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Pieteikuma publikacija saskana ar 6. panta 2. punktu Padomes Regula (EK) Nr. 510/2006 par
lauksaimniecibas produktu un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu
nosaukumu aizsardzibu

(2012/C 384/16)

S$i publikicija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Padomes Regulas (EK) Nr.
510/2006 (') 7. pantam. Komisijai jasanem pazinojumi par iebildumiem se$u ménesu laika no $is publika-
cijas dienas.

VIENOTS DOKUMENTS

PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006
“SAINT-MARCELLIN”
EK Nr.: FR-PGI-0005-0832-08.10.2010
AGIN (X ) ACVN ()

1. Nosaukums:

“Saint-Marcellin”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts:

Francija

3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts:
3.1. Produkta veids:

1.3. grupa. Siers

3.2. Produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums (1):

“Saint-Marcellin” ir siers, kas pagatavots no svaiga vai karséta govs pilnpiena, kura tauku un proteinu
saturs nav standartizéts. Péc formas siers ir cilindrs ar noapalotam malam 65-80 mm diametra un
20-25 mm augstuma; ritulitis sver vismaz 80 gramus. Sieram raksturiga miksta, pienaina, nemaisita,
nepreséta, viegli sala masa, kurai nav pievienotas ne gar§vielas, ne aromatiskas vielas; uz siera ritulisa
virsas ir mikrofloras kulttiras, kas veido mizu balta, bésa vai zilganpeleka krasa. Rituli pargriezot,
redzams, ka ta masa ir viendabiga.

Tauku saturs 100 gramos “Saint-Marcellin” siera péc pilnigas izZ@$anas ir 40 lidz 65 grami.
Kontrolgjot siera Zusanas procesu, “Saint-Marcellin” pagatavo divos paveidos:

— “sausais” “Saint-Marcellin”, kura atbilstigi vietjai tradicijai tauku saturs sausna parsniedz 44 % un
kuru nogatavina, ierobezojot proteolizes procesu, lai pieskirtu tam labakas ipasibas ilgstosai uzgla-
basanai;

— “krémigais” “Saint-Marcellin”, kura péc mérenakas Z@iSanas tauku saturs parsniedz 40 % un kuru arl
nogatavina, tacu citadi, lai nodrosinatu stipru aromatu izveidoSanos un elastigu vai pat krémigu
konsistenci. $3 veida sieru, ko gatavo péc izteikti regionalas tradicijas, biezi vien nogatavina ilgaku
laiku.

Péc himozina pievienoSanas pienam japaiet vismaz 10 dienam, pirms “Saint-Marcellin” drikst laist
tirdznieciba.

Tirdznieciba “Saint-Marcellin” sieru var piedavat iesainotu vai neiesainotu.
Siera mizai, kas reizumis ir viegli krokota, péc izskata jabat pilnigi vai dalgji klatai ar peléumu
kulttiram balta, bésa vai zilganpeléka krasa. Pargriezot sieru, ta masa ir krémkrasa, gluda un viendabiga,

tai var bat neliels acojums. Edot siera mizina ir tikko sajitama. Krémigais “Saint-Marcellin” péc
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

konsistences ir kiistoss, bet sausais “Saint-Marcellin” — stingrs. Siers izcelas ar izteiktu gar$u un bagatigu
un lidzsvarotu aromatu buketi (auglainums, medus u. c. garSas nianses), kura raksturiga “Saint-Marcel-
lin” un kura parsvara ir pienam piemitoSas smarZzas nianses; siers ir vidéji sals.

Izejvielas (tikai parstradatiem produktiem):

I[zmanto geografiskaja apgabala ieglitu govs pilnpienu, kura tauku un proteinu saturs nav standartizéts.
[zmantojamajam pienam jabit svaigam vai silditam, tau ne pasterizétam. “Saint-Marcellin” ir tadas
viet§jas tradicijas siers, kas attistijusies apgabala, kura liellopus audzé Ipasi piena ieguvei. Parstradei
izmantojama piena izcelsme vienmér bijusi geografiska apgabala saimniecibas. Siera reputacija veido-
jusies, pateicoties nozaré iesaistito dalibnieku saliedétibai: augstas kvalitates piena razotajiem, kas

prasmigi izmanto teritorijas sniegtas potencialas iespgjas, un parstradatajiem, kas parmantojusi un
turpina vietgjo zinatibu.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem):

Razosanas geografiskaja apgabala ievérojamas platibas atvélétas lopbaribas audzesanai. Vietéjie lopkopji
gluzi dabiski vienmér prieksroku devusi vietéjiem lopbaribas resursiem, tadéjadi veicinot “Saint-Marcel-
lin” raksturigo ipasibu izveidosanos. Dzivnieku €dinasana lopkopji izmanto ipasi zali un it seviski sienu,
bet ierobezo papildbaribas daudzumu, lai neatkaptos no tradicionalas lopkopibas.

Izraugoties slaucamo govju baribu, ievéro 3adus kritérijus:

— baribas autonomija — vismaz 80 % gada kopgjas baribas devas sausnas iegiist geografiskaja apgabala;
— visu veidu zale gada kopégjas baribas devas sausna ir vismaz 50 %;

— ziemas ménesos (decembri, janvari, februari, marta) 15 % pamatbaribas devas sausnas veido siens;

— atlauta papildbariba veido ne vairak ki 30 % no gada kopéjas baribas devas sausnas. Siem dziv-
niekiem atlauta papildbariba ir $ada: graudi un graudu blakusprodukti, ellas augi un proteinaugi,
valriekstu rausi un dehidratéti paksaugi. Neparsniedzot 10 % no ieprieks minétas papildbaribas,
atlauti ir 3adi baribas lidzekli: stikalas, kartupeli un citi bumbulaugi, dehidratéts biesu mikstums,
melase, baribas piedevas — mineralvielas, vitamini, mikroelementi, dzerama soda, varamais sals.

Ipasi razoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala:

Visiem razosanas posmiem, kas saistiti ar piena iegGiSanu un parstradi un “Saint-Marcellin” siera
nogatavinasanu, janoris noteiktaja geografiskaja apgabala.

Ipasi noteikumi grieSanai, 1ivéSanai, iepakosanai u. c.:

Nepiemero.
Ipasi noteikumi markesanai:

Lidztekus obligatajam noradém, kas paredzétas tiesibu aktos par siera markéSanu, uz visu siera ritulu
marké&uma janorada:

— nosaukums “Saint-Marcellin”,
— parstrades ceha identifikacijas dati,

— Eiropas Savienibas AGIN logotips unfvai norade “Indication Géographique Protégée” (aizsargata
geografiskas izcelsmes norade).

Preciza geografiska apgabala definicija:

“Saint-Marcellin” raZoSanas geografiskais apgabals atrodas Ronas (Rhone) austrumu piekrasté Vercors
kalnu masiva apvidii. RazoSanas apgabala centrs ir Saint-Marcellin pasvaldiba (Izéras (Isere) departamen-
ta), kuras nosaukums dots §im produktam un kura sakotnéji bija “Saint-Marcellin” tirdzniecibas centrala
vieta. Geografiskais apgabals noteikts saskana ar vésturiskiem (“Saint-Marcellin” raZoSanas un tirdznie-
cibas aizsakums) un geografiskiem (vides saimnieciskas izmantosanas saskaniba ar tas ainaviskajam
ipatnibam) kritérijiem.
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Geografisko apgabalu veido $adu kantonu teritorija.
Dromas (Drome) departamenta:

— visa (La) Chapelle-en-Vercors, Romans-sur-Isére (1. un 2. kantons), Saint-Donat-sur-I'Herbasse un Saint-
Jean-en-Royans kantona teritorija;

— Bourg-de-Péage kantons, iznemot Alixan, Bourg-de-Péage un Chateauneuf-sur-Isere pasvaldibu;
— Chabeuil kantons — vienigi (Le) Chaffal, Chateaudouble un Peyrus pasvaldiba;
— Crest-Nord kantons — vienigi Ombleze un Plan-de-Baix pasvaldiba;

— (Le) Grand-Serre kantons — vienigi Le Grand-Serre, Hauterives, Montrigaud, Saint-Christophe-et-le-Laris un
Tersanne pasvaldiba;

— Saint-Vallier kantons — vienigi Chateauneuf-de-Galaure, Claveyson, Fay-le-Clos, La-Motte-de-Galaure,
Mureils, Ratieres, Saint-Avit, Saint-Barthélémy-de-Vals, Saint-Martin-D’Aott un Saint-Uze pasvaldiba.

Izeras (Isere) departamenta:

— visa (La) Cote-Saint-André, (Le) Grand-Lemps, (Le) Pont-Beauvoisin, Pont-en-Royans, Rives, Roybon, Saint-
Etienne-de-Saint-Geoirs, Saint-Geoire-en-Valdaine, Saint-Marcellin, Tullins, Vinay un Virieu kantona teri-
torija;

— Saint-Jean-de-Bournay kantons — vienigi Chatonnay, Eclose, Lieudieu, Meyssies, Saint-Anne-sur-Gervonde,
Saint-Jean-de-Bournay, Tramole un Villeneuve-de-Marc pasvaldiba;

— Saint-Laurent-du-Pont kantons, iznemot Saint-Pierre-dEntremont un Saint-Pierre-de-Chartreuse pasval-

diby;
— Fontaine-Sassenage kantons — vienigi Veurey-Voroize pasvaldiba;

— (La) Tour-du-Pin kantons — vienigi Montagnieu, Sainte-Blandine, Saint-Victor-de-Cessieu un Torchefelon
pasvaldiba;

— Villard-de-Lans kantons, iznemot Engins un Saint-Nizier-du-Moucherotte pa$valdibu;
— Voiron kantons, iznemot Voreppe pasvaldibu.
Savojas (Savoie) departamenta:

— (Le) Pont-de-Beauvoisin kantons — vienigi Belmont-Tramonet, (La) Bridoire, Domessin, (Le) Pont-de-Beau-
voisin, Saint-Beron un Verel-de-Montbel pasvaldiba;

— Saint-Genix-sur-Guiers kantons, iznemot Gerbaix, Marcieux un Novalaise pasvaldibu.

5. Saikne ar geografisko apgabalu:
5.1. Geografiska apgabala specifika:
Dabas faktori

“Saint-Marcellin” raZoSanas apgabals ietilpst Lejasdofiné (Bas Dauphiné) novada starp Lioné (Lyonnais)
lidzenumiem un Sartrézes (Chartreuse) un Verkoras (Vercors) kalkakmens kalnu masiviem. Apgabalu
veido terciara pauguraines un plakankalnes, kuru starpa ir plasi lidzenumi un kuras no austrumu
puses ierobezo kalndji. Tadgjadi apvidus veido pareju no kalniem uz lidzenumu starp Alpiem un
Provansu.

Tur valda parsvara mérens pauguraines tipa klimats ar gada vid&jo temperatiru 9-11 °C un gada
nokri$nu daudzumu 800-1 100 mm.

Teritorija paklauta galvenokart ziemelu un dienvidu virziena v&jiem, kas ietekméjusi raZotaju un
parstradataju vésturi un kultiiru. VEjs ir tiklab valriekstu un tabakas, ka siera ziisanas faktors un ietekme
viet§jo arhitektiiru. Tas veicinaja sierotavu sakotngjo ievieSanu un izveidi visa $aja teritorija. Sis siero-
tavas kop$ gadu gadiem nav mainiju$as un joprojam atrodas sakotnéjas vietas.



C 38424

Eiropas Savienibas Oficialais Vestnesis

13.12.2012.

5.2.

Cilvékfaktori

“Saint-Marcellin” razoSanas apgabals parsvara ir lauku vide ar izteikti lauksaimniecisku darbibu; taja
lielu procentualo dalu aiznem zalaugu platibas (lopbaribas audzeSanai atvelétas platibas veido 40 lidz
80 % no lauksaimnieciski izmantojamas zemes). Te jauktas zemkopibas platibas (galvenokart auglkoku
audzéSana — riekstkoku darzi, kur iegiist ar ACVN aizsargatos Grenobles valriekstus) mijas ar lopko-
pibas saimniecibu (piensaimniecibas) zemeém.

Sieru ta gatavoSanas aizsakuma nosauca par “tomme” (no senprovansieSu valodas varda toma); to
gatavoja saimniecibas uz vietas, un ta identitate gluzi dabiski veidojas “Saint-Marcellin” siera pilséta,
kur kop$ XV gadsimta atradas novada lielakais tirgus.

Siera ritulu, riekstu (un tabakas) ziiSanu veicinaja $aja apvida valdosie v&ji, tapéc visa apgabala atrodas
valriekstu Zavétavas. Tas varéja izmantot ar siera ritulu Ziisanas nodrosinasanai — rituliSus salika grozos,
kurus sakara ta, lai tie blitu paklauti visu virzienu véjiem; Sos grozus kopa ar sieru, kas tajos Zuva,
nosauca par “tommiers”.

Kops 1870. gada siera savacgji, ko sauca par “coquetiers”, veica fermas regularus apmeklgumus —
“turnejas”. Vini saka piegadat So sieru regiona lielakajam pilsétam Romanai (Romans), Grenoblei,
Sentetjénai (Saint-Etienne), Lionai, Avinonai, kuru iedzivotaji kops ta laika kluva par loti lieliem 3a
siera patérétajiem. Tas stimulja zemniekus razot vairak siera, tadgjadi attistot “Saint-Marcellin” tirdz-
niecibu.

Kop$ pagdjusa gadsimta 20. gadiem kadreizéjie siera savacgji izveidoja siera razoSanu, izmantojot
gimenes saimniecibas raditus sierniecibas panémienus (piena recekla iegi$ana, vienadu sietveida trauku
izmanto$ana u. c.). Ta Senmarselénas (Saint-Marcellin) novada izveidojas pirmas sierotavas, bet vélak
tika radits pirmais oficialais “Saint-Marcellin” definéjosais apraksts.

“Saint-Marcellin” siera razo$anas nozare driz vien saka darboties organizéti un aizsargat savu produktu.
Vispirms 1971. gada izveidoja “Saint-Marcellin” raZotaju savienibu, tad 1994. gada Saint-Marcellin
starpnozaru komiteju, kura ietilpst gan piensaimnieki, gan arl lauku saimniecibu siera razotdji. Kop$
ta laika visa nozare kopuma ir iesaistijusies “Saint-Marcellin” veicinasana, kvalitates uzlabosana un
nosaukuma aizsardzibas pasakumu ieviesana.

Produkta specifika:
Siera specifiskas ipasibas

“Saint-Marcellin” ir neliels siers, tam ir ritula forma ar noapalotam malam; ritulis ir aptuveni 7 cm
diametra un sver vismaz 80 gramus, ritula augstums ir aptuveni 2 cm.

Siera miza, kas reizumis ir viegli krokota, péc izskata ir pilnigi vai dalgji klata ar pelégjumu kultiram
balta, bésa vai zilganpeléka krasa.

Pargriezot siera masa ir krémkrasa, gluda un viendabiga. Edot siera mizina ir tikko samanama. Krémi-
gais “Saint-Marcellin” péc konsistences ir kiisto$s, bet sausais “Saint-Marcellin” — stingrs.

Siers izcelas ar izteiktu garSu un bagatigu un lidzsvarotu aromatu buketi (auglainums, medus u. c.
garSas nianses), kura raksturiga “Saint-Marcellin” un kura ir parsvara pienam piemitosas smarZas
nianses; siers ir vidgji sals.

Tradicionala zinatiba

Liela nozime ir slaucamo govju ganampulka édinasanai: vietéjai lopbaribai, ipasi zalei; svarigi ir tas, ka
vismaz 180 dienu gada govis ganas plasas ganibas (ganibu noslodze neparsniedz 1,4 dzivniekus uz
hektara). So noteikumu meérkis ir nodrosinat izmantojama piena sagadi liela daudzuma.

[zmantota piena termiska apstrade ir ierobeZota (pasterizacija ir aizliegta), un piens netiek standartizéts,
lai tas saglabatu visas savas sakotngjas ipasibas un “Saint-Marcellin” siers nezaudétu raksturigo aromatu
bagatibu.

“Saint-Marcellin” savdabiba un raksturigas ipasibas pilniba var izpausties, izmantojot Ipasu piena
parstrades papémienu, kas parmantots no senak lietotajam metodém. No “pienaina” recekla bez prese-
$anas un maisiSanas, bet ar vieglu salifanu, péc tam apzavéSanu un nogatavinasanu panak, ka “Saint-
Marcellin” iegtist raksturigas organoleptiskas ipasibas.
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5.3. Saikne starp geografisko apgabalu un produkta kvalitati vai ipasibam (ACVN) vai produkta ipaso kvalitati,

reputaciju vai citam ipasibam (AGIN):

“Saint-Marcellin” saikni ar izcelsmes vietu veido ta reputacija, siera seviskas organoleptiskas ipasibas un
tradicionala zinatiba.

“Saint-Marcellin” raZo$anas pamata ir vésturiska lauksaimniecibas prakse (jaukta zemkopiba un lopko-
piba) un tradicionali parstrades panémieni, kas ciedi saistiti ar dabas vidi:

— dzivnieku €dinasana liela nozime ir ganibam un vietgjai lopbaribai, jo geografiskaja apgabala ir
plasas platibas, kas atvélétas lopbaribas audzéSanai;

— geografiskais apgabals ir véjains apvidus; $is véjainums izmantots siera Z{iSand un nogatavinasana,
tadejadi klaistot par tradicionalu papémienu, lai sagatavotu sieru uzglabasanai.

Visi apstakli veicinajusi mazu siera rituliSu raZoSanas attistibu; Sie ritulisi jau loti agri (kops XV
gadsimta) saukti ta laika galvena tirgus varda par “Saint-Marcellin”. Pirmas norades par “Saint-Marcellin”
atrodamas Francijas karala Luija XI (XV gadsimtd) intendantiras gramatvedibas dokumentos.

Francija kop$ 1935. gada péc apgabala uznémeju liguma tiek sniegts valsts méroga oficials “Saint-
Marcellin” siera defingjoss apraksts. Tiesibu aktos tas tiek ieklauts 1942. gada, péc tam tas vairdkas
reizes mainits. Kops 1980. gada apraksts atbilst pasreizéjas specifikacijas tekstam: “[..] aptuveni 70
milimetru diametra, 20-25 milimetru augstuma; ritulitis sver vismaz 80 gramus; siers pagatavots no
govs piena, kas sarecinats ar himozinu; sieram ir miksta, nemaisita, nepreséta, viegli sala masa bez
gar$vielu, aromatisku u. c. vielu pievienoSanas”. Sis tiesibu aktos ieklautais siera apraksts ir lavis
nodroginat reglamentétas “Saint-Marcellin” raZoSanas attistibu.

“Saint-Marcellin” svétki, ka arT “Saint-Marcellin” muzejs un Saint-Marcellin komitejas piedaliSanas lauk-
saimniecibai veltitos pasikumos vietgja un valsts meroga ir faktori, kas lavusi saglabat produkta
reputaciju.

“Saint-Marcellin” pasreiz&jo reputaciju apliecina ta klatiene vairakas Dofiné (Dauphiné) novada un
apkaimes pilsétu (Liona, Grenoble, Sentetjéna) restoranu &dienkartés: So produktu var pasniegt uz
siera paplates vai siltu uz salatiem, kartainaja mikla vai sacepuma utt. 1995. gada izdotais Francijas
kulinara mantojuma saraksts (Rhone-Alpes izdevnieciba) $a siera reputaciju apstiprina un “Saint-Marcel-
lin” sieram velti atsevisku skirkli.

Ka liecina piegadato etikeSu paraugi, patlaban “Saint-Marcellin” vardu plasi izmanto septinas razo$anas
apgabala sierotavas, un “Saint-Marcellin” ir plasi pazistams gan vietéja, gan plasaka méroga. 2008. gada
tika sarazoti 35,5 miljoni siera rituliSu ar “Saint-Marcellin” marké&umu.

S$a siera sena vésture un jau agri sniegtais apraksts ta definésanai nodroinajusi $a siera razosanas
attistibu, nezaudgjot tam raksturigo specifiskumu. Sodien, pateicoties nozares saliedétibai un ciesajai
saiknei ar apgabalu un vietgjo zinatibu, “Saint-Marcellin” reputacija ir labi nostiprinajusies valsts
meéroga, kaut arl sieru razo galvenokart ta izcelsmes vieta.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju:
(Regulas (EK) Nr. 510/2006 5. panta 7. punkts)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPSaint-MarcellinV2.pdf
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