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KITT AKTAI

EUROPOS KOMISTJA

Pakeitimo paraiSkos paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 dél Zemeés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punkta

(2014/C 356/11)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé¢ pareiksti priestaravimg paraiskai pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 51 straipsnj ().

PAKEITIMO PARAISKA

TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006

dél Zemés uikio produkty ir maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos ()
PAKEITIMO PARAISKA PAGAL 9 STRAIPSNI
~COMTE*
EB Nr. FR-PD0O-0217-0116-30.6.2009
SGN ( ) SKVN (X)
1. Kei¢iamos produkto specifikacijos dalys

— [ Produkto pavadinimas

— X Produkto aprasymas

— [ Geografiné vietové

— O Kilmés jrodymas

— X Gamybos biidas

— [XI Rysys su geografine vietove
— [X Zenklinimas etiketémis

— [ Nacionaliniai reikalavimai
— [IKita [patikslinti]

2. Pakeitimo (-y) pobiidis

— [0 Bendrojo dokumento arba santraukos pakeitimas
— X Iregistruotos SKVN ar SGN specifikacijos, kurios bendrasis dokumentas ar santrauka neskelbti, pakeitimas

— [ Specifikacijos pakeitimas, dél kurio nereikia keisti paskelbto bendrojo dokumento (Reglamento (EB)
Nr. 510/2006 9 straipsnio 3 dalis)

— [ Laikinas specifikacijos pakeitimas dél valdzios institucijy nustatyty privalomy sanitarijos ar fitosanitarijos
priemoniy [Reglamento (EB) Nr. 510/2006 9 straipsnio 4 dalis]

() OLL 343,201212 14,p. 1.
() OLL 93,2006 3 31, p. 12. Pakeistas Reglamentu (ES) Nr. 1151/2012.
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3. Pakeitimas (-ai)
3.1. 2 dalies ,Produkto aprasymas” pakeitimas

Patikslintas produkto aprasymas. I$brauktas zodis ,fermentuotas* (Sliuzo fermento pridéjimas aprasytas dalyje
,Gamybos biidas®) ir netikslus Zodis ,kietas*.

Siekiant iSvengti nebiidingo riebaly pertekliaus, nustatytas maksimalus jy kiekis.

Siekiant geriau apibtdinti produkto savybes, sugrieztintos nuostatos dél dydziy ir svorio.

[ specifikacijg jtraukta nuostata dél naujos formos pakavimo (tarkuotas siiris).

Siekiant geriau aprasyti produkta, apraSymas papildytas organoleptinémis savybémis.

Sioje dalyje primenama minimali brandinimo trukmé.

3.2. 5 dalies ,Gamybos biidas“ pakeitimas
5.1.  Pieno gamyba

Kontrolei palengvinti nurodomos veisliy rasys (46 ir 35). Dél to, kad ankstesnis veislés pavadinimas ,Pie-Rouge
de I'Est“ pakei¢iamas naujuoju pavadinimu ,Simmental frangaise”, nekei¢iamas patvirtinty tradiciniy veisliy sara-
$as. Anksciau neoficialiai, o dabar oficialiai leidZiama kryZminti abi veisles (Montbéliarde ir Simmental).

Siekiant jvairesnés augmenijos, patikslinamas pievy apséjimas: ,Pievos, kurios maziau kaip prie§ penkerius metus
apsétos tik vienos riiSies ankstiniais augalais arba kartu tik su vienos riiSies Zoliniais augalais, negali uzimti dau-
giau kaip 15 % tkio ganykly ploto. I$ naujo apséjant kitas pievas, batina naudoti ilgalaikius miinius i§ bent trijy
papildomy rasiy augaly: Sienui skirty Zoliniy augaly, ganykloms skirty Zoliniy augaly ir ankstiniy augaly.”

Patikslinant tre$imo salygas sustiprinamas rysys su vietove — uZtikrinama natiiralios augmenijos jvairové ir iSven-
giama dirbtiniy tra$y naudojimo.

,Mineralinés azoto trg§os neturi virSyti vidutinés 50 vienety viename tkio ganykly ploto hektare dozés. Drau-
dziama kokiu nors biidu naudoti (ganyti ar Sienauti) ganykly plotg nepraéjus vienam meénesiui po tre§imo organi-
némis traSomis ir nepraéjus trims savaitéms po tre§imo mineralinémis tragSomis. Ukio ganykly plota leidZziama
tresti tik organinémis tragSomis i§ geografinés vietovés: kompostu, méslu, srutomis ir skystuoju méslu. TraSos turi
atitikti tam tikras sglygas.

3.2.1.

Draudziama tresti organinémis tragSomis i§ silosu Seriamy gyvuliy méslo, nebent jos pirma buvo kompostuotos
siekiant sunaikinti sviesto riigsties bakterijas; Zaliyjy atlieky kompostu, isskyrus tkio komposta; Zaliyjy atlieky
kompostu su méslu, i$skyrus Zemés tikio kompostg su Zaliyjy atlieky méslu.

Ukio ganykly plota leidziama tresti ne Zemés iikio kilmés organinémis trgSomis, tadiau jos turi biti nedelsiant
uzkasamos.

Ukio ganykly plota leidZiama tresti tik tokiais kompostais su méslu, kuriuos sudaro bent trecdalis tikio méslo.

Siekiant islaikyti ganymo tradicijg, jtraukiamos nuostatos dél sérimo (,Draudziama taikyti $érimo sistemas, pagal
kurias gyvuliai niekada neganomi lauke visg dieng. Papildomais Zaliais paSarais galima Serti tik vieng kartg per
dieng augimo laikotarpiu, kad ganyklos pasarai sudaryty bent puse kasdienio stambiyjy pasary davinio.”)
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ir nustatoma prievolé varyti gyvulius j ganyklas, kai tik sutvirtéja Zemé, ir ganyti tol, kol leidZia oro salygos,
islaiko Zemé ir yra Zolés.

Nuostatomis dél GMO draudimo palaikomas rySys su vietove. Jtraukiamos nuostatos dél primilzio viename
ganyklos ploto hektare. Primilzis ribojamas, kad stryje baty islaikyti vietovés ypatumai. ,Siekiant islaikyti
,Comté“ kokybe ir savitumg, kiekvieno tkio pieniniy karviy bandos primilzis ganyklos plotuose, kurie jau skirti
ir gali bati skiriami jai Serti, negali virSyti nuo 2008-2009 m. iki 2012-2013 m. pasiekto didZiausio primilzio
lygio, padidinto 10 %. Bet kokiu atveju primilzis negali virSyti 4 600 litry pieno per metus viename ganyklos
ploto, kuris jau skirtas ir gali bati skiriamas jai Serti, hektare. Siekiant i$saugoti produkto rysj su vietove, tkio
pieniniy karviy bandos tankis apribojamas iki 1,3 galvijo viename hektare.

Siekiant apriboti uzkrétimo sviesto riigsties bakterijomis rizika, jtraukiama nuostata dél fermentuoty pasary (prie
,Comté“ gamybos peréjes tikis turi nustoti Serti pieniniy karviy banda fermentuotais produktais bent pries
metus). Siekiant palengvinti kontrole, patikslinamos bandy laikymo salygos (pieniniy karviy banda, kurios pienas
naudojamas ,Comté“ gaminti, turi biti atskirta nuo kity bandy).

Siekiant apriboti uzkrétimo sviesto riigsties bakterijomis rizikg, draudziama pieniniy karviy bandg Serti koncent-
ruotais misiniais su smulkintais stambiaisiais pasarais.

Vadovaujantis jvairiomis $érimo nuostatomis, bent 70 % bandos pasary turi biti i§ geografinés vietovés. Itraukia-
mos nuostatos dél duodamy pasary kokybés: sudarytas draudziamy pasSary sgrasas ir nustatytos papildomo
$érimo Zaliaisiais pasarais ir burokais siekiant i$vengti neigiamos jtakos pieno kvapui ar skoniui arba uzkrétimo
sviesto rugsties bakterijomis rizikos salygos.

Siais patikslinimais siekiama i$vengti, kad papildomi pasarai neiskreipty ir nepakeisty pieno, taigi, ir siirio
savybiy.

Siekiant palengvinti kontrolg, patikslinamos $érimo papildomais pasarais sglygos. ,Bandos $érimas papildomais
pasarais (séklomis, miltais, i§spaudomis, uz akio riby pagamintais dehidratuotais augalais ir kt.) ribojamas iki
vidutinikai 1800 kg vienai pieninei karvei per metus. Metinis tely¢iy bandos suvartojamy papildomy pasary
kiekis apskaiCiuojamas imant kaip pagrindg 500 kg vienai tely¢iai.“ Patikslinamos pieno florai turincios jtakos
melZimo salygos. ,Prie§ prijungiant melZimo aparatg, draudziama spenius tepti tepalu ir dezinfekuoti impregnuo-
tomis servetélémis, purskikliais ar kitomis priemonémis. Pirmosios ¢iurkslés turi bati i$pilamos. Pienas negali biiti
tieckiamas stiriui gaminti praéjus maziau nei astuonioms dienoms po verSiavimosi“. Kvalifikuotas technikas turi
reguliariai tikrinti, ar veikia melZimo jranga ir pieno Saldymo ar vésinimo aparatai. Be to, ,naudoti dezinfekuojan-
Cius produktus jrangai valyti, dezinfekuoti ar skalauti leidZiama tik esant batinybei.“

5.2.  Pieno gabenimas

Patikslinamos pieno florai jtakos turin¢ios pieno laikymo salygos. ,Pienas laikomas tkyje, perdirbimo jmonéje
arba vietoje, i kurig gamintojai piena atveza patys. Tarpinés laikymo vietos negali biiti.“ Patikslinama pieno lai-
kymo temperatiira: ,pienas turi biiti laikomas 10-18 °C temperattiroje.” Patirtis rodo, kad pienas, neatSaldomas
iki Zemesnés nei 10 °C temperatiiros, geriau atskleidzia savitas organoleptines siirio savybes.

Primenama, kad ,Comté“ galima gaminti tik i§ keliy tikiy pieno misinio. Taip siekiama testi kolektyvinio pro-
dukto tradicija. Patikslinamos ,Comté“ gaminti skirto pieno atskyrimo nuo kito pieno sglygos.

5.3.  Pieno perdirbimas j stirj

Tiksliai jvardijama gamybos jmoné ir jos jranga. Siekiant palengvinti kontrole, nustatomas naujas $liuzo fermenty
pridéjimo terminas. Vietoj ,fermentuojama praéjus ne daugiau kaip 24 valandoms po pirmojo melzimo* sitiloma
formuluoti taip: ,Fermentuojama ne véliau kaip: - prie§ vidurdienj, jei pirmasis melzimas atliktas pragjusios die-
nos rytg; - prie§ vidurnaktj, jei paskutinis melzimas atliktas praéjusios dienos vakarg.“ Siekiant palengvinti kont-
role, patikslinta ir papildyta nuostata dél pieno kaitinimo jrenginiy: kaitinimo jrangoje nebitinas pieno laikymo
pasterizavimo temperatiiroje mechanizmas.
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Siekiant i$saugoti produkto savituma, patikslinama, kokj rauga ir §liuZo fermentg leidziama naudoti.

,Vieninteliai gamybos etapai, kuriuos leidZiama i§ anksto planuoti, yra kaitinimas ir slégimas.“ ir ,DraudZiama
gaminti uZdaruose kubiluose.” Siekiant i$saugoti siirio gamybos patirtj, gamybos biidas turi likti rankinis.

Siekiant i$saugoti stiriy kokybe, ,viename kubile negali biiti gaminama daugiau kaip 12 stiriy.”

,Tame paciame kubile negali vykti daugiau kaip trys gamybos ciklai per parg. Tarp kiekvieno gamybos ciklo pri-
valoma kubilg i8§veisti, i$plauti ir i$skalauti“, kad susidaryty pakankamai vario jony, reikalingy siirio mikroflorai
atrinkti. Vietoj ,150 g/cm?2“ spaudimo slégimo metu turi bati ,100 g/cm?2“. Taip iStaisoma ankstesnéje specifikaci-

joje padaryta klaida.

5.4. Brandinimas

Nuostata dél siiriy apvertimo pradinio brandinimo laikotarpiu panaikinama, nes nepritaikyta prie visy partijy.
Sariy galvy savybés labai priklauso nuo mety laiko. Brandintojai turi pasitelkti savo patirtj, pritaikydami siriy
prieziliros daznj prie stiriy dZitivimo gebos. Nors tokia priezitira tinka daugeliu atvejy, taip netinka prizitréti ty
suriy galvy, kurios yra drégniausios, visy pirma krastuose. Tokiu atveju priezitra kenkia kokybei (gali biiti
pazeista plutelé), todél rekomenduojama atidéti prieZitirg iki tol, kol drégmé sumaZzés. Nustatomos tikslios siriy
sidymo sausa druska ir stiryme sglygos, nes Sie tradiciniai gamybos biidai lemia ,Comté“ savitumg. ,Stidyma
sausa druska galima pakeisti sidymu stiryme. Tokiu atveju turi biti sidoma per parg nuo siriy i§émimo i3
formy, o priezitra turi bati vykdoma per ne daugiau kaip dvi paras po i§émimo i§ sirymo.” Patikslinamas bran-
dumui matuoti taikomas tarptautinis metodas. ,Proteolizé matuojama taikant minimalaus brandumo rodiklj:
dozuojant pagal J. Kjeldahl metoda, nebaltyminis azotas turi sudaryti bent 15,5 % viso azoto kiekio. Striy, kuriy
riebaly kiekis sausojoje medziagoje virsija 52 %, nebaltyminis azotas turi sudaryti bent 17,5 % viso azoto kiekio.”
Siekiant palengvinti kontrolg, jtraukiama nuostata dél bitino drégmés matavimo ir rezultaty registravimo.

5.5. Pjaustymas ir pakavimas

Apibréziama fasavimo sgvoka.

Nustatomos tarkavimo salygos. ,Comté siirio, ypac tarkuoto, pakavimas mazomis porcijomis gali pakenkti jo
kokybei, todél tam turi bati pasitelkiamos specialios Zinios. Siekiant uZtikrinti atitinkamy kontrolés reikalavimy
laikymasi bei tinkamg produkto atsekamuma ir tokiu bidu apsaugoti vartotojus, siirio gamintojai jvardijami kaip
pakuotojai. ,Plutele galima nuimti nuo stiriy, kurie sveria maziau nei 40 g arba kurie skirti tarkuoti. Jei plutelé
pernelyg drégna arba pazZeista, ji turi buti nuimama iSkart po supjaustymo. Jei plutelé nepazeista, ji turi bati
nuimama per astuonias valandas po pirmojo supjaustymo. Striy gabalai, nuo kuriy nuimta plutelé, gali bati lai-
komi atvirai tik tris paras, o paskui turi bati pakuojami | vakuumines pakuotes. Supakavimo | vakuumines
pakuotes terminas — 15 dieny.”

5.6. Technologinés naujovés

Jtraukiama pastraipa dél technologiniy naujoviy taikymo.

3.3. 6 dalies ,RySys su geografine vietove pakeitimas

Siekiant atitikties bendrajam dokumentui, dalis ,Ry3ys su vietove suskirstyta j tris skyrius: ,Geografinés vietovés
ypatumai®, ,Produkto ypatumai“ ir ,PrieZastinis geografinés vietovés ir produkto savybés, gero vardo ar kitos ypa-
tybés rysys“. Didesnio aiskumo délei i dalis perrasyta.

3.4. 8 dalies ,Specialios Zenklinimo etiketémis taisyklés“ pakeitimas

— INAO logotipas panaikinamas ir pakei¢iamas Europos Sajungos simboliu ,AOP“ (SKVN).

— Siekiant geriau informuoti vartotojus, nustatoma prievolé ant etiketés aiskiai nurodyti gamintojo, brandintojo
ar fasuotojo pavadinimg ir adresg.

— Pavadinimo ,Comté“ raidziy dydis turi sudaryti bent du trecdalius kity raidziy dydzio; draudziama jrasyti
papildomg informacija; aprasomos identifikacinés Zymos.
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BENDRASIS DOKUMENTAS
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
dél Zemés uikio produkty ir maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos ()
.COMTE*
EB Nr. FR-PD0-0217-0116-30.6.2009
SGN ( ) SKVN (X)

1. Pavadinimas
,Comté"
2. Valstybé naré arba trecioji Salis
Prancuzija
3. Zemés dkio produkto arba maisto produkto apragymas

3.1.  Produkto riisis

1.3 klasé. Siiriai

3.2.  Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte pavadinimas, aprasymas

,Comté“ siiris gaminamas tik i§ Zalio karvés pieno. Tai kaitintas ir slégtas siiris, kurio pavirSius sidomas druska
arba kuris sidomas siryme. Po bent 120 dieny brandinimo parduodamo sirio mink$timas bina nuo dramblio
kaulo iki geltonos spalvos, paprastai su skylutémis, kurios gali siekti nedideliy vysniy dydi.

100 g visiskai i§dzitvusio ,Comté” siirio biina ne maziau kaip 45 ¢ ir ne daugiau kaip 54 g riebaly, o sausyjy
medZziagy — ne maZiau kaip 62 g. Druskos kiekis 100 g ,Comté* siirio — ne maziau kaip 0,6 g natrio chlorido.
Pagalinus riebalus, drégmé nevirsija 54 %.

Vartotojams parduodamos 32-45 kg svorio 55-75 cm skersmens siiriy galvos lygiais arba Siek tiek iSgaubtais
8-13 cm aukscio krastais ir patrinta, kieta bei griidéta nuo aukso geltonio iki rudos spalvos plutele. Storis sirio
galvos viduryje yra ne daugiau kaip 1,4 karto didesnis uz krasty auksti.

,Comté“ vartotojams gali biiti parduodamas ir supakuotas porcijomis arba tarkuotas.

,Comté” skonis — sudétingas. Nors bendros jutiminés visy siriy galvy savybés yra tokios pacios, galima teigti, kad
néra dviejy absoliuciai identisky ,Comté galvy. Nustatytos Sesios didelés ,Comté” aromaty grupés (vaisiniai, pie-
niniai, spraginti, augaliniai, gyvuliniai, astriis), apimancios daugiau kaip 90 niuansy.

3.3.  Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

,Comté* siiriui gaminti naudojamas tik Montbéliarde (46 veislés rusies) arba Simmental frangaise (35 veislés risies)
veisliy karviy arba sukryzminus $iy veisliy galvijus gauty sertifikuotos kilmés karviy pienas.

Pienas turi biiti surenkamas i§ ne didesnés kaip 25 km skersmens apskritos teritorijos. Sia nuostata apribojamas
pieno gabenimo laikas ir taip jis apsaugomas nuo nuolatinio gedimo. Tokiu baidu pienas apdorojamas specifikaci-
joje numatytomis salygomis (taikomomis Zaliam pienui), kuriomis siekiama skatinti formuotis endogening pieno
florg.

Siekiant i$laikyti produkto kokybe ir savituma, apribojamas primilzis viename ganyklos ploto, kuris gali bati ski-
riamas bandai Serti, hektare.

Kalbant apie pieno apdorojima, sickiant uztikrinti striy kokybe viename kubile negali bati gaminama daugiau
kaip 12 siiriy. Tame paciame kubile negali vykti daugiau kaip trys gamybos ciklai per parg.

(}) Pakeistas Reglamentu (ES) Nr. 1151/2012.
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3.4.  Paarai (taikoma tik gyviininiams produktams)

Siekiant uztikrinti glaudy geografinés vietovés ir produkto rysj gyvulius Seriant $iai vietovei biidingais paSarais,
papildomi paSarai ribojami iki 1 800 kg vienai pieninei karvei per metus. Faktiskai naudojamas tkio ganykly
plotas turi biiti bent vienas hektaras vienai pieninei karvei. Privaloma gyvulius ganyti tol, kol leidZia oro salygos,
islaiko Zeme ir yra Zolés. I$ visy $iy nuostaty i$plaukia, kad bent 70 % bandos pasary turi biti i§ geografinés
vietovés. Visa bazinj pieniniy karviy davinj turi sudaryti pasarai i§ geografinés vietovés.

Siekiant i$saugoti tradicija ganyti karves ganyklose, draudziama visus pasarus tiekti j lovi augimo laikotarpiu,
ganymas turi likti pagrindiné praktika.

Fermentuotais paSarais (siloso produktais ar kitais) pieniniy karviy bandas draudziama Serti iStisus metus, nes
gaminant ir brandinant strius kyla su tokiy pasary naudojimu susijusi technologiné rizika.

Siekiant i§saugoti tradicines pasary savybes, pieninéms karvéms leidZiama duoti tik tas Zaliavas ir papildomus
pasarus, kurie gauti i§ genetiskai nemodifikuoty produkty.

3.5.  Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Pieno ir stiriy gamyba bei stiriy brandinimas vyksta geografinéje vietovéje.

3.6.  Specialios pjaustymo, tarkavimo, pakavimo ir kt. taisyklés

Subrandinty ,,Comté“ stiriy porcijos supjaustomos ir supakuojamos. Tam reikalingos specialios Zinios. Pjaustymas
ir pakavimas daro tiesiogini, akivaizdy poveikj produkty kokybei, nes biitina iSrisiuoti siiriy galvas atmetant tas,
kurios netinkamos fasuoti. Siomis taisyklémis uztikrinama, kad ,,Comté” siiriai biity laikomi optimaliomis sglygo-
mis ir po jy galvy suformavimo ir kad nebiity pazeistos fizinés bei organoleptinés vartotojams parduodamy siiriy

savybés.
Dél $iy priezasciy, jei sfiriai fasuojami, pjaustymas ir (arba) tarkavimas turi bati atliekamas geografinéje vietovéje.
Fasavimo atveju:

— siriy galvos gali biti supjaustomos per ne ilgesnj kaip 15 dieny laikotarpj po i§vezimo i§ brandinimo riisio.
Per tg laikotarpj jos turi baiti laikomos esant 4-8 °C temperatiirai ir 85 % drégmei;

— plutele galima nuimti nuo striy, kurie sveria maZziau nei 40 g arba kurie skirti tarkuoti. Jei plutelé pernelyg
drégna arba pazeista, ji turi bati nuimama iSkart po supjaustymo. Jei plutelé nepazeista, ji turi bati nuimama
per aStuonias valandas po pirmojo supjaustymo. Siiriy gabalai, nuo kuriy nuimta plutelé, gali bati laikomi
atvirai tik tris paras, o paskui turi biti pakuojami j vakuumines pakuotes. Supakavimo j vakuumines pakuo-
tes terminas — 15 dieny.

— pjaustant ir pakuojant negali bati atliekami jokie kiti su kitu produktu (ne su ,Comté” siiriu) susij¢ veiksmai.
Strius galima pjaustyti ir (arba) tarkuoti ne geografinéje vietovéje, jei tai atlickama vartotojams matant.

3.7.  Specialios Zenklinimo etiketémis taisyklés
Saugoma kilmés vietos nuoroda ,Comté“ pazyméty siriy etiketése turi bati nurodytas pavadinimas, uZraytas ne

maZesnémis nei du trecdaliai didZiausiy etiketés raidziy dydzio raidémis.

Ant etiketés turi bati Europos Sajungos simbolis ,AOP“ (SKVN). Taip pat gali bati jrasas ,appellation d’origine
protégée” (saugoma kilmés vietos nuoroda).

Ant etiketés gamintojas, brandintojas arba fasuotojas privalo aiskiai nurodyti savo pavadinimg ir adresg, kuris
bitinai turi bati geografinéje vietovéje.

Draudziama 3alia minétosios nuorodos naudoti bet kokius apibiidinamuosius ZodZius ar kitus jrasus etiketése,
reklamoje, saskaitose faktiirose arba prekybos dokumentuose, i$skyrus konkrecius prekybos ar gamybos Zenklus.
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Saugoma kilmés vietos nuoroda ,Comté“ pazyméti siiriai turi biiti parduodami su nustatytomis identifikacinémis
Zymomis. Prie§ i$vezant sarius i§ brandinimo risio ant kiekvienos galvos krasto turi bati uzdéta Zalia arba raus-
vai ruda skiriamoji juosta. Ant kiekvienos supakuotos porcijos turi bati logotipas ,Comté clochettes vertes. Kai
stiriai parduodami porcijomis, ant priekinés pusés turi biiti ne mazZesnémis nei du tre¢daliai didZiausiy etiketés
raidziy dydzio raidémis uZraSytas logotipas ,Comté clochette verte®, jrasas ,Comté“ ir Zalios spalvos kodas
~Pantone 349C“

Kai parduodama visa siirio galva, ant krasto, po skiriamaja juosta, turi biti uzdéta Zalia elipsés formos kazeino
plokstelé, ant kurios turi bati juodomis raidémis jrayta: ,France®, ,Comté“, gamybos jmonés numeris ir gamybos
ménuo. Gamybos diena turi biti nurodyta ant kazeino plokstelés, dedamos prie Zalios kazeino plokstelés.

4, Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas
Geografinés vietovés ribos

Geografiné vietové apima $ias komunas:
Eno departamentas:

Bellegarde-sur-Valserine, Brénod, Ceyzériat, Champagne-en-Valromey, Hauteville-Lompnes, Izernore, Lhuis, Nan-
tua, Oyonnax, Poncin, Saint-Rambert-en-Bugey, Seyssel ir Treffort-Cuisiat kantonai: visos komunos;

Ambérieu-en-Bugey kantonas: L'Abergement-de-Varey, Ambérieu-en-Bugey, Ambronay, Bettant ir Douvres
komunos;

Coligny kantonas: Bény, Coligny, Domsure, Pirajoux, Salavre, Verjon ir Villemotier komunos;

Collonges kantonas: Chézery-Forens, Collonges, Confort, Farges, Lancrans, Léaz, Péron ir Saint-Jean-de-Gonville
komunos;

Ferney-Voltaire kantonas: Sergy ir Thoiry komunos;
Gex kantonas: Cessy, Crozet, Divonne-les-Bains, Echenevex, Gex, Grilly, Lélex, Mijoux ir Vesancy komunos;

Lagnieu kantonas: d’Ambutrix, Lagnieu, Saint-Sorlin-en-Bugey, Sault-Brénaz, Souclin, Vaux-en-Bugey ir Villebois
komunos;

Pont-d’Ain kantonas: Druillat, Journans, Neuville-sur-Ain, Pont-d’Ain, Saint-Martin-du-Mont ir Tossiat komunos.
Du departamentas:

Amancey, Audeux, Baume-les-Dames, Besancon, Boussiéres, Clerval, Levier, Maiche, Marchaux, Montbenoit, Mor-
teau, Mouthe, Ornans, Pierrefontaine-les-Varans, Pontarlier, Quingey, Roulans, Le Russey, Saint-Hippolyte ir Ver-
cel-Villedieu-le-Camp kantonai: visos komunos;

Hérimoncourt kantonas: Autechaux-Roide, Blamont, Dannemarie, Ecurcey, Glay, Pierrefontaine-lés-Blamont,
Roches-les-Blamont ir Villars-lés-Blamont komunos;

Isle-sur-le-Doubs kantonas: Hyémondans ir Lanthenans komunos;

Pont-de-Roide kantonas: Dambelin, Feule, Goux-lés-Dambelin, Neuchatel-Urtiére, Noirefontaine, Péseux, Pont-de-
Roide, Remondans-Vaivre, Rosiére-sur-Barbeche, Solemont, Valonne, Villars-sous-Dampjoux ir Vernois-les-Belvoir
komunos;

Rougemont kantonas: Rillans komuna.

Jura departamentas:

visos komunos, i§skyrus Chemin kantono komunas.

Sonos ir Luaros departamentas:

Beaurepaire-en-Bresse kantonas: Beaurepaire-en-Bresse, Sagy, Saillenard ir Savigny-en-Revermont komunos;
Cuiseaux kantonas: Champagnat, Cuiseaux, Flacey-en-Bresse ir Joudes komunos;

Pierre-de-Bresse kantonas: Beauvernois, Bellevesvre, Fretterans, Mouthiers-en-Bresse ir Torpes komunos;
Aukstutinés Savojos departamentas:

Seyssel kantonas: tik Challonges komuny sklypai Nr. 562 (a) ir 563 (a) (A skyrius, 6 lapas).
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5. Rysys su geografine vietove
5.1.  Geografinés vietovés ypatumai
5.1.1. Gamtiniai veiksniai

Geografing vietove juosia Jura klintiniy plokstikalniy lankas ir jo tasa nedideléje gretimos lygumos dalyje.

Sios vietoves sklypai issiskiria dirvos skurdumu, dideliu reljefiskumu ir podirvio kalkétumu bei molingumu.

Visai vietovei biidingas tiek Zemyninis, tiek $iaurinis klimatas, pasiZymintis labai skirtingomis vasaros ir Ziemos
temperatiromis bei lietingumu: lyja iStisus metus, taciau daugiausia vasarg. Vietovei taip pat budinga Zema vidu-
tiné metiné temperatiira (nepaisant dideliy vasaros kar$¢iy) ir daznos salnos.

Vyrauja kalny ir pakalniy gamtinés salygos, kurioms bidingas visada didesnis uz 900 mm metinis krituliy kiekis,
paprastai vir§ijantis 1 000 mm. Lietingumas didelis jau mazame aukstyje, o ties masyvo viduriu — dar didesnis.
Sezoniniam krituliy pasiskirstymui budinga tai, kad sausojo mety laiko néra.

Vietove sudaro miskai, i§ kuriy pusé — paprastosios eglés, ir ganyklos. Vietovei biidingos geografinés klimato saly-
gos (didelis lietingumas, sausry vasarg nebuvimas ir kalkétas podirvis) yra labai palankios kokybiskai ganykly
zolei augti. Sios salygos tinka augti ir natiiralioms pievoms, kuriose vyrauja itin didel¢ augaly jvairové (pvz., daug
dviskil¢iy augaly) ir specifiné klintiné flora.

5.1.2. Zmogiskieji veiksniai

Sioje ganyti palankioje teritorijoje pieninés karvés ganomos tol, kol leidZia oro sglygos, islaiko zZemé ir yra Zolés.
Augintojai pasirinko prie vietos gamtiniy salygy pritaikyta Montbéliarde veisle. Siai veislei priklauso beveik visos
geografingje vietovéje auginamy pieniniy karviy bandos. Pievos ir toliau naudojamos ekstensyviai (ribojamas
karviy tankis, azoto, koncentraty naudojimas ir kt.). Be to, geografinéje vietovéje gyvuoja savita siiriy gaminimo
tradicija. Si tradicija, pagrista kolektyviniu pieno surinkimu dideliems siiriams gaminti, Iémé didelj siirininky tar-
pusavio solidarumg ir bendro gyvenimo taisykles.

Jau XI a. $io regiono augintojai vienydavosi, kad kasdien surinkty karviy piena, i§ kurio gamindavo didelius
strius. Dar ir Siandien pieno gamintojai daugiausia dirba kooperatyvuose ir pristato pieng i siiriy gamybos koope-
ratyvus, vadinamus ,fruitiéres*.

Sio siirio gamybos tradicijos isliko iki miisy dieny — gyvuliy auginimas priZitirimose ganyklose, nusienautos Zolés
dziovinimas, kruopstus laiko, kada smulkinti, maisyti ir kaitinti varske, kada pasalinti iSrtigas, slégti, stdyti strj ir
kada atlikti pradinj bei pagrindinj brandinima, parinkimas.

5.2.  Produkto ypatumai

,Comté“ — didelis nuo 55 iki 75 cm skersmens slégtas ir kaitintas Zalio karvés pieno siris. Jis brandinimas ilga
laika, todél ilgai negenda.

,Comté” stiryje riebaly nedaug — tuo jis skiriasi nuo kity slégty ir kaitinty striy.

100 g sario yra ne maziau kaip 62 g sausosios medZziagos, o pasalinus riebalus drégmé nevirsija 54 %.

Druskos kiekis 100 g ,Comté“ siirio — ne maziau kaip 0,6 g natrio chlorido.

,Comté” skonis — sudétingas. Nors bendros jutiminés visy siiriy galvy savybés yra tokios pacios, galima teigti, kad
néra dviejy absoliuciai identisky ,Comté galvy. Nustatytos Sesios didelés grupés ,Comté” aromaty (vaisiniai, pie-
niniai, spraginti, augaliniai, gyvuliniai, astris), apimancios daugiau kaip 90 niuansy.
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5.3.  PrieZastinis geografinés vietovés ir produkto, kuriam suteikta SKVN, kokybés ar savybiy arba geografinés vietovés ir kurios
nors produkto, kuriam suteikta SGN, savybés, gero vardo ar kitos ypatybés rysys

Bitent Sioje nelengvoje gamtinéje aplinkoje, kurig sudaro miskai bei ganyklos ir kur buvo nejmanoma plétoti kity
istekliy, isigaléjo dideliy kiety stiriy gamyba. Sioje teritorijoje gyvenusiems zmonéms slégti ilga laikg negendantj
sarj buvo vienintelis biidas i§ gausiai vasarg primelZiamo pieno gaminti atsargai maisto produkta, kuris padeda
iStverti ilgas Ziemas. Todél $io krasto augintojai pasirinko prie vietos gamtiniy salygy ir sirio gamybos ypatumy
itin gerai pritaikyta karviy veislg. Pienas biidavo vezamas j stiriy gamybos kooperatyvus, kur i§ jo biidavo gami-
nami dideli ilgai negendantys siiriai ir taip uZ geografinés vietovés riby panaudojami $ios gamtinés aplinkos pri-
valumai. Sprendimg gaminti kaitintg stirj paskatino priimti tai, kad aplink buvo daug malkinés medienos.

Atskleisti pievy ypatybes siiriy skonyje padeda visais jy gamybos etapais naudojamos specifinés Zinios.

Plétoti siiriy aromatus visy pirma labai palanki itin didelé geografinés vietovés augaly jvairové. Si jvairové nema-
7éja todél, kad pievas augintojai naudoja ekstensyviai. Beje, §j glaudy augaly jvairovés ir didelio aromatingumo
ry$j jrodo du 1994 m. atlikti moksliniai tyrimai. Gamybos metu apribojant riebaly kieki, i§vengiama dél lipolizés
galin¢io atsirasti pasalinio skonio ir sustiprinamas specifinis ,Comté“ aromatas. Nustatant minimaly sausosios
medziagos kiekj ir maksimalig drégme apribojamas vandens perteklius siiryje ir padedama atsiskleisti aromatams.
Atsiskleisti aromatams padeda ir nustatytas minimalus druskos kiekis. Prievole neuzdengti kubily uztikrinama,
kad strininkai neprarasty jgidziy, pavyzdziui, zinoty, kada smulkinti varske ar pasalinti i§rtigas. Pagaliau bran-
dintojai pasitelkia savo patirtj, kad tinkamai pritaikyty brandinimo sglygas kiekvienai partijai. ,Comté“ aromatai,
kuriy formavimasi skatina gamtiniai veiksniai — Zolé ir mikrobiné ekosistema — visiskai atsiskleidzia tik po ilgo
striy brandinimo, kuriam itin tinka i§ paprastosios eglés medienos padarytos lentos. ,Comté” siiriy gamyba lei-
dzia i8laikyti tradicing Zemés tikio veiklg ir i§ esmés prisideda prie vietinés ekonomikos pusiausvyros.

Nuoroda i paskelbta specifikacija
[Reglamento (EB) Nr. 510/2006 5 straipsnio 7 dalis ()]

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

() Zr. 3 i$nasa.
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