biti veci od 1,1
+12 %. Vrijednost 1,1 prosjecna je i utvrdena tijekom godina tradicionalne proizvodnje sira ,Parmigiano Reggi-
ano”, dok prag tolerancije od 12 % potvrduje ¢injenicu da se vrijednosti utvrdene u siru ,Parmigiano Reggiano”
mogu znatno razlikovati zbog upotrebe tradicionalnih metoda proizvodnje sira te razlika u sadrzaju masnoca
u mlijeku na koje utjecu sezonske promjene te poljoprivredne metode. Izmjeni je pridonijela potreba sprjecavanja
praksi proizvodnje sira koje bi mogle ugroziti klju¢na svojstva proizvoda jer bi veéi omjeri (veci od 1,23) doveli
u pitanje posebnu teksturu sira (sitnozrnata i slojevita).

Ukljucivanje te vrijednosti stoga treba smatrati manjom izmjenom jer ne podrazumijeva promjenu kljuénih
svojstava sira ,Parmigiano Reggiano”, nego kao objektivna vrijednost koja se moze ispitati znanstvenim meto-
dama omogucuje da se zajam¢i svojstvena tekstura tog sira.

— Sljededi odjeljak na prvoj stranici:

,Najvise 15 % mlijeka dobivenog ujutro moze se odvojiti za proizvodnju sira sljedeceg dana. To se mlijeko mora
drzati u mljekari u odgovarajuéim celi¢nim spremnicima, a ako je rashladeno, temperatura ne smije biti niZa
od 10°C”

mijenja se kako slijedi:

,Najvise 15 % mlijeka dobivenog ujutro moze se odvojiti za proizvodnju sira sljedeCeg dana. To se mlijeko mora
drzati u mljekari u odgovaraju¢im Celi¢nim spremnicima na temperaturi od najmanje 10 °C i mora se, zajedno
s mlijekom dobivenim uveler, ostaviti u spremnicima za odvajanje kako bi se omogudilo da vrhnje izbije na
povrsinu.”.

Tom se uputom o koli¢ini mlijeka dobivenog ujutro koje se odvaja za sljede¢i dan (odnosno zahtjevom na
temelju kojeg ga se mora ostaviti u spremnicima za odvajanje iste veceri) nastoji sprijeciti mogucnost ostavlja-
nja mlijjeka kakvo jest (neobrano) do sljedeceg jutra.

() SLL 268, 14.9.1992,, str. 1.
() SLL 268, 14.9.1992,, str. 33.
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Rije¢ je o manjoj izmjeni jer ne utjeCe na klju¢na svojstva proizvoda, nego se njome jednostavno Zeli poblize
opisati jedan od koraka metode proizvodnje.

— Sljededi se tekst dodaje na popis na drugoj stranici ispred kojeg se navodi ,Sir ,Parmigiano Reggiano’ ima slje-
deca svojstva”™

~— bez aditiva”.

U trenutacnoj je specifikaciji to svojstvo navedeno samo za ribani sir, ali ono se primjenjuje na sve oblike sira
,Parmigiano Reggiano”. Stoga je ¢injenica da se ne upotrebljavaju aditivi dodana na popis glavnih svojstava sira
~Parmigiano Reggiano”.

Cinjenica da proizvod ne sadrzava aditive ve¢ je spomenuta u tocki 3.3. jedinstvenog dokumenta (,Sirovine
(samo za preradene proizvode)”) u kojoj se navodi da ,upotreba aditiva nije dopustena”. Medutim, kako je rije¢
o svojstvu koje se primjenjuje na sve oblike sira ,Parmigiano Reggiano”, kako je prethodno navedeno, to svoj-
stvo (bez aditiva) sad je dodano u tocku 3.2. jedinstvenog dokumenta (,Opis proizvoda na koji se odnosi naziv
iz tocke 1.”). Stoga je radi izbjegavanja udvostrucivanja informacija to upuéivanje izbrisano iz tocke 3.3.

Rije¢ je 0 manjoj izmjeni jer se njome samo Zeli navesti svojstva sira ,Parmigiano Reggiano” smislenijim redos-
lijedom i ona ne utjece na klju¢na svojstva tog proizvoda.

— Upuéivanje na profil aminokiselina (,uobicajen profil aminokiselina sira ,Parmigiano Reggiano™) navedeno
u uvodnom tekstu ,Sir ,Parmigiano Reggiano’ ima sljedeca svojstva:” na drugoj stranici:

mijenja se kako slijedi:

,— ukupan sadrZaj slobodnih aminokiselina od vise od 15 % ukupnih bjelancevina (izracunano tekucinskom
kromatografijom visoke djelotvornosti i ionoizmjenjivackom kromatografijom)”.

Profil aminokiselina dodaje se na popis svojstava sira ,Parmigiano Reggiano” jer je ta vrijednost trenuta¢no
navedena samo za ribani sir, a rijec je o svojstvu koje se primjenjuje na sve oblike sira ,Parmigiano Reggiano”.

Sad se najmanji prag navodi za ukupne slobodne aminokiseline kao udio u ukupnim bjelanéevinama (novi tekst
glasi: ,ukupne slobodne aminokiseline: vise od 15 % ukupnih bjelan¢evina”). Aminokiseline su krajnji proizvod
razgradnje bjelancevina potaknute enzimima tijekom dozrijevanja sira te su u bliskoj vezi s dobi samog sira.
Dozrijevanje je minimalni zahtjev koji sir mora ispuniti da bi ga se klasificiralo kao ,Parmigiano Reggiano”.
Udio niZi od utvrdene vrijednosti moZe se povezati s razdobljem dozrijevanja kra¢im od 12 mjeseci.

Rije¢ je o manjoj izmjeni jer ne utjeCe na kljuna svojstva proizvoda, nego se njome Zeli poblize definirati
zahtjev koji je ve¢ ukljucen u specifikaciju proizvoda.

— Sljededi se zahtjevi dodaju na popis ispred kojeg se navodi ,Sir ,Parmigiano Reggiano’ ima sljedeca svojstva”: na
drugu stranicu (isti je tekst dodan i u tocku 3.2. jedinstvenog dokumenta):

,— karakteristi¢ni profili izotopa i minerala sira ,Parmigiano Reggiano” prijavljeni Konzorciju za sir Parmigi-
ano Reggiano, nadzornom tijelu i Ministarstvu za poljoprivrednu, prehrambenu i Sumarsku politiku te
izra¢unani primjenom tehnika masene spektrometrije za odredivanje omjera izotopa (IRMS)

— omjer ciklopropanskih masnih kiselina iznosi manje od 22 mg u 100 g masnode (uzimajuéi u obzir nesi-
gurnost mjerenja, metodu plinske kromatografije-masene spektrometrije (CG-MS))”.

Kako bi se poboljsala ucinkovitost provjera autenti¢nosti sira ,Parmigiano Reggiano”, a posebno komada bez
kore i ribanog sira, koje provode nadzorno tijelo i tijela nadlezna za provedbu inspekcija, uneseni su konkretni
analiticki parametri. Ti su parametri utvrdeni nakon istraZivanja, provodenja pokusa te evidentiranja autenti¢nih
lokalnih metoda proizvodnje sira ,Parmigiano Reggiano” koje se ne mijenjaju. Imajuci na umu sve vecu koli¢inu
Lgenerickih” tvrdih sireva na trzi§tima diljem svijeta, bilo je posebno potrebno uvesti nove analiticke vrijednosti
kojima se oznacavaju svojstva jedinstvena za sir ,Parmigiano Reggiano”.
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Nakon analize omjera stabilnih izotopa te makronutrijenata i mikronutrijenata uspostavljena je baza podataka
u kojoj su navedeni definicija i svojstva sira ,Parmigiano Reggiano” i na temelju koje se moze utvrditi dolazi li
neki proizvod iz odredenog podrucja podrijetla. Razlog za to je ¢injenica da se brojni nutrijenti koje mlije¢ne
krave unesu prehranom (krmivom, ispaSom, vodom itd.) zatim izlu¢uju u mlijeko putem odredenih biokemij-
skih i fizioloskih mehanizama u okviru proizvodnje mlijeka. Svi sastojci ukljuéeni u prehranu krava imaju vlas-
titi sastav minerala i niz stabilnih izotopa, koji se utvrduju posebnim svojstvima i zemljopisnim podrijetlom
vrsta ifili sorti biljaka (na primjer, udio izotopa ugljik-13 u kukuruzu znatno je vi§i od prosjecne razine
u drugim vrstama biljaka koje se upotrebljavaju za hranidbu domacih Zivotinja). Isto tako, samo jedna vrsta
biljke moZe sadrzavati razliCite razine odredenih minerala, ovisno o zemljopisnom podru¢ju. Razlog za to je
¢injenica da se u svakoj biljci odrazavaju specifi¢ne znacajke tla na kojem se uzgaja ili iz kojeg se bere, kao
i vode koju upija (elementi iz stijena zadrZavaju se u vodi pa njezin kvalitativni i kvantitativni sastav ovisi
o lokaciji izvora).

Medutim, ispitivanjem prisutnosti ciklopropanskih masnih kiselina moze se provjeriti je li sir proizveden od
mlijeka krava hranjenih silazom, koja je zabranjena u specifikaciji. Ciklopropanske masne kiseline mikrobiolo-
$kog su podrijetla i ispustaju se u krmivo tijekom bakterijske fermentacije koja se odvija u postupku siliranja.
Buduéi da se upijaju u tom stanju i sudjeluju u sintezi mlije¢ne masti, otkrivene su u mlijeku krava hranjenih
silazom (posebno kukuruznom silazom) i proizvodima dobivenima od tog mlijeka (vrhnje, maslac, sir),
a njihova odsutnost iz drugih proizvoda kojima se hrani stoka znaci da ih se neée otkriti u mlijeku krava koje
se ne hrani silazom. Stoga se sada navodi najvisa granica za ciklopropanske masne kiseline u siru ,Parmigiano
Reggiano”, a ona iznosi 22 mg na 100 g, pri ¢emu je uzeta u obzir nesigurnost mjerenja. Taj je iznos utvrden
primjenom metode plinske kromatografije-masene spektrometrije (CG-MS).

Ukljucivanje tih vrijednosti ni na koji nacin ne mijenja klju¢na svojstva proizvoda, nego omogucuje provjeru
autenti¢nosti proizvoda. Stoga se prethodno navedene izmjene smatraju manjim izmjenama.

— Sljededi odjeljak na trecoj stranici:
,Ova se oznaka moze upotrebljavati samo za ribani sir koji ispunjava sljedece tehnicke i znanstvene zahtjeve:”
mijenja se kako slijedi:
,Ova se oznaka moze upotrebljavati samo za ribani sir koji ispunjava i sljedece tehnicke i znanstvene zahtjeve:”.

Veznik ,i” dodan je kako bi se naglasila ¢injenica da, uz sve uobicajene zahtjeve za sir ,Parmigiano Reggiano”
navedene u prethodnim odlomcima specifikacije, ribani sir mora ispunjavati i odredene posebne kriterije koji su
ve¢ navedeni u postojecoj specifikaciji proizvoda, a odnose se na minimalni udio vlage, izgled i maksimalnu
debljinu kore.

Ta se izmjena smatra manjom jer ne utje¢e na kljucna svojstva sira ,Parmigiano Reggiano”.

— Sljedece su vrijednosti uklonjene s popisa na trecoj stranici koji se uvodi tekstom ,Ova se oznaka mozZe upo-
trebljavati samo za ribani sir koji ispunjava i sljedece tehnicke i znanstvene zahtjeve”:

,— bez aditiva
— uobicajen profil aminokiselina sira ,Parmigiano Reggiano”.

Navedeni su uvjeti obrisani iz tog odjeljka jer se, kako je ve¢ navedeno, ne odnose samo na svojstva ribanog
sira nego je rije¢ o svojstvima primjenjivima na sve oblike sira ,Parmigiano Reggiano”. Stoga su ukljuceni u dio
specifikacije koji se odnosi na genericka svojstva sira ,Parmigiano Reggiano”.

Izmjene rubrike ,,Oznacivanje”
,Standardi proizvodnje sira”

Uvedeno je nekoliko pravila za oznacivanje kako bi se postigla veca transparentnost za potroace.
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— Sljededi je odlomak dodan na trecoj stranici (isti je tekst ukljucen i u tocku 3.6. jedinstvenog dokumenta):

,Kako bi se potrosac¢ima omoguéilo da pravilno odrede dob sira, na oznakama svih unaprijed pakiranih
komada sira ,Parmigiano Reggiano’ mase veée od 15 g na trZi§tu mora se navesti minimalna zrelost.”.

Da bi se postigla bolja razina zastite i povecala transparentnost za potro$ace, na oznakama svih unaprijed paki-
ranih komada sira ,Parmigiano Reggiano” mase veCe od 15 g na trzi§tu mora se navesti minimalno razdoblje
dozrijevanja. Buduéi da je zrelost sira ,Parmigiano Reggiano” (u rasponu od najmanje 12 mjeseci do vise od
36 mjeseci) ¢imbenik koji najviSe utjeCe na strukturna i organolepticka svojstva sira, razumno je i potrebno
obavijestiti potrosace o zrelosti sira koji namjeravaju kupiti.

To bi se trebalo smatrati manjom izmjenom jer ne utjeCe ni na jednu od okolnosti navedenih u ¢lanku 53.
stavku 2. treCem podstavku Uredbe (EU) br. 1151/2012.

— Sljededi je tekst umetnut na &etvrtoj stranici:

,Registracijski broj ili naziv mljekare obvezno je navesti na oznaci samo ako je rije¢ o ribanom siru ili koma-
dima sira s oznakom ,Premium’ u skladu s ¢lankom 15. ,Pravila o oznacivanju™.

U specifikaciji proizvoda sad se navodi da se na oznakama unaprijed pakiranog ribanog ili rezanog sira ,Parmi-
giano Reggiano” s novom neobveznom oznakom ,Premium” mora navesti registracijski broj ili naziv mljekare
kako bi se potrosac¢ima pruzile informacije o proizvodacu za tu vrstu proizvoda.

Jasno je da je rije¢ o manjoj izmjeni jer ona ne utjeCe ni na jednu od okolnosti navedenih u ¢lanku 53.
stavku 2. tre¢em podstavku Uredbe (EU) br. 1151/2012.

,Pravila o oznacivanju”

Mijenjaju se odredbe o postupku osporavanja odluke o provedenoj provjeri kvalitete. Smatra se i da je u specifi-
kaciju potrebno unijeti pojasnjenje o tome kad se siru moze dodjjeliti status ZOI-ja i pod kojim uvjetima. Izmi-
jenjena su i pravila o neobveznim oznakama te uvjetima za njihovu primjenu.

— Sljededi odlomak iz ¢lanka 11. (,Osporavanje odluke u provedenoj provjeri kvalitete”):

,1. Mljekare mogu osporiti odluku o provedenoj provjeri kvalitete slanjem pisanog dopisa Konzorciju preporu-
¢enom postom najkasnije Cetiri dana nakon zavrietka provjere.”

mijenja se kako slijedi:

,1. Mljekare mogu osporiti odluku o provedenoj provjeri kvalitete slanjem pisanog dopisa Konzorciju preporu-
¢enom postom najkasnije Cetiri dana nakon svakog pojedinacnog dijela provjere kvalitete.”.

Buduéi da su u praksi zamijeéeni problemi pri osporavanju odluke o provedenoj provjeri kvalitete, sad se
navodi da je osporavanje potrebno prijaviti na kraju svakog pojedina¢nog dijela provjere kvalitete, a ne po zavr-
Setku provjere cijele serije. U mljekarama srednje veli¢ine i velikim mljekarama gdje provjera kvalitete traje duze
od jednog dana, oznake kvalitete moraju se stavljati ili uklanjati na kraju svakog pojedina¢nog dijela provjere
kako bi se izbjegla blokada cijele serije.

To bi se trebalo smatrati manjom izmjenom jer ne utje¢e na nijednu od okolnosti navedenih u ¢lanku 53.
stavku 2. tre¢em podstavku Uredbe (EU) br. 1151/2012, nego se odnosi samo na postupak osporavanja odluke
o provedenoj provjeri kvalitete.

— U ¢lanak 14. (,Premjestanje sireva prije isteka dvanaest mjeseci”) unosi se novi stavak 1.

,1. Sir se moze staviti na trziSte pod zastiCenim nazivom ,Parmigiano Reggiano’ ako se na njemu nalazi ovalni
pecat kvalitete i ako je dozrijevao najmanje dvanaest mjeseci.”.
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Radi vece jasnoce, sada se u specifikaciji navodi da se na siru mora nalaziti ovalni pecat kvalitete i sir je morao
dozrijevati najmanje dvanaest mjeseci kako bi se ispunili zahtjevi za ZOI i kako bi ga se moglo stavljati na
trziste pod nazivom ,Parmigiano Reggiano”.

Rije¢ je 0 manjoj izmjeni jer se njome samo pojasnjuju aspekti koji su ve¢ navedeni u specifikaciji.
Prethodni tekst ¢lanka 14. sad je naveden u ¢lanku 14. stavku 2.

— Clanak 15.
Oznake ,Export’ i ,Extra’

Nakon $to je sir Parmigiano Reggiano’ dozrijevao 18 mjeseci, Konzorciju se moZe podnijeti zahtjev za upo-
trebu oznake ,Parmigiano Reggiano Export’ (vidjeti sliku 3.) ili ,Parmigiano Reggiano Extra’ (vidjeti sliku 4.). Da
bi mu se mogle dodijeliti te oznake, sir mora ispunjavati zahtjeve potrebne za oznaku ,Parmigiano Reggiano
scelto sperlato’ [Sto znadi ,provjerena vrhunska kvaliteta’] u skladu s ¢lankom 7. Certificiranim kolutovima sira
koji su dozrijevali 18 mjeseci moze se dodijeliti pravo na upotrebu tih oznaka ¢ak i ako su premjesteni iz
podrudja proizvodnje radi nastavka postupka dozrijevanja, ali u tom je slucaju potrebno posti¢i dogovor
s Konzorcijem kako bi on mogao provesti svoje aktivnosti nadzora. Sve troskove postupka oznacivanja snosi
podnositelj zahtjeva.’

mijenja se kako slijedi:

,Clanak 15.
Oznake ,Export’ i ,Premium’

1. Nakon $to je sir ,Parmigiano Reggiano’ dozrijevao 18 mjeseci, Konzorciju se moZe podnijeti zahtjev za
upotrebu oznake ,Export. Da bi mu se mogla dodijeliti ta oznaka, sir mora ispunjavati zahtjeve potrebne za
oznaku ,Parmigiano Reggiano scelto sperlato’ u skladu s prilogom navedenim u ¢lanku 7.

2. Nakon $to je sir ,Parmigiano Reggiano’ dozrijevao 24 mjeseca, Konzorciju se moZe podnijeti zahtjev za
upotrebu oznake ,Premium’. Da bi mu se mogla dodijeliti ta oznaka, sir mora ispunjavati zahtjeve potrebne za
oznaku ,Parmigiano Reggiano scelto sperlato’ u skladu s prilogom navedenim u ¢lanku 7. Svaku je seriju zrelog
sira potrebno podvrgnuti senzorskom ocjenjivanju te se pravo na upotrebu te oznake dodjeljuje samo siru koji
u okviru tog postupka ocjenjivanja ostvari bolje rezultate od prosje¢nih sireva ,Parmigiano Reggiano’, u skladu
s na¢inima rada koje je propisao Konzorcij.

3. Certificiranim kolutovima sira koji su dozrijevali 18 mjeseci moze se dodijeliti pravo na upotrebu tih
oznaka Cak i ako su premjesteni iz podrucja proizvodnje radi nastavka postupka dozrijevanja.

4. Sve troskove postupka oznacivanja snosi podnositelj zahtjeva.”.

Izmijenjen je naslov ¢lanka, pri ¢emu je pojam ,Extra” zamijenjen pojmom ,Premium”. Neobvezna oznaka
,Extra” uklonjena je jer se nije upotrebljavala s obzirom na to da se po znacajkama i svojstvima moze zamije-
niti neobveznom oznakom ,Export” koja se upotrebljava ¢esce. Umjesto oznake ,Extra” uvedena je nova neo-
bvezna oznaka ,Premium” kako bi se proizvodace potaknulo da poboljSaju kvalitetu i produlje razdoblje dozri-
jevanja sira ,Parmigiano Reggiano”. Buduéi da je oznaka ,Premium” uvedena kao kategorija vrhunske kvalitete,
primjenjuje se na sireve koji ispunjavaju zahtjeve potrebne za oznaku ,Parmigiano Reggiano scelto sperlato” (Sto
znadi ,provjerena vrhunska kvaliteta”) te su dozrijevali najmanje 24 mjeseca. Osim toga, svaka serija zrelih
sireva mora se i ispitati kako bi se osiguralo da njihova senzorska svojstva odgovaraju toj oznaci, u usporedbi
s prosje¢nim sirom ,Parmigiano Reggiano”. Buduéi da su neobvezne oznake povezane sa sirevima ,Parmigiano
Reggiano”, smatralo se nepotrebnim ukljuciti i rijeci ,Parmigiano Reggiano” na te neobvezne oznake pa su one
uklonjene. Nadalje, kako bi se uklonila ogranicenja u pogledu grafickog dizajna, logotipovi neobveznih oznaka
viSe se ne propisuju Pravilima o oznacivanju. Isto tako, viSe se ne navodi obveza sklapanja ugovora
s Konzorcijem kako bi on mogao provesti svoje nadzorne aktivnosti jer zapravo nije rije¢ o nadzornoj aktiv-
nosti, nego o dodjeli odobrenja za upotrebu neobvezne oznake pod odredenim uvjetima.

Rije¢ je o manjoj izmjeni jer se odnosi na oznake koje se mogu upotrijebiti za neobvezno oznacivanje pro-
izvoda nakon $to je proizvod ve¢ certificiran.

Prilog ,Klasifikacija proizvoda”

Dodana je odredba kojom se pojasnjava na koju se fazu ,Zivotnog vijeka” sira odnosi ,klasifikacija proizvoda”.
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— Dodana je sljedeca recenica:
,Klasifikacija se odnosi na sir u trenutku provodenja provjere kvalitete.”.

Na temelju ¢lanka 6. (,Klasifikacija sireva”) Pravila o oznacivanju klasifikacija utvrdena u prilogu ,Klasifikacija
proizvoda” mora se primjenjivati u provjerama kvalitete.

Pojasnjena je klasifikacija proizvoda propisana u tom Prilogu. Sad je u specifikaciji navedeno da se ta klasifika-
cija odnosi isklju¢ivo na stanje sira u trenutku provodenja provjere kvalitete. Klasifikacijom se ne moze osigu-
rati da sir nema nikakvih skrivenih nedostataka ili da se ti nedostaci nece razviti nakon dodjele oznaka. To bi se
moglo dogoditi zbog nekoliko razloga, ukljucujuéi skladidtenje u uvjetima koji nisu prikladni za dozrijevanje
i ¢uvanje sira te koji bi mogli pojacati ili pogorsati svojstva sira i kore ili uzrokovati manje nedostatke otkrivene
tijekom provjere kvalitete. Posljednjih su se godina nadzorna tijela Zalila na ¢injenicu da je tijekom kontrola
provedenih nekoliko mjeseci nakon provjere kvalitete otkriveno da neki sirevi imaju strukturna svojstva koja
viSe nisu u skladu sa zahtjevima za taj proizvod propisanima u specifikaciji. Kako je ve¢ navedeno, aktivnosti
provjere kvalitete odnose se na trenutak provedbe kontrole sireva. Ne moze se zajamditi da Ce sir zadrzati svoj-
stva tijekom cijelog svojeg Zivotnog vijeka.

Rije¢ je o manjoj izmjeni jer ne utjece na kljucna svojstva proizvoda vec je rije¢ samo o pojasnjenju klasifikacije
proizvoda.
Izmjene rubrike ,,Ostalo”
Izmjene odredbi o pakiranju
,Standardi proizvodnje sira”
lL)Jnesena /je0 izmjena kako bi se talijanska terminologija upotrijebljena u specifikaciji uskladila s Uredbom (EU)
r. 1151/2012.

— Sljedeéi odjeljak na trecoj stranici:

,Ribani sir i komadi sira (s korom ili bez nje) moraju se pakirati [napomena: na talijanskom je jeziku upotrijebljen
pojam condizionamento] unutar podrucja podrijetla kako bi se zajamcile kvaliteta, sljedivost i kontrola.”

mijenja se kako slijedi:

,Ribani sir i komadi sira (s korom ili bez nje) moraju se pakirati [napomena: na talijanskom je jeziku upotrijeb-
lien pojam confezionamento] unutar podrudja podrijetla kako bi se zajaméile kvaliteta, sljedivost i kontrola.”.

Kako bi se upotrijebila terminologija iz ¢lanka 7. stavka 1. tocke () Uredbe (EU) br. 1151/2012, za ,pakiranje”
se sada upotrebljava pojam confezionamento umjesto condizionamento.

Rije¢ je o manjoj izmjeni jer ukljuuje samo izmjenu terminologije kako bi odgovarala onoj upotrijebljenoj
u primjenjivom zakonodavstvu.

Izmjene radi aZuriranja zakonodavstva

”

,Pravila o oznacivanju

— Sljededi tekst, bivsa druga recenica u ¢lanku 2. stavku 1. (Obveze Konzorcija za sir ,Parmigiano Reggiano”):

4Ako tijelo zaduZeno za provjeru uskladenosti sa specifikacijom dostavljenom u skladu s Uredbom Vije¢a (EEZ)
br. 2081/92 (kako je izmijenjena) otkrije da se oznake o podrijetlu ne upotrebljavaju na pravilan nacin ili da je
doslo do nekog drugog krienja specifikacije, Konzorcij moze zaplijeniti matrice i plo¢ice za oznacivanje ifili
izreci kazne navedene u primjenjivim propisima.”

mijenja se kako slijedi:

,2Ako tijelo zaduZeno za provjeru uskladenosti sa specifikacijom dostavljenom u skladu s Uredbom (EU)
br. 1151/2012 (kako je izmijenjena) otkrije da se oznake o podrijetlu ne upotrebljavaju na pravilan nacin ili da
je doslo do nekog drugog krsenja specifikacije, Konzorcij moze zaplijeniti matrice i plocice za oznacivanje ifili
izre¢i kazne navedene u primjenjivim propisima.”.

Buduéi da je sada na snazi Uredba (EU) br. 1151/2012 potrebno je azurirati upuéivanja na zakonodavstvo te
zamijeniti upudivanja na Uredbu Vijeca (EEZ) br. 2081/92 upuéivanjem na Uredbu (EU) br. 1151/2012.
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Izmjene pravila za hranidbu krava
,Pravila za hranidbu krava”

Promijenila su se pravila za provodenje poljoprivrednih aktivnosti osim uzgoja mlijje¢nih krava koje se uzgajaju na
istom gospodarstvu, tehnike hranidbe ,jedan obrok dnevno” te nacin na koji se sirovine unose u prehranu mlije¢-
nih krava.

— Sljededi odjeljak iz ¢lanka 5. (,Zabranjeno krmivo i nusproizvodi”):
,Stoka koja se uzgaja radi mesa treba se uzgajati u drugim objektima i drzati odvojeno od mlijecnih krava.

Medutim, gospodarstva ne smiju posjedovati siliranu travu ili nusproizvode (kao $to su pulpa repe, koza rajcice
itd.) koji se ¢uvaju u zamotanim balama, podzemnim ili nadzemnim silosima, ili upotrebom neke druge
tehnike.”

mijenja se kako slijedi:

,Gospodarstva na kojima se uzgajaju mlijeCne krave moraju osigurati odvojene objekte za sve druge poljopri-
vredne aktivnosti (aktivnosti koje nisu povezane s proizvodnjom mlijeka, kao $to su uzgoj stoke za proizvodnju
govedine, rukovanje digestorima itd.). Silirane Zitarice i nusproizvodi mogu se ¢uvati i upotrebljavati za te druge
poljoprivredne aktivnosti.

Medutim, gospodarstva ne smiju posjedovati siliranu travu ili nusproizvode koji se ¢uvaju u zamotanim balama,
podzemnim ili nadzemnim silosima ili upotrebom neke druge tehnike.”.

U specifikaciji je sada navedeno da gospodarstva na kojima se uzgajaju mlijeCne krave moraju osigurati da se
odvojeni objekti upotrebljavaju za stoku koja se uzgaja za proizvodnju govedine, ali i za sve druge poljopri-
vredne aktivnosti kojima se bave (na primjer, poljoprivredne aktivnosti koje su se razvile proteklih godina, kao
§to je upotreba digestora). Navodi se i da ta gospodarstva smiju posjedovati i upotrebljavati silirane Zitarice
i nusproizvode jer obavljanje aktivnosti u potpuno odvojenim objektima znaci da nema rizika od kontaminacije
mlijeka te se stoga sir mozZe prodavati pod nazivom ,Parmigiano Reggiano”. Zbog istog se razloga u specifikaciji
viSe ne navodi da gospodarstva ne smiju posjedovati silazu od nusproizvoda (kao $to su pulpa repe, koza raj-
¢ice itd.) koji se Cuvaju u zamotanim balama, podzemnim ili nadzemnim silosima ili upotrebom neke druge
tehnike. Kao i u slucaju siliranih Zitarica i nusproizvoda, ta je silaza dopustena ako se njome zaista upravlja
u potpuno odvojenim objektima za upotrebu za druge poljoprivredne aktivnosti (koje nisu povezane
s proizvodnjom mlijeka). Medutim, i dalje je zabranjeno posjedovati siliranu travu koja se ¢uva u zamotanim
balama, podzemnim ili nadzemnim silosima ili upotrebom neke druge tehnike, ¢ak i ako je se skladisti potpuno
odvojeno.

Te izmjene ne utje¢u na sirovine (mlijeko) koje se upotrebljavaju za proizvodnju sira ,Parmigiano Reggiano” te
ne utjeCu na sm sir i stoga ih se smatra manjim izmjenama.

— Sljededi odjeljak iz ¢lanka 6. (,Sirovine za krmivo”):
,Sljedece se sirovine mogu upotrebljavati za prehranu mlije¢nih krava u skladu s uputama iz Priloga:”
mijenja se kako slijedi:
,Sljedece se sirovine mogu upotrebljavati za prehranu mlije¢nih krava:”.

Nakon c¢lanka 11. specifikacije (,Novi proizvodi i tehnoloski napredak”) vise ne slijedi Prilog o ,Sirovinama za
krmivo i najve¢im dopustenim koli¢inama” u kojemu se navode dopustene sirovine i njihove najveée dopustene
koli¢ine. Ta je izmjena potrebna kako bi se pojednostavnile metode izracunavanja porcija krmiva za mlije¢ne
krave te kako bi se olaksala provedba provjera. Ipak, ne mijenja se osnovna teznja specifikacije koja se temelji
na navodenju zabranjene i dopustene hrane za Zivotinje te utvrdivanju grani¢nih vrijednosti za odredene sluca-
jeve. Prilog je isprva ukljucen da bi se ,osposobilo” subjekte i standardiziralo njihove metode rada s obzirom na
dopustene sirovine za krmivo i njihove najveée dopustene koli¢ine. Sad vise nema potreba za tako strogim
uputama, u pogledu kojih nadzorno tijelo mora provoditi sloZene i skupe provjere, jer su se otad razvile najbo-
lie prakse, poljoprivrednici su bolje osposobljeni te strucnjaci pruzaju vise podrske, a sve to osigurava kvalitetu
prehrane mlije¢nih krava. Medutim, taj e se Prilog uvrstiti u priru¢nik o dobroj praksi koji e se staviti na
raspolaganje poljoprivrednicima.



C132/16 Sluzbeni list Europske unije 13.4.2018.

Ta izmjena ne utjeCe na sirovine (mlijeko) koje se upotrebljavaju za proizvodnju sira ,Parmigiano Reggiano” te
ne utjeCe na sam sir i stoga se smatra manjom izmjenom.

— Sljededi se tekst brise iz ¢lanka 7. (,Upotreba jednostavne/slozene integrirane i neintegrirane dopunske hrane za
Zivotinje”):

,Hrana za Zivotinje mora se primjenjivati kako je navedeno u Prilogu.”

Izmjena je potrebna jer je taj prilog izbrisan, kako je ve¢ navedeno.

— Sljededi tekst iz ¢lanka 10. (,Tehnika hranidbe ,jedan obrok dnevno™)

,Ako se hrana za Zivotinje mijeSa s vodom, potrebno je mijesati je najmanje dvaput dnevno, a smjesu dati
zivotinji neposredno nakon pripreme.”

mijenja se kako slijedi:

,Ako se hrana za Zivotinje mijeSa s vodom (sadrzaj vlage od 20 % ili viSe), potrebno je mijesati je najmanje
dvaput dnevno, a smjesu dati Zivotinji ¢im je pripremljena.”.

U specifikaciji se sada navodi da u slucaju dodavanja vode radi vlazenja hrane za Zivotinje (Sto je dopusteno da
bi se smjesu ucinilo manje praskastom i sprijecilo odvajanje sastojaka), sadrzaj vlage mora iznositi
najmanje 20 %.

Sadrzaj vlage prema kojem se moze zakljuciti da je smjesi dodana voda utvrden je na 20 % zbog sljedecih
razloga:

1. Ako se upotrebljava isklju¢ivo ,suha hrana” (sijeno i hrana za Zivotinje), sadrZaj vlage u konacnoj smjesi
iznosio bi maksimalnih 13-16 %, to jest sadrZaj vlage takve hrane za Zivotinje;

2. U okviru specifikacije dopustena je upotreba (najvise 800 g dnevno po Zivotinji) ,SeCernih pripravaka, uklju-
¢ujudi tekude pripravke, na bazi melase (Secer iz SeCerne repe i trske), sladnog ekstrakta, propilen glikola
i glicerola” s prosje¢nim sadrzajem vode od oko 50 %, $to dodaje dodatnih 1,5-2 postotna boda sadrzaju
vlage;

3. Postupci uzorkovanja i ispitivanja podlijeZu odredenoj razini pogreske.

Ta tri ¢imbenika zajedno omogucuju da se sa sigurno$¢u provjeri je li smjesa pomijesana s vodom (imajudi na
umu da je potrebno ,mijesati je najmanje dvaput dnevno, a smjesu dati Zivotinji neposredno nakon pripreme”)
i iznosi li sadrzaj vlage 20 % ili vise.

To se pravilo primjenjuje jer visoke razine vlage mogu potaknuti i odrzavati fermentaciju SeCerne sastavnice,
a taj postupak fermentacije moze dovesti do kemijskih i mikrobioloskih promjena u hrani za Zivotinje. Pripre-
mom i primjenom smjese dvaput dnevno smanjuje se vrijeme skladiStenja, ¢ime se ublaZava rizik od
fermentacije.

Kako bi se pojasnilo u kojem bi to¢no trenutku Zivotinjama trebalo dati pripremljenu smjesu, unos ,smjesu dati
Zivotinji neposredno nakon pripreme” u istom je odjeljku zamijenjen unosom ,smjesu dati Zivotinji ¢im je pri-
premljena”. Ta izmjena ne utjece na sirovine (mlijeko) koje se upotrebljavaju za proizvodnju sira ,Parmigiano
Reggiano” te ne utjeCe na sam sir i stoga se smatra manjom izmjenom.

6. Azurirana specifikacija proizvoda (samo za ZOI i ZOZP)
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JEDINSTVENI DOKUMENT
»PARMIGIANO REGGIANO”
EU br.: PDO-IT-02202 - 14.11.2016.
ZOI (X) ZOZP ( )
1. Naziv

»~Parmigiano Reggiano”

2. Drzava ¢lanica ili treéa zemlja

Italija

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 ,Parmigiano Reggiano” tvrdi je sir koji se proizvodi od kravljeg mlijeka koje je djelomi¢no obrano na nacin da
je vrhnju omoguceno da izbije na povrsinu. Sir se zagrijava i polako dozrijeva. Mlijeko se ne smije toplinski obra-
diti i mora potjecati od krava hranjenih prije svega krmivom iz podrucja podrijetla. Sir mora dozrijevati najmanje
12 mjeseci. Sir ,Parmigiano Reggiano” moze se prodavati cijeli, rezan na komade ili u ribanom obliku.

Sir ,Parmigiano Reggiano” ima sljedeca svojstva:

— sirevi imaju oblik valjka kojemu je zakrivljena ploha lagano izbocena ili gotovo ravna, a gornje i donje strane
plosnate su, s lagano izdignutim rubovima,

— plosnate stranice promjera su od 35 cm do 45 cm, a visina bo¢nih stranica od 20 cm do 26 cm,
— svaki sir teZi najmanje 30 kg,

— vanjska je kora prirodne zuckaste boje,

— kora je debela oko 6 mm,

— sir je blijedozuckaste do Zuckaste boje,

— sir ima karakteristi¢nu mirisnu i blagu aromu i pun okus, ali bez intenzivnog mirisa,

— sir je sitnozrnate i slojevite teksture,

— najmanji sadrZaj masnoce u suhoj tvari iznosi 32 %.

— sir ne sadrzava aditive,

— sir ima omjer ciklopropanskih masnih kiselina koji iznosi manje od 22 mg u 100 g masnode (uzimajudi
u obzir nesigurnost mjerenja, metodu plinske kromatografije-masene spektrometrije (CG-MS)).

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

Krave se hrani prije svega krmivom iz odredenog zemljopisnog podrucja, u odgovarajucoj koli¢ini i odgovarajuce
kvalitete.

Najmanje 75 % suhe tvari u krmivu mora se proizvesti unutar odredenog zemljopisnog podrugja.
Hrana za Zivotinje mozZe initi najviSe 50 % suhe tvari u obroku.

Zabranjena je upotreba bilo kakve silaZe.

Kravlje mlijeko, sol, telece sirilo.

Mlijeko se dobiva od krava koje se uzgajaju na odredenom zemljopisnom podrugju.
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3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrudju

Gospodarstva koja uzgajaju mlije¢ne krave od Cijeg e se mlijeka proizvesti sir ,Parmigiano Reggiano” moraju se
nalaziti na odredenom zemljopisnom podrudju te se

mlijeko mora proizvoditi i preradivati na tom podrugju. Mlijeko dobiveno tijekom vecernje i jutarnje muznje dos-
tavlja se u mljekaru sirovo i neobrano, u skladu sa specifikacijama proizvodnje. Mlijeko dobiveno tijekom jutarnje
muznje premjesta se u bakrene spremnike i mijesa s mlijekom od prethodne veceri, koje je djelomi¢no obrano na
nacin da je vrhnju omoguceno da izbije na povrsinu. Omjer masnoca i kazeina u mlijeku u spremnicima za zagri-
javanje izracunava se kao ponderirani prosjek svih serija proizvodnje odredenog dana, a ne smije biti veéi od 1,1
+12 %. Mlijeku se dodaje sirutka nastala tijekom proizvodnje sira prethodnog dana, a upotreba starter-kultura nije
dopustena. Nakon koagulacije, za koju se smije upotrijebiti isklju¢ivo telece sirilo, grus se drobi i zagrijava. Kad
sirna masa potone na dno spremnika, stavlja se u kalupe. Zatim se u sireve utiskuju oznake. Nakon nekoliko dana
sireve se namace u salamuri, a zatim dozrijevaju najmanje 12 mjeseci.

Razdoblje dozrijevanja od najmanje 12 mjeseci mora se odvijati na odredenom zemljopisnom podrugju.

Nakon minimalnog razdoblja dozrijevanja provodi se provjera kvalitete kako bi se provjerilo postuju li se specifika-
cije proizvodnje.

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

Sir ,Parmigiano Reggiano” mozZe se prodavati cijeli, rezan na komade ili u ribanom obliku.

Radi zastite potrosaca i kako bi se zajamdila autenti¢nost unaprijed pakiranog, ribanog ili rezanog sira ,Parmigiano
Reggiano” koji se stavlja na trziste, ribanje, rezanje i pakiranje moraju se provesti na odredenom zemljopisnom
podrugju. To je obvezno jer se identifikacijske oznake na cijelim sirevima kao $to je ,Parmigiano Reggiano” izgube
ili nisu vidljive na ribanom siru ili komadima pa je potrebno zajamditi podrijetlo unaprijed pakiranog proizvoda.
Potrebno je i jer sir treba pakirati neposredno nakon rezanja na komade, primjenjujuéi pritom postupke kojima se
sprjecava njegova dehidracija ili oksidacija ili gubitak izvornih organolepti¢kih svojstava sira ,Parmigiano Reggi-
ano”. Zarezivanjem koluta siru se oduzima prirodna zastita koju mu jam¢i kora koja je iznimno dehidrirana i vrlo
dobro izolira sir od vanjskih utjecaja.

Ribati se smije samo cijeli sir koji nosi zastiCenu oznaku podrijetla ,Parmigiano Reggiano”. Mora se pakirati nepo-
sredno nakon ribanja te se ne smije preradivati niti mu se smiju dodavati tvari koje bi mogle utjecati na rok traja-
nja sira ili njegova izvorna organolepticka svojstva.

Komadi sira ,Parmigiano Reggiano” smiju se pakirati u istim objektima u kojima se rezu.

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

Identifikacijske oznake na svakom siru ,Parmigiano Reggiano” ukljucuju rijeci ,Parmigiano—Reggiano” pisane
ponavljajuéim tockastim uzorkom, registracijski broj mljekare koja je proizvela sir te godinu i mjesec proizvodnje,
a nanose se na povrsinu zakrivljene plohe s pomocu matrica (traka za oznaclivanje). Sirevi imaju i ovalni pecat na
kojem se nalaze rijeci ,Parmigiano Reggiano Consorzio Tutela”, kazeinsku plocicu s nazivom i identifikacijskim
kodovima sira te, ako je to primjenjivo, oznake za sir druge kategorije.

Unaprijed pakirani ribani i rezani sir ,Parmigiano Reggiano” koji se stavlja na trziSte ima identifikacijski logotip na
kojem su prikazani komad i kolut sira ,Parmigiano Reggiano” pored nozZa, a ispod tog prikaza navedene su rijeci
,PARMIGIANO REGGIANO”. Ta je oznaka obvezan sastavni dio oznake te se mora navesti u skladu s tehnickim
specifikacijama koje definira Konzorcij u relevantnom sporazumu.

Kako bi se potrosa¢ima omogudéilo da pravilno odrede dob sira, na oznakama svih unaprijed pakiranih komada sira
,Parmigiano Reggiano” mase vece od 15 g na trziStu mora se navesti minimalna zrelost.

4.  Sazeta definicija zemljopisnog podrucja

Definirano zemljopisno podrucje obuhvacda dio pokrajine Bologna s lijeve obale rijeke Reno, dio pokrajine Mantova
s desne strane rijeke Po te pokrajine Modena, Parma i Reggio Emilia.
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5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem

Najvazniji su prirodni ¢imbenici svojstva tla na odredenom zemljopisnom podrugju (koje se proteZe od apeninskog
lanca do rijeke Po) i klimatski uvjeti koji izravno utjeu na sastav izvorne flore i fermentaciju samog sira. Kad je
rije¢ o ljudskom ¢imbeniku, kao i povijesnoj vaznosti sira za lokalno gospodarstvo, treba napomenuti da su se
slozZeni postupci ukljuéeni u proizvodnju sira ,Parmigiano Reggiano” razvijali tijekom stolje¢a primjene tradicional-
nih praksi proizvodnje sira na podrucju proizvodnje, a te su se prakse prenosile s generacije na generaciju postu-
judi autenti¢ne i nepromjenjive lokalne prakse.

Sitnozrnata i slojevita struktura, mirisna aroma, blagi puni okus bez intenzivnog mirisa te laka topljivost i probav-
ljivost prepoznatljive su znacajke sira ,Parmigiano Reggiano”.

U tim se znacajkama odrazavaju jedinstvena svojstva mlijeka koje se upotrebljava za proizvodnju sira (sirovo mli-
jeko svakodnevno se preraduje u bakrenim spremnicima te koagulira s pomocu teleCeg sirila s visokim udjelom
renina) i kriteriji za odabir tog mlijeka, kao i praksa natapanja sira u snaznoj salamuri te produljeno razdoblje
dozrijevanja.

Posebna fizicka, kemijska i mikrobioloska svojstva mlijeka kojima se jamce posebna svojstva i kvaliteta sira ,Parmi-
giano Reggiano” posljedica su prehrane mlije¢nih krava koja se sastoji od krmiva s podru¢ja podrijetla te uz strogu
zabranu upotrebe bilo kakve silaze. Minimalno razdoblje dozrijevanja od 12 mjeseci, koje se zbog posebnih klimat-
skih uvjeta mora odvijati unutar definiranog zemljopisnog podrudja, vazna je faza za pokretanje posebnih enzim-
skih procesa zahvaljujuéi kojima proizvod dobiven preradom mlijeka moze dobiti svojstva jedinstvena za sir ,Par-
migiano Reggiano”.

Upucdivanje na objavu specifikacije

(¢lanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

Konsolidirani tekst specifikacije dostupan je na poveznici:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ili:

izravno na pocetnoj stranici talijanskog Ministarstva za poljoprivrednu, prehrambenu i Sumarsku politiku

(www.politicheagricole.it) klikom na ,Qualita” u gornjem desnom kutu ekrana i zatim na ,Prodotti DOP, IGP ¢ STG” na
lijevoj strani ekrana te na kraju na ,Disciplinari di produzione... all'esame dell'UE”".



http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
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