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II

(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTUCJI, ORGANÓW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH 
UNII EUROPEJSKIEJ

KOMISJA EUROPEJSKA

Brak sprzeciwu wobec zgłoszonej koncentracji

(Sprawa M.7375 – UTC/CIAT)

(Tekst mający znaczenie dla EOG)

(2015/C 29/01)

W dniu 5 grudnia 2014 r. Komisja podjęła decyzję o niewyrażaniu sprzeciwu wobec powyższej zgłoszonej koncentracji 
i uznaniu jej za zgodną z rynkiem wewnętrznym. Decyzja ta została oparta na art. 6 ust. 1 lit. b) rozporządzenia Rady 
(WE) nr 139/2004 (1). Pełny tekst decyzji dostępny jest wyłącznie w języku angielskim i zostanie podany do wiadomości 
publicznej po uprzednim usunięciu ewentualnych informacji stanowiących tajemnicę handlową. Tekst zostanie 
udostępniony:

— w dziale dotyczącym połączeń przedsiębiorstw na stronie internetowej Komisji poświęconej konkurencji 
(http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Powyższa strona została wyposażona w różne funkcje pomagające 
odnaleźć konkretną decyzję w sprawie połączenia, w tym indeksy wyszukiwania według nazwy przedsiębiorstwa, 
numeru sprawy, daty i sektora,

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl) jako 
dokument nr 32014M7375. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostęp do europejskiego prawa.

(1) Dz.U. L 24 z 29.1.2004, s. 1.
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IV

(Informacje)

INFORMACJE INSTYTUCJI, ORGANÓW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH 
UNII EUROPEJSKIEJ

KOMISJA EUROPEJSKA

Kursy walutowe euro (1)

28 stycznia 2015 r.

(2015/C 29/02)

1 euro =

Waluta Kurs wymiany

USD Dolar amerykański 1,1344

JPY Jen 133,70

DKK Korona duńska 7,4440

GBP Funt szterling 0,74660

SEK Korona szwedzka 9,2895

CHF Frank szwajcarski 1,0242

ISK Korona islandzka

NOK Korona norweska 8,7950

BGN Lew 1,9558

CZK Korona czeska 27,846

HUF Forint węgierski 312,18

PLN Złoty polski 4,2365

RON Lej rumuński 4,4552

TRY Lir turecki 2,6959

AUD Dolar australijski 1,4234

Waluta Kurs wymiany

CAD Dolar kanadyjski 1,4090
HKD Dolar Hongkongu 8,7939
NZD Dolar nowozelandzki 1,5157
SGD Dolar singapurski 1,5345
KRW Won 1231,76
ZAR Rand 13,1212
CNY Yuan renminbi 7,0869
HRK Kuna chorwacka 7,6918
IDR Rupia indonezyjska 14188,57
MYR Ringgit malezyjski 4,1048
PHP Peso filipińskie 50,046
RUB Rubel rosyjski 76,9120
THB Bat tajlandzki 36,925
BRL Real 2,9322
MXN Peso meksykańskie 16,5951
INR Rupia indyjska 69,6578

(1) Źródło: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez EBC.
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INFORMACJE PAŃSTW CZŁONKOWSKICH

Informacje o zamknięciu łowisk przekazane przez państwa członkowskie

(2015/C 29/03)

Zgodnie z art. 35 ust. 3 rozporządzenia Rady (WE) nr 1224/2009 z dnia 20 listopada 2009 r. ustanawiającego wspól­
notowy system kontroli w celu zapewnienia przestrzegania przepisów wspólnej polityki rybołówstwa (1) podjęto decyzję 
o zamknięciu łowiska, jak określono w tabeli poniżej:

Data i godzina zamknięcia łowiska 20.12.2014

Czas trwania 20.12.2014–31.12.2014

Państwo członkowskie Niemcy

Stado lub grupa stad RED/N1G14P

Gatunek Karmazyny (Sebastes spp.)

Obszar Wody Grenlandii obszaru NAFO 1F i wody Grenlandii obszarów V 
oraz XIV

Rodzaj(-e) statków rybackich —

(1) Dz.U. L 343 z 22.12.2009, s. 1.

Informacje o zamknięciu łowisk przekazane przez państwa członkowskie

(2015/C 29/04)

Zgodnie z art. 35 ust. 3 rozporządzenia Rady (WE) nr 1224/2009 z dnia 20 listopada 2009 r. ustanawiającego wspól­
notowy system kontroli w celu zapewnienia przestrzegania przepisów wspólnej polityki rybołówstwa (1) podjęto decyzję 
o zamknięciu łowiska, jak określono w tabeli poniżej:

Data i godzina zamknięcia łowiska 22.12.2014

Czas trwania 22.12.2014–31.12.2014

Państwo członkowskie Dania

Stado lub grupa stad HER/2A47DX

Gatunek Śledź atlantycki (Clupea harengus)

Obszar IV, VIId oraz wody Unii obszaru IIa

Rodzaj(-e) statków rybackich —

Numer referencyjny 89/TQ43

(1) Dz.U. L 343 z 22.12.2009, s. 1.
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Informacje o zamknięciu łowisk przekazane przez państwa członkowskie

(2015/C 29/05)

Zgodnie z art. 35 ust. 3 rozporządzenia Rady (WE) nr 1224/2009 z dnia 20 listopada 2009 r. ustanawiającego wspól­
notowy system kontroli w celu zapewnienia przestrzegania przepisów wspólnej polityki rybołówstwa (1) podjęto decyzję 
o zamknięciu łowiska, jak określono w tabeli poniżej:

Data i godzina zamknięcia łowiska 26.12.2014

Czas trwania 26.12.2014–31.12.2014

Państwo członkowskie Portugalia

Stado lub grupa stad LEZ/8C3411

Gatunek Smuklice (Lepidorhombus spp.)

Obszar VIIIc, IX i X; wody Unii obszaru CECAF 34.1.1

Rodzaj(-e) statków rybackich —

Numer referencyjny 90/TQ43

(1) Dz.U. L 343 z 22.12.2009, s. 1.
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V

(Ogłoszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia 
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów 

rolnych i środków spożywczych

(2015/C 29/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgłoszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporządzenia Parlamentu 
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY

ROZPORZĄDZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczeń geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i środków 
spożywczych (2)

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKŁADANY NA PODSTAWIE ART. 9

„SAINT-NECTAIRE”

Nr WE: FR-PDO-0117-01091 – 3.12.2012

ChOG (   ) ChNP ( X )

1. Nagłówek w specyfikacji produktu, którego dotyczy zmiana

—  Nazwa produktu

—  Opis produktu

—  Obszar geograficzny

—  Dowód pochodzenia

—  Metoda produkcji

—  Związek z obszarem geograficznym

—  Etykietowanie

—  Wymogi krajowe

—  Inne: kontrole

2. Rodzaj zmiany (zmian)

—  Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

—  Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do których nie opu­
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

—  Zmiana specyfikacji niewymagająca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo­
rządzenia (WE) nr 510/2006)

—  Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikająca z wprowadzenia obowiązkowych środków sanitarnych lub fito­
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporządzenia (WE) nr 510/2006)

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
(2) Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastąpione rozporządzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3. Zmiana(-y)

Opis produktu

Dodano informacje o istotnych cechach charakterystycznych produktu (mleko zaprawiane podpuszczką, masa nie­
gotowana, fermentowana i solona), aby doprecyzować opis i w ten sposób ułatwić kontrole.

Obniżono minimalną zawartość suchej masy sera „Saint-Nectaire” po zakończeniu dojrzewania z 52 % do 50 %. 
Współczynnik ten znacznie zmieniał się w czasie i, jak wynika z różnych dokumentów z XX w., wynosił od 50 % 
do 56 %. Wnioskowana zmiana ma na celu zapewnienie, że masa będzie miękka i tłusta, a najważniejsze cechy 
organoleptyczne produktu pozostaną niezmienione. Jest ona niezbędna dla produkcji w gospodarstwach, ponieważ 
muszą one wytwarzać sery z mleka surowego niestandaryzowanego pod względem zawartości tłuszczu, mając do 
czynienia z nagłymi zmianami składu mleka pochodzącego od jednego stada i produkcją po każdym udoju.

Usunięto informację o zawartości suchej masy twarogów (tzw. serów białych) sprzedawanych w celu poddania dal­
szemu dojrzewaniu, która ustalona była na poziomie nie mniejszym niż 48 %, ponieważ zaobserwowano, że decy­
dujący wpływ mają warunki osuszania twarogów przed umieszczeniem w pomieszczeniach dojrzewalni. Dlatego 
też uporządkowane wytyczne dotyczące tych warunków, które są niezbędne dla prawidłowego przebiegu procesu 
dojrzewania, wprowadzono do nagłówka „Metoda produkcji” (minimalny czas osuszania 24 godziny i temperatura 
od 6 do 10 °C).

Przybliżone wartości średnicy, wysokości i masy sera zastąpiono wartościami minimalnymi i maksymalnymi, które 
w bardziej precyzyjny sposób pozwalają zdefiniować produkt i ułatwiają kontrolę. W związku z tym wprowadza 
się następujący opis „Saint-Nectaire” dużego formatu: „lekko ścięty walec o średnicy od 20 do 24 cm i wysokości 
od 3,5 do 5,5 cm, którego masa nie przekracza 1,850 kg” zamiast opisu: „Ser ma kształt płaskiego walca, średnicę 
około 21 cm, wysokość około 5 cm i masę około 1,7 kg”. W przypadku „Saint-Nectaire” małego formatu wprowa­
dza się uściślenie „średnica od 12 do 14 cm i wysokość od 3,5 do 4,5 cm” zamiast określenia „średnica około 
13 cm i wysokość 3,5 cm” i uściślenie „którego masa nie przekracza 0,650 kg” zamiast określenia „waży około 
600 g”. Minimalny okres dojrzewania sera dużego formatu, licząc od momentu umieszczenia w pomieszczeniu 
dojrzewalni, zmieniono z 3 tygodni na 28 dni. Dzięki przedłużeniu dojrzewania o jeden tydzień cechy organolep­
tyczne produktu stają się wyraźniejsze. Minimalny okres dojrzewania sera małego formatu, licząc od momentu 
umieszczenia w pomieszczeniu dojrzewalni, pozostaje bez zmian.

Uściślono opis skórki dzięki zebranym doświadczeniom komisji degustacyjnych. Stąd zdania: „Skórka sera jest pod­
obna po obu stronach walca i pokryta krótką pleśnią. W zależności od stopnia dojrzałości pleśń jest biała, brązowa 
lub szara, a przez nią może prześwitywać skórka o barwie od kremowej po pomarańczową, z ewentualnie wystę­
pującymi żółtymi lub czerwonymi wykwitami. Sery jednolicie białe lub jednolicie pomarańczowe lub jednolicie 
czarne są wykluczone” zastępują zdanie: „Dojrzała skórka pokryta jest plamami w kształcie białych, żółtych lub 
czerwonych kwiatów, w zależności od stopnia dojrzałości”. Taki opis umożliwia dopuszczenie różnorodnych sytua­
cji, jakie występują w tradycyjnej produkcji, a jednocześnie uniknięcie odstępstw.

Uściślono opis cech organoleptycznych produktu poprzez użycie większej liczby deskryptorów, aby lepiej oddać 
złożoność smaku sera „Saint-Nectaire”: „Smak jest wyraźny, lekko słony, z różnymi mlecznymi nutami zapacho­
wymi (świeżego mleka, śmietany, masła) i aromatami związanymi z warunkami dojrzewania (piwnica, słoma uży­
wana podczas dojrzewania, ziemia lub runo leśne), a całość często podkreśla subtelna nuta orzecha laskowego”.

Wreszcie uściślono dopuszczalne sposoby krojenia sera „Saint-Nectaire” (możliwość sprzedaży w porcjach zawiera­
jących obowiązkowo część skórki). Zważywszy na stale zmieniające się tendencje w konsumpcji sera, dzięki tym 
uściśleniom ustalone zostają ramy, które pozwalają uniknąć odstępstw w sposobach krojenia.

Dowód pochodzenia

Wprowadzone zmiany są związane z reformą systemu kontroli nazw pochodzenia wprowadzoną na skutek zmian 
przepisów krajowych. W szczególności przewidziano zgłoszenie identyfikacyjne, którego dokonuje się przed udzie­
leniem pozwolenia podmiotom w celu potwierdzenia ich zdolności do spełnienia wymogów specyfikacji znaku 
towarowego, z posługiwania się którym chcą odnosić korzyści. Kontrola specyfikacji odbywa się zgodnie z planem 
kontroli opracowanym przez organ kontrolny. Specyfikacja uszczegóławia zasady dotyczące zawartości i sposobu 
przekazywania zgłoszeń pozwalających zapewnić identyfikowalność serów.

Uściślono również przepisy dotyczące dokumentów i rejestrów koniecznych dla zapewnienia identyfikowalności 
serów i monitorowania warunków produkcji oraz sposobów kontrolowania cech charakterystycznych produktu.
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Zmieniają się cechy znaków identyfikacyjnych stosowanych do znakowania sera „Saint-Nectaire”:

— W zakresie wymiarów wprowadzono drobne zmiany. Wymiar dużej średnicy znaku o kształcie elipsy umie­
szczanego na serach produkowanych w gospodarstwie zmienia się z 72 mm na 45 mm, a małej średnicy – 
z 38 mm na 30 mm. Wymiar boku znaku kwadratowego umieszczanego na serach produkowanych 
w mleczarni zmienia się z 45 mm na 35 mm.

— Inne jest rozmieszczenie w przestrzeni określeń umieszczanych na płytce.

— Dodaje się numer sera. Każda płytka zawiera indywidualny numer identyfikacyjny, przy czym każdego roku 
numeracja rozpoczyna się od zera, aby zapewnić lepszą identyfikowalność serów.

Uściśla się, że znaki identyfikacyjne są wydawane przez grupę składającą wniosek każdemu uprawnionemu produ­
centowi oraz że producenci są zobowiązani do zwrócenia grupie tych znaków w przypadku zawieszenia lub cof­
nięcia uprawnień. Znaki identyfikacyjne są wydawane każdemu producentowi, który spełnia wymogi specyfikacji.

Wyjaśniono identyfikowanie serów „Saint-Nectaire” za pomocą ponumerowanych płytek (prowadzenie rejestrów).

Metoda produkcji

Dodano definicje stada, krów mlecznych i jałówek w rozumieniu specyfikacji, aby dokładnie wyjaśnić, do jakich 
zwierząt mają zastosowanie warunki produkcji ustalone w specyfikacji, i w ten sposób ułatwić przeprowadzanie 
kontroli. Wprowadzenie przepisu stanowiącego, że począwszy od dnia 1 stycznia 2015 r. krowy mleczne, od któ­
rych pozyskiwane jest mleko na potrzeby produkcji sera „Saint-Nectaire”, muszą obowiązkowo być urodzone 
i hodowane na obszarze określonym w pkt 4 jednolitego dokumentu, umożliwia lepsze dostosowanie zwierząt do 
specyficznego środowiska obszarów górskich średniej wysokości, do warunków życia w tym środowisku i pożywie­
nia; powyższy przepis ma tym większe znaczenie, że nie określono wymagań w zakresie rasy. Przepis ten pozwala 
również zwrócić szczególną uwagę na selekcję zwierząt, które nie są nosicielami czynników chorobotwórczych, co 
jest ważne w przypadku tej nazwy, częściowo produkowanej z mleka surowego. Niemniej przewidziano też, że ze 
względów sanitarnych lub w przypadku ras Salers, Ferrandaise, Abondance, Simmental Française i Brune, których 
pogłowie jest niewielkie na określonym obszarze i w przypadku których popyt na zwierzęta mógłby przekroczyć 
podaż, dopuszcza się odstępstwo od obowiązkowego urodzenia i chowu krów mlecznych na określonym obszarze, 
przy czym odstępstwo to musi być szczegółowo uzasadnione i ograniczone w czasie przez właściwy organ kra­
jowy. Rasy te są bowiem uznawane za lepiej dostosowane do warunków górskich, dzięki czemu spełniają wymóg 
dostosowania do środowiska geograficznego. Ponadto podlegają one tym samym warunkom produkcji co inne 
rasy, jeśli wykorzystywane są w gospodarstwie produkującym ChNP „Saint-Nectaire”, a w szczególności dotyczy to 
minimalnego okresu wypasania.

Uszczegółowiono warunki produkcji mleka. Uściślono zwłaszcza, że: trwałe pastwiska muszą stanowić co najmniej 
90 % powierzchni użytków zielonych gospodarstwa, podstawowa dawka pokarmowa krów mlecznych składa się 
wyłącznie z trawy pochodzącej z obszaru określonego w pkt 4 jednolitego dokumentu, wypas musi obowiązkowo 
trwać co najmniej 140 dni w roku oraz ilość uzupełniających mieszanek paszowych ograniczona jest do 30 % 
łącznej dawki pokarmowej. W ten sposób potwierdzono przeważające znaczenie świeżej lub konserwowanej trawy 
w żywieniu zwierząt, co pozwala na zacieśnienie związku między pochodzeniem mleka a specyfiką sera. Ograni­
czono obsadę powierzchni obszarów upraw paszowych do 1,4 DJP na hektar i wprowadzono wytyczne dotyczące 
ilości stosowanych nawozów (w szczególności przez ograniczenie ilości azotu do 130 jednostek na hektar rocznie 
i ustalenie warunków nawożenia nawozami organicznymi), aby dać pierwszeństwo żywieniu krów paszą pocho­
dzącą z łąk trwałych o zróżnicowanej florze. Począwszy od dnia 1 maja 2017 r., usuwa się z pożywienia krów 
mlecznych pasze fermentowane. Określono pozytywny wykaz dopuszczalnych surowców i dodatków, jakie mogą 
być stosowane w uzupełniających mieszankach paszowych. Przewidziano przepis wprowadzający zakaz stosowania 
produktów modyfikowanych genetycznie, co zapewnia zachowanie tradycyjnego charakteru pożywienia.

Uściślono sposób konserwacji urządzeń do udoju i chłodzenia oraz określono minimalne wyposażenie zakładu 
produkcyjnego. Okres przechowywania mleka w gospodarstwie ograniczono do 48 godzin (nie więcej niż 4 
udoje), a w przypadku produkcji z mleka surowego – do 24 godzin (nie więcej niż 2 udoje). Przepisy te pozwalają 
ograniczyć pogorszenie jakości mleka i w ten sposób zachować charakterystyczne cechy sera. Ponadto oddzielanie 
mleka ma na celu ułatwienie kontroli przestrzegania specyfikacji i zapewnienie identyfikowalności.

Uściślono sposób przeprowadzania obróbki termicznej i normalizacji mleka, aby lepiej ująć w ramy prawne wyko­
nywane w praktyce czynności poprzedzające wprowadzenie mleka do produkcji.

Dodano kilka przepisów w celu ujęcia w ramy prawne stosowania technik przetwórczych i dodatków do serów: 
zakaz zagęszczania mleka przez częściowe usuwanie części wodnej przed koagulacją, pozytywny wykaz dopusz­
czalnych składników, czynników wspomagających produkcję i dodatków, zakaz konserwowania przez przechowy­
wanie w ujemnej temperaturze surowców mleczarskich, półproduktów lub skrzepu serowego, zakaz konserwowa­
nia w atmosferze modyfikowanej serów świeżych i serów w trakcie dojrzewania. Zauważono, że nowe technologie,
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w tym niektóre dotyczące technik przetwórczych i dodatków, takie jak mikrofiltracja, częściowe zagęszczanie 
mleka czy stosowanie enzymów w procesie dojrzewania, mogą wpływać na właściwości serów „Saint-Nectaire”. 
Zwłaszcza niektóre dodatki enzymatyczne stają się niezgodne z zachowaniem istotnych właściwości serów „Saint-
Nectaire”. Okazało się konieczne uściślenie w specyfikacji obecnie praktykowanych technik przetwórczych i stoso­
wanych dodatków w odniesieniu do zarówno do produkcji mleka, jak i serów, aby zapobiec sytuacji, w której przy­
szłe praktyki nieujęte w ramy prawne negatywnie wpłyną na cechy charakterystyczne serów „Saint-Nectaire”.

Usuwa się zdanie: „Mleko zaprawiane podpuszczką na gorąco jest poddawane koagulacji w zbiorniku zwanym 
»baste« lub »gerle«”. Sposób przechowywania mleka i zaprawiania podpuszczką jest opisany w innym miejscu. 
„Saint-Nectaire” jest produkowany przez producentów w gospodarstwach, ale też przez mleczarnie: w tym drugim 
przypadku mleko jest przechowywane w chłodzie i zbierane. Następnie mleko podgrzewa się w celu zaprawienia 
podpuszczką. Koagulacja mleka niemal w ogóle nie jest już przeprowadzana w zbiornikach zwanych „baste” lub 
„gerle” (zbiorniki drewniane), ponieważ zastąpiły je kadzie ze stali nierdzewnej.

Etapy produkcji sera „Saint-Nectaire” opisano bardziej szczegółowo. W szczególności w celu ujęcia etapów produk­
cji w ramy prawne wprowadzono wartości temperatury dla zaprawiania podpuszczką, czas trwania koagulacji, 
wymiary form, czas trwania prasowania, czas i temperaturę osuszania, czas między zaprawieniem podpuszczką 
a umieszczeniem w pomieszczeniu dojrzewalni. Produkcję w gospodarstwie odróżnia się od produkcji w mleczarni 
ze względu na różnice w mleku używanym do produkcji (mieszanka mlek od różnych stad i przechowywanie 
w chłodzie w przypadku produkcji w mleczarni, mleko pochodzące od jednego stada wprowadzane do produkcji 
niezwłocznie po udoju w przypadku produkcji w gospodarstwie) i w stosowanych urządzeniach. Ujęcie tych czyn­
ności w ramy prawne pozwala na zachowanie jakości serów i wiedzy praktycznej serowarów.

Poprawiono opis zabiegów wykonywanych na serach podczas dojrzewania: obowiązek co najmniej dwukrotnego 
mycia, nacieranie i obracanie co najmniej raz w tygodniu. Zakazano stosowania barwników skórki, którymi pierw­
otnie była ziemia bogata w tlenek żelaza stosowana do nacierania serów, aby zapobiec w ten sposób rozwojowi 
niepożądanych pleśni; ma to związek z postępem w dziedzinie materiałów pozwalających na lepsze kontrolowanie 
procesu dojrzewania. Uściślono, że temperatura panująca w pomieszczeniu dojrzewalni musi wynosić od 6 do 
12 °C przy wilgotności względnej wynoszącej co najmniej 90 %. W ten sposób ujęto w ramy prawne tradycyjne 
zasady dotyczące dojrzewania. Ma to w szczególności umożliwić uzyskanie produktu, którego skórka jest zgodna 
z opisem podanym w nagłówku „Opis produktu”. Uściślono również wytyczne dotyczące wyposażenia pomie­
szczeń dojrzewalni, konserwacji podłoży i sprzętów stosowanych w trakcie dojrzewania oraz produktów do pielęg­
nacji; wszystko to przyczynia się do utrzymania warunków dojrzewania sprzyjających dla sera „Saint-Nectaire”.

Dodano definicję twarogu (sera białego) w celu ułatwienia kontroli. Uściślono również warunki mrożenia twaro­
gów. Określono maksymalny czas zamrożenia (10 miesięcy), sposób pakowania serów na potrzeby mrożenia, ety­
kietowanie mrożonych twarogów i wyposażenie pomieszczeń magazynowych dla mrożonych serów. Uściślono 
okres rozpoczęcia i zakończenia mrożenia: rozpoczęcie mrożenia między dniem 1 kwietnia a dniem 31 lipca, 
a zakończenie mrożenia przed dniem 31 marca następnego roku. Mrożenie jest dzięki temu sposobem magazyno­
wania serów wyprodukowanych w momencie rozpoczęcia okresu pastwiskowego, kiedy krowy spożywają świeżą 
trawę, aby rozpoczynać dojrzewanie kolejnych partii serów stopniowo na przestrzeni roku i zapewnić ich podaż 
w okresach większego popytu (w szczególności w grudniu). Praktyka ta nie ma wpływu na cechy charakterystyczne 
sera „Saint-Nectaire”.

Etykietowanie

Zniesiono obowiązek umieszczania logo „INAO” (krajowego instytutu ds. pochodzenia i jakości) w związku ze 
zmianami w przepisach krajowych. Zastąpiono go obowiązkiem umieszczania symbolu ChNP Unii Europejskiej.

Uściślono pozytywny wykaz określeń, jakie mogą występować na etykiecie obok nazwy pochodzenia niezależnie 
od informacji wymaganych przepisami prawa, aby poprawić czytelność dla konsumenta i ułatwić kontrole.

Przewidziano wskazanie na etykiecie informacji o rodzaju produkcji, zapisanej czcionką o wymiarach równych co 
najmniej dwóm trzecim czcionki użytej do zapisania nazwy „Saint-Nectaire”, aby lepiej poinformować konsumenta 
poprzez wyraźniejszą identyfikację produktów i ułatwić kontrole.

Wymogi krajowe

Zgodnie z wyżej wspomnianą reformą krajowego systemu kontroli nazw pochodzenia dodano tabelę przedstawia­
jącą najważniejsze punkty specyfikacji podlegające kontroli oraz metody ich oceny.

Inne

— Kontrole:

Zaktualizowano dane organu kontrolnego.
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JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZĄDZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczeń geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i środków 
spożywczych (3)

„SAINT-NECTAIRE”

Nr WE: FR-PDO-0117-01091 – 3.12.2012

ChOG (   ) ChNP ( X )

1. Nazwa

„Saint-Nectaire”

2. Państwo członkowskie lub państwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub środka spożywczego

3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszącego nazwę podaną w pkt 1

„Saint-Nectaire” to ser produkowany wyłącznie z mleka krowiego z dodatkiem podpuszczki, o masie półtwardej, 
prasowanej, niegotowanej, fermentowanej i solonej. Zawiera nie mniej niż 45 g tłuszczu w 100 g sera po całkowi­
tym wysuszeniu. Zawartość suchej masy nie może być mniejsza niż 50 g na 100 g sera dojrzałego.

Ma kształt lekko ściętego walca o średnicy od 20 do 24 cm i wysokości od 3,5 do 5,5 cm, a jego masa nie prze­
kracza 1,850 kg. Minimalny okres dojrzewania sera wynosi 28 dni, licząc od momentu umieszczenia w pomie­
szczeniu dojrzewalni.

Ser „Saint-Nectaire” może również być produkowany w małym formacie; ma wówczas średnicę od 12 do 14 cm 
i wysokość od 3,5 do 4,5 cm, a jego masa nie przekracza 0,650 kg. W tym przypadku minimalny okres dojrzewa­
nia sera wynosi 21 dni, licząc od momentu umieszczenia w pomieszczeniu dojrzewalni.

Masa, miękka i tłusta, ugina się pod naciskiem palca. Skórka sera jest podobna po obu stronach walca i pokryta 
krótką pleśnią. W zależności od stopnia dojrzałości pleśń jest biała, brązowa lub szara, a przez nią może prześwi­
tywać skórka o barwie od kremowej po pomarańczową, z ewentualnie występującymi żółtymi lub czerwonymi 
wykwitami. Sery jednolicie białe lub jednolicie pomarańczowe, lub jednolicie czarne są wykluczone.

Smak jest wyraźny, lekko słony, z różnymi mlecznymi nutami zapachowymi (mleka świeżego, śmietany, masła) 
i aromatami związanymi z warunkami dojrzewania (piwnica, słoma używana podczas dojrzewania, ziemia lub 
runo leśne), a całość często podkreśla subtelna nuta orzecha laskowego.

Ser określany nazwą pochodzenia „Saint-Nectaire” może również być sprzedawany w postaci pakowanych porcji, 
które obowiązkowo muszą zawierać część charakterystycznej dla nazwy skórki.

3.3. Surowce (wyłącznie w odniesieniu do produktów przetworzonych)

Począwszy od dnia 1 stycznia 2015 r., krowy mleczne z każdego stada, od którego pozyskiwane jest mleko na 
potrzeby produkcji sera „Saint-Nectaire”, muszą być urodzone i hodowane na obszarze określonym w pkt 4.

Niemniej ze względów sanitarnych lub w przypadku ras Salers, Ferrandaise, Abondance, Simmental Française 
i Brune, których pogłowie jest niewielkie na obszarze określonym w pkt 4 i w przypadku których popyt na zwie­
rzęta mógłby przekroczyć podaż uznaną przez dyrekcję Institut national de l’origine et de la qualité (francuskiego 
krajowego instytutu ds. pochodzenia i jakości), dopuszcza się odstępstwo od tego przepisu zatwierdzone przez 
dyrekcję Institut national de l’origine et de la qualité.

3.4. Pasza (wyłącznie w odniesieniu do produktów pochodzenia zwierzęcego)

Podstawowa dawka pokarmowa krów mlecznych składa się wyłącznie z trawy pochodzącej z obszaru określonego 
w pkt 4.

Wypas krów mlecznych musi obowiązkowo trwać co najmniej 140 dni w roku. W tym okresie zabronione jest 
podawanie jakichkolwiek pasz zielonych.

(3) Zastąpione rozporządzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Poza okresem pastwiskowym trawa podawana w formie paszy suchej o zawartości suchej masy powyżej 80 % sta­
nowi co najmniej 50 % suchej masy codziennej dawki pokarmowej krów mlecznych.

Począwszy od dnia 1 maja 2017 r., zakazane jest stosowanie pasz fermentowanych w żywieniu krów mlecznych. 
Jedyną dopuszczalną paszą konserwowaną jest trawa podawana w formie paszy suchej o zawartości suchej masy 
powyżej 80 %.

W każdym przypadku ilość uzupełniających mieszanek paszowych nie może przekroczyć 30 % suchej masy łącznej 
dawki pokarmowej dla wszystkich krów mlecznych i w ciągu roku.

Podstawowa dawka pokarmowa jałówek składa się wyłącznie z trawy, której co najmniej 40 % pochodzi z obszaru 
określonego w pkt 4.

Jałówki przeznaczone do odnowienia stada krów mlecznych gospodarstwa uprawnionego do produkcji nazwy 
pochodzenia „Saint-Nectaire” przebywają w gospodarstwie i podlegają tym samym warunkom w zakresie żywienia 
co krowy mleczne najpóźniej na trzy miesiące przed pierwszą laktacją.

W żywieniu zwierząt dopuszczalne są wyłącznie rośliny, produkty uboczne i uzupełniające mieszanki paszowe 
wytworzone na bazie produktów niemodyfikowanych genetycznie. Prowadzenie upraw modyfikowanych genetycz­
nie jest zakazane w odniesieniu do całej powierzchni gospodarstw produkujących mleko przeznaczone do produk­
cji chronionej nazwy „Saint-Nectaire”. Zakaz ten rozszerzony jest na wszystkie gatunki roślin, które mogą być pod­
awane jako pasza zwierzętom w gospodarstwie, oraz na wszystkie uprawy gatunków, które mogłyby tę paszę 
zanieczyścić.

3.5. Poszczególne etapy produkcji, które muszą odbywać się na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, produkcja sera i dojrzewanie muszą odbywać się na obszarze geograficznym.

3.6. Szczegółowe zasady dotyczące krojenia, tarcia, pakowania itd.

—

3.7. Szczegółowe zasady dotyczące etykietowania

Na etykiecie serów określanych nazwą pochodzenia „Saint-Nectaire” należy umieścić nazwę zapisaną czcionką 
o wymiarach równych co najmniej dwóm trzecim wielkości największej czcionki użytej na etykiecie.

Obowiązkowe jest umieszczanie na etykiecie symbolu „ChNP” Unii Europejskiej.

Poza określeniami, których umieszczenie jest wymagane odpowiednimi przepisami w przypadku wszystkich serów, 
zakazane jest posługiwanie się jakimkolwiek określeniem lub innym terminem towarzyszącym nawie pochodzenia 
na etykietach, w reklamie, na fakturach i dokumentach handlowych, z wyjątkiem:

— specjalnych znaków handlowych lub fabrycznych,

— zapisów: „wyprodukowany z mleka w 100 % pochodzącego od rasy Salers”, „dojrzewający w naturalnych gro­
tach”, szczególny czas trwania dojrzewania powyżej minimalnego okresu trwającego 28 dni, „dojrzewający na 
słomie”, „dojrzewający na drewnie jodłowym” i „dojrzewający na drewnie świerkowym”. W każdym przypadku 
wymiary czcionki użytej do napisania tych wyrażeń nie mogą przekraczać dwóch trzecich wymiarów czcionki 
użytej do napisania nazwy „Saint-Nectaire”,

— wyrażenia „wyprodukowano w mleczarni” lub jakiegokolwiek innego wyrażenia wskazującego na pochodzenie 
sera z produkcji w mleczarni.

Na etykiecie sera należy wskazać, czy został on wyprodukowany w gospodarstwie czy w mleczarni.

Rozmiar czcionki użytej do napisania wyrażeń wskazujących na pochodzenie sera z mleczarni lub z gospodarstwa 
musi być równy co najmniej dwóm trzecim rozmiaru czcionki użytej do napisania nazwy „Saint-Nectaire”.

4. Zwięzłe określenie obszaru geograficznego

Geograficzny obszar produkcji nazwy pochodzenia „Saint-Nectaire” obejmuje obszar gmin departamentu Cantal 
i departamentu Puy-de-Dôme.

Produkcja mleka i produkcja serów musi odbywać się na obszarze, na którym występują czynniki naturalne i ludz­
kie opisane w pkt 5.1.
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5. Związek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Cz yn n ik i  ś r odow is k ow e

Geograficzny obszar produkcji „Saint-Nectaire” położony jest w środkowej Francji, w Masywie Centralnym.

Na wysokości powyżej 700 m n.p.m. panują szczególne warunki dla produkcji mleka i serów.

Przeważające wiatry zachodnie powodują znaczną wilgotność na zachodnich zboczach gór pochodzenia wulka­
nicznego, a mniejszą na zboczach wschodnich. Dzięki bardzo żyznej glebie pochodzenia wulkanicznego trawa jest 
wszechobecna, a flora obfita i zróżnicowana: macierzanka piaskowa, goryczka żółta, wszewłoga górska, krwawnik 
pospolity, koniczyna alpejska itd. Produkcja pasz opiera się zasadniczo na uprawie łąk stałych trwałych, bogatych 
w rośliny okrytonasienne, które stanowią co najmniej 90 % powierzchni łąk gospodarstwa.

C zy n ni k i  lu dz k ie

Ser „Saint-Nectaire” jest produkowany w regionie pasma Monts Dore od wielu wieków. Nazwa ta pojawia się 
w gastronomii w XVII w. O serze tym istnieją wzmianki w licznych dziełach (między innymi z 1786 r. i 1787 r.), 
a jego produkcja rozwinęła się w XIX w., a następnie w XX w. w małych górskich gospodarstwach posiadających 
niewielkie stada, gdzie stał się domeną gospodarzy i gdzie zakorzeniła się wiedza praktyczna w zakresie jego pro­
dukcji. Zgodnie z tradycją producenci bardzo rzadko poddawali sery dojrzewaniu, a raczej mieli w zwyczaju sprze­
dawać sery jako sery białe (twarogi) na licznych targach w regionie. Wyspecjalizowane zakłady (dojrzewalnie) 
z departamentu Puy-de-Dôme i Cantal, które posiadały odpowiednie urządzenia i wiedzę praktyczną w tej dziedzi­
nie, kupowały od gospodarzy twarogi i poddawały je dojrzewaniu w zakładach zlokalizowanych w pobliżu ośrod­
ków konsumpcji. Tradycja ta zachowała się do dzisiaj, z tym że odbiór twarogów zorganizowany jest bezpośrednio 
w miejscu produkcji.

Ser „Saint-Nectaire” został uznany za nazwę pochodzenia postanowieniem sądu w Issoire w 1955 r.

Żywienie krów mlecznych, od których pozyskiwane jest mleko na potrzeby produkcji sera „Saint-Nectaire”, opiera 
się na zasobach opisanych w punkcie „Czynniki naturalne”. Podstawowa dawka pokarmowa składa się wyłącznie 
z trawy, a wypas jest obowiązkowy przez określoną część roku. Ograniczone jest stosowanie uzupełniających mie­
szanek paszowych.

Faza dojrzewania również stanowi ważny etap produkcji sera „Saint-Nectaire”. Pracownicy dojrzewalni posiadają 
wiedzę praktyczną w zakresie zabiegów wykonywanych na serach, która ma zasadnicze znaczenie. Sery są wielok­
rotnie myte, następnie nacierane i systematycznie odwracane, aby umożliwić rozwój skórki.

5.2. Specyfika produktu

„Saint-Nectaire” jest serem z mleka krowiego, o masie prasowanej niegotowanej. Ma kształt lekko ściętego walca 
o średnicy nie większej niż 24 cm i wysokości nie większej niż 5,5 cm, co jest niewielkim formatem w porówna­
niu z innymi serami produkowanymi w regionach górskich. Jego skórka pokryta jest krótką pleśnią o barwie białej, 
brązowej lub szarej, przez którą może prześwitywać skórka o barwie od kremowej po pomarańczową, z ewentual­
nie występującymi żółtymi lub czerwonymi wykwitami. Smak jest wyraźny, lekko słony, z różnymi mlecznymi 
nutami zapachowymi (mleka świeżego, śmietany, masła) i aromatami związanymi z warunkami dojrzewania (piw­
nica, słoma używana podczas dojrzewania, ziemia lub runo leśne), a całość często podkreśla subtelna nuta orzecha 
laskowego.

5.3. Związek przyczynowy zachodzący między charakterystyką obszaru geograficznego a jakością lub właściwościami produktu 
(w przypadku ChNP) lub szczególne cechy jakościowe, renoma lub inne właściwości produktu (w przypadku ChOG)

Obszar geograficzny obejmuje teren, na którym zawsze odbywały się poszczególne etapy wytwarzania sera „Saint-
Nectaire”. Pewne czynniki – zarówno naturalne, jak wysokość, na której położone są pastwiska i flora, jak i ludzkie 
– muszą występować łącznie, aby można było wyprodukować mleko i wytworzyć z niego ser „Saint-Nectaire”.

Gleby pochodzenia wulkanicznego sprzyjają bowiem powstawaniu łąk trwałych, na których flora jest obfita 
i aromatyczna. Częstotliwość opadów przynoszonych przez wiatry zachodnie, które dominują na tym obszarze 
położonym na dużej wysokości, zapewnia niemal stałe nawodnienie łąk, co zwiększa bogactwo ich flory. Ze 
względu na tę różnorodność roślinności w kwiatach obecne są liczne substancje aromatyczne (na przykład ter­
peny), które są asymilowane przez krowy żywiące się paszą pochodzącą z tych łąk.

Powyższe czynniki połączone z wiedzą praktyczną na temat produkcji oraz zabiegami wykonywanymi na „Saint-
Nectaire” podczas dojrzewania powodują, że ser cechuje się z różnymi mlecznymi nutami zapachowymi (świeżego 
mleka, śmietany, masła) i aromatami związanymi z warunkami dojrzewania (piwnica, słoma używana podczas doj­
rzewania, ziemia lub runo leśne), a całość często podkreśla subtelna nuta orzecha laskowego.
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Zabiegi wykonywane na serach „Saint-Nectaire” przez pracowników dojrzewalni wpływają ponadto na powstawa­
nie pokrytej pleśnią skórki o barwie od szarobiałej po brązowopomarańczową.

Natomiast format sera „Saint-Nectaire” jest związany z jego historią. Odpowiadał on bowiem zarówno gospodar­
stwom posiadającym niewielkie stada (kilka krów), jak i dużym gospodarstwom, chcącym wykorzystać swoją sto­
sunkowo ograniczoną produkcję mleka w okresie zimowym, podczas gdy bardziej obfita produkcja letnia przezna­
czana była do wytwarzania sera „Fourme de Cantal”.

Odesłanie do publikacji specyfikacji

(art. 5 ust. 7 rozporządzenia (WE) nr 510/2006 (4))

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

(4) Zob. przypis 3.
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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia 
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów 

rolnych i środków spożywczych

(2015/C 29/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgłoszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzą­
dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY

ROZPORZĄDZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczeń geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i środków 
spożywczych (2)

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKŁADANY NA PODSTAWIE ART. 9

„WELSH BEEF”

Nr WE: UK-PGI-0205-01136 – 30.7.2013

ChOG ( X ) ChNP (   )

1. Nagłówek w specyfikacji produktu, którego dotyczy zmiana

—  Nazwa produktu

—  Opis produktu

—  Obszar geograficzny

—  Dowód pochodzenia

—  Metoda produkcji

—  Związek z obszarem geograficznym

—  Etykietowanie

—  Wymagania krajowe

—  Inne [określić jakie]

2. Rodzaj zmiany(zmian)

—  Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

—  Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do których nie opu­
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

—  Zmiana specyfikacji niewymagająca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo­
rządzenia (WE) nr 510/2006)

—  Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikająca z wprowadzenia obowiązkowych środków sanitarnych lub fito­
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporządzenia (WE) nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany)

Hybu Cig Cymru – Meat Promotion Wales (HCC) jest organizacją sektorową odpowiedzialną za promocję 
i sprzedaż czerwonego mięsa walijskiego. HCC ponosi odpowiedzialność prawną za działania w charakterze straż­
nika ChOG „Welsh Beef”.

Proponowane poprawki mają na celu zmianę wieku bydła w chwili uboju w celu uwzględnienia młodszych 
zwierząt.

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
(2) Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastąpione rozporządzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Proponuje się zmianę specyfikacji w celu ponownego zdefiniowania rozpiętości wieku ubojowgo bydła kwalifiku­
jącego się do stosowania ChOG „Welsh Beef”. Uważa się, że rozpiętość wieku określona w obecnej specyfikacji ma 
zbyt nakazowy charakter, gdyż uniemożliwia zakwalifikowanie młodszego bydła (odpowiadającego specyfikacji we 
wszystkich pozostałych aspektach) do objęcia ChOG. Proponowana poprawka ma na celu zmianę dolnej granicy 
wieku bydła, które może kwalifikować się do objęcia ChOG „Welsh Beef”; wszystkie inne wymogi zawarte 
w specyfikacji pozostałyby niezmienione. W celu zapewnienia stałych dostaw wysokiej jakości „Welsh Beef”, odz­
wierciedlenia zmiany czynników rynkowych oraz wywierania pozytywnego wpływu na środowisko proponuje się, 
aby rozpiętość wieku została obniżona z 24 do 12 miesięcy, co umożliwi zakwalifikowanie młodszych zwierząt, 
jednocześnie nie dopuszczając do pokrywania się ich z produktami wprowadzanymi do obrotu jako cielęcina.

Proponowana zmiana ma na celu dodanie następującego tekstu do rubryk „Opis produktu” i „Metoda produkcji” 
zarejestrowanej specyfikacji produktu:

„Ubojowi poddaje się bydło w wieku 12–48 miesięcy, które nie rodziło”.

Skutkiem przedmiotowej zmiany byłaby specyfikacja, która:

— Ma pozytywny wpływ na walory smakowe „Welsh Beef”

Przeprowadzono intensywne badania w celu zbadania związku między wiekiem w momencie uboju i walorami 
smakowymi; ogólny wniosek jest taki, że mięso młodszych zwierząt jest bardziej kruche niż mięso zwierząt 
starszych ze względu na właściwości kolagenu w mięsie.

Zmiana specyfikacji „Welsh Beef” w odniesieniu do wieku w momencie uboju w celu umożliwienia zakwalifi­
kowania młodszych zwierząt miałaby zatem pozytywny wpływ na walory smakowe „Welsh Beef”.

— Ma pozytywny wpływ na ślad środowiskowy „Welsh Beef”

Ważnym czynnikiem przyczyniającym się do zmniejszenia emisji gazów cieplarnianych powodowanych przez 
chów bydła jest wcześniejsze zakończenie tuczu (i ubój) bydła. Przy mniejszej liczbie dni tuczu zwierzęcia 
przeznaczonego do uboju zwierzę wytwarza w wyniku zwykłych procesów trawiennych mniej metanu, co 
prowadzi do zmniejszenia emisji gazów cieplarnianych.

Zmiana specyfikacji „Welsh Beef” w odniesieniu do wieku w momencie uboju w celu umożliwienia zakwalifi­
kowania młodszych zwierząt miałaby zatem pozytywny wpływ na ślad środowiskowy „Welsh Beef”.

— Stanowi odpowiedź na rosnący ze strony konsumentów, detalistów i rynku eksportowego popyt na „Welsh 
Beef” wysokiej jakości

Z badań wynika, że istnieje pozytywny związek między kruchością a doświadczeniami smakowymi konsumen­
tów w odniesieniu do wołowiny produkowanej ze zwierząt w wieku do 24 miesięcy. Jako taka, w odpowiedzi 
na wymogi rynkowe, wołowina jest produkowana w Walii w sposób bardziej wydajny, a ubój dokonywany jest 
w młodszym wieku, aby zagwarantować, że „Welsh Beef” to produkt wysokiej jakości, który ma dobry smak 
i jest kruchy.

Zmiana specyfikacji „Welsh Beef” w odniesieniu do wieku w momencie uboju w celu umożliwienia zakwalifi­
kowania młodszych zwierząt stanowiłaby zatem odpowiedź na rosnący popyt ze strony konsumentów na 
„Welsh Beef” wysokiej jakości.

Wielu detalistów przestawiło swoje wzorce zakupowe (które stanowiły około 90 procent sprzedaży mięsa czerwo­
nego w Zjednoczonym Królestwie w 2011 r.) na pozyskiwanie młodszego bydła. Wszystkie obecne strategie zwią­
zane z pozyskiwaniem wysokiej jakości produktów z wołowiny siedmiu największych detalistów w Wielkiej Bryta­
nii wymagają, by bydło było poddawane ubojowi w wieku poniżej 30 miesięcy, a największy spośród nich deta­
lista wymaga, by by bydło, z którego mięso ma zostać zaliczone do najwyższej klasy, było poddawane ubojowi 
w wieku poniżej 24 miesięcy. Przedmiotowa tendencja do pozyskiwania młodszych zwierząt ma się wśród detalis­
tów utrzymać, ponieważ w coraz większym stopniu dążą oni do zaspokojenia potrzeb konsumentów w odniesie­
niu do wołowiny o wysokich walorach smakowych i przyjaznej dla środowiska.

Inne zmiany:

Zmiany w zakresie szczegółowych informacji dotyczących organu kontroli: zmiany te są konieczne w celu uaktual­
nienia informacji dotyczących wyznaczonego organu kontroli w odniesieniu do ChOG „Welsh Beef”.

Szczegółowe informacje dotyczące odpowiedniego organu kontroli zostały dodane w celu zastąpienia informacji 
dotyczących wyżej wymienionego organu.
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JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZĄDZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczeń geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i środków 
spożywczych (3)

„WELSH BEEF”

Nr WE: UK-PGI-0205-01136 – 30.7.2013

ChOG ( X ) ChNP (   )

1. Nazwa

„Welsh Beef”

2. Państwo członkowskie lub państwo trzecie

Zjednoczone Królestwo

3. Opis produktu rolnego lub środka spożywczego

3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.1. Mięso świeże (i podroby)

3.2. Opis produktu noszącego nazwę podaną w pkt 1

„Welsh Beef” jest nazwą nadawaną tuszom lub kawałkom mięsa otrzymywanym z najlepszego bydła (bydła, które 
nie rodziło) narodzonego i hodowanego w Walii. Producenci „Welsh Beef” dążą do uzyskania pokroju R lub lep­
szego i klasy otłuszczenia 4L lub niższej zgodnie z docelową klasyfikacją tusz. Zob. tabela poniżej.

System klasyfikacji tusz EUROP w odniesieniu do „Welsh Beef”

 
Klasy tłuszczu

1 2 3 4L 4H 5L 5H

Zg
od

no
ść

 
po

kr
oj

u

E x x x x    

U+ x x x x    

-U x x x x    

R x x x x    

O+        

-O        

P+        

-P        

x oznacza docelowe klasy tusz w odniesieniu do „Welsh Beef”

Z historycznego punktu widzenia tradycyjnymi rasami bydła w Walii były głównie Welsh Black i Hereford. Rasy te 
obecnie pozostają podstawą walijskiego sektora produkcji wołowiny. „Welsh Beef” otrzymuje się z bydła tradycyj­
nych ras walijskich i tych ras krzyżowanych ze sobą lub z wszelkimi innymi uznanymi rasami.

Ubojowi poddaje się bydło w wieku od 12 do 48 miesięcy, które nie rodziło. Bydło jest poddawane ubojowi 
i obróbce w ubojniach/zakładach rozbioru mięsa zatwierdzonych zgodnie z systemem weryfikacji Hybu Cig 
Cymru – Meat Promotion Wales (HCC), aby zapewnić ochronę integralności ChOG „Welsh Beef”. System zapewnia 
zgodność wołowiny oznaczonej jako „Welsh Beef” ze specyfikacją. Wszystkie ubojnie i zakłady rozbioru mięsa, 
które chcą używać oznaczenia „Welsh Beef”, muszą co roku wykazywać wyznaczonemu organowi kontrolnemu 
HCC, że wołowina jest zgodna ze specyfikacją ChOG, a zakład działa w oparciu o wytyczne dotyczące najlepszych 
praktyk. HCC przeprowadza również wyrywkowe kontrole na miejscu w celu sprawdzenia zgody, którą otrzymała 
ubojnia/zakład rozbioru mięsa, lub posiadanej przez nie licencji na używanie ChOG „Welsh Beef”.

(3) Zastąpione rozporządzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Po uboju i rozbiorze wołowina może być sprzedawana jako cała tusza, półtusza, ćwierćtusza (tylna/przednia) lub 
jako kawałki (w tym wołowina mielona).

Profile mięsa są ogólnie wypukłe, o bardzo dobrze rozwiniętych mięśniach i szerokim, grubym grzbiecie aż do 
łopatki, która jest dobrze zaokrąglona. Dobrze rozwinięte mięśnie są jędrne w dotyku, mają luźną, jednolitą struk­
turę i na ogół intensywnie czerwoną barwę, przy czym tłuszcz jest żółtawobiały. Ogólnie mięso z młodszych 
zwierząt jest bardziej kruche niż mięso pochodzące ze starszych zwierząt ze względu na właściwości kolagenu 
w mięsie. Mięso na ogół charakteryzuje się widoczną marmurkowatością.

3.3. Surowce (wyłącznie w odniesieniu do produktów przetworzonych)

—

3.4. Pasza (wyłącznie w odniesieniu do produktów pochodzenia zwierzęcego)

Bydło hoduje się ekstensywnie na użytkach zielonych na wyznaczonym obszarze geograficznym, zgodnie z trady­
cyjnymi praktykami stosowanymi w chowie walijskiego bydła.

W przypadku gdy zielonkę pastwiskową uzupełnia się paszą, w miarę możliwości pozyskuje się ją na wyznaczo­
nym obszarze geograficznym.

3.5. Poszczególne etapy produkcji, które muszą odbywać się na wyznaczonym obszarze geograficznym

Każdy producent kontroluje swoje stado bydła, które jest ekstensywnie wypasane na naturalnych użytkach zielo­
nych. Zwierzęta są sprzedawane do ubojni, jeżeli osiągnęły masę ubojową, lub na rynku zwierząt gospodarskich. 
Mięso musi pochodzić od bydła urodzonego i hodowanego w Walii, poddanego ubojowi/obróbce 
w ubojniach/zakładach rozbioru mięsa zatwierdzonych zgodnie z systemem weryfikacji HCC. Zwierzęta poddaje 
się ubojowi i rozbiorowi w ubojni zgodnie z uznaną specyfikacją sektorową lub wymogami prawnymi albo 
konsumenckimi.

Położenie ubojni i zakładów rozbioru mięsa kwalifikujących się do uzyskania zatwierdzenia zgodnie z systemem 
weryfikacji HCC nie ogranicza się do wyznaczonego obszaru geograficznego, tj. Walii.

Na wszystkich etapach procesu produkcji prowadzi się rejestry zapewniające identyfikowalność produktu. W uboj­
niach rejestruje się numer uboju zwierzęcia, datę uboju, szczegóły klasyfikacji i masę poubojową schłodzoną tuszy. 
Informacje te umieszczane są na etykiecie tuszy i dostępne do celów kontroli przez HCC.

3.6. Szczegółowe zasady dotyczące krojenia, tarcia, pakowania itd.

—

3.7. Szczegółowe zasady dotyczące etykietowania

Oznaczenie geograficzne „Welsh Beef” musi być umieszczone na tuszach, częściach tusz lub kawałkach wraz 
z zarejestrowanym znakiem towarowym HCC „Welsh Beef” oraz symbolem „PGI” (ChOG).

4. Zwięzłe określenie obszaru geograficznego

Cały obszar Walii.

5. Związek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Znaczenie walijskiego sektora hodowli bydła jest bogato udokumentowane od czasów Celtów, Rzymian 
i Normanów aż po dzień dzisiejszy. Liczne historyczne odniesienia do produkcji walijskiej wołowiny znajdują się 
w dziełach Hewitta, „The Drovers’ Roads of Wales” („Szlaki walijskich poganiaczy bydła”) i „Medieval Wales” („Śred­
niowieczna Walia”).

Wyjątkowe cechy „Welsh Beef” wynikają z wypasu bydła na rozległych naturalnych użytkach zielonych w Walii, 
licznie występujących w wyniku wilgotnego i łagodnego klimatu walijskiego oraz ukształtowania terenu.

Linia brzegowa otaczająca Walię ma 1 200 kilometrów, a w głębi znajduje się rozległy i wysoki teren, w który 
harmonijnie wtapiają się góry, wzgórza, doliny i jeziora. Ze względu na typowo obfite opady deszczu Walia jest 
doskonale dostosowana do wytwarzania naturalnych pastwisk. Ten rozległy szmaragdowy dywan utkany akr po 
akrze z bujnych zielonych pastwisk w połączeniu z wrzosami i miejscowymi aromatycznymi dzikimi ziołami ma 
wpływ na charakterystyczny smak „Welsh Beef”.

5.2. Specyfika produktu

Oznaczenie „Welsh Beef” może otrzymać tylko bydło urodzone i hodowane w Walii, dzięki czemu istnieje bezpo­
średnie powiązanie między produktem a obszarem geograficznym, na którym jest wytwarzany.
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Aby zapewnić konsumentom produkt o jednolitej jakości, ubojowi poddaje się najlepsze bydło (bydło, które nie 
rodziło) w wieku 12–48 miesięcy. Producenci „Welsh Beef” dążą do uzyskania pokroju R lub lepszego i klasy 
otłuszczenia 4L lub niższej zgodnie z docelową klasyfikacją tusz.

Wyjątkowe cechy „Welsh Beef” wynikają z wpływu tradycyjnych ras, które pozostają podstawą walijskiego sektora 
produkcji wołowiny, z którego pochodzi „Welsh Beef”.

Mięso musi pochodzić od bydła poddanego ubojowi/obróbce w zatwierdzonych ubojniach/zakładach rozbioru 
mięsa. Zwierzęta poddaje się ubojowi/rozbiorowi w ubojni zgodnie z uznaną specyfikacją sektorową lub wymo­
gami prawnymi albo konsumenckimi.

5.3. Związek przyczynowy zachodzący między charakterystyką obszaru geograficznego a jakością lub właściwościami produktu 
(w przypadku ChNP) lub szczególne cechy jakościowe, renoma lub inne właściwości produktu (w przypadku ChOG)

„Welsh Beef” posiada wiele konkurencyjnych zalet produkcyjnych. Tradycyjne rasy hoduje się w idealnym środowi­
sku przy użyciu sprawdzonych tradycyjnych technik hodowlanych, uzupełnionych współczesnymi metodami 
hodowli. Dzięki temu „Welsh Beef” posiada wyjątkowy, niepowtarzalny charakter.

Rok po roku, pokolenie po pokoleniu, niezwykłe umiejętności walijskich hodowców bydła w zakresie hodowli 
i gospodarki użytkami zielonymi są stosowane w całej Walii, głównie w małych gospodarstwach rodzinnych wyko­
rzystujących zalety naturalnego krajobrazu do produkcji wołowiny najwyższego sortu. Przez wieki ich poświęcenie 
i ciężka praca dawały, w sposób najskuteczniejszy i przyjazny dla środowiska, niezmiennie wysokie standardy pro­
dukcji, kształtując jednocześnie krajobraz, kulturę i tożsamość Walii.

Gospodarstwa rolne w tym regionie to zazwyczaj gospodarstwa rodzinne prowadzące mieszaną hodowlę owiec 
i bydła. Gospodarstwa w Walii są przeważnie mniejsze niż w Zjednoczonym Królestwie. Mniejszy średni rozmiar 
gospodarstwa znajduje odzwierciedlenie w mniejszej liczebności stad bydła hodowanego na wołowinę, a także 
w strukturze siły roboczej. Umiejętności walijskich hodowców zwierząt gospodarskich w zakresie hodowli są prze­
kazywane z pokolenia na pokolenie. Każdy producent kontroluje swoje stado bydła, które jest ekstensywnie wypa­
sane na naturalnych użytkach zielonych. Zwierzęta są sprzedawane do ubojni, jeżeli osiągnęły masę ubojową, lub 
na rynku zwierząt gospodarskich. Na wszystkich etapach procesu produkcji prowadzi się rejestry zapewniające 
identyfikowalność produktu.

Skuteczna produkcja i wykorzystywanie trawy mają kluczowe znaczenie dla kondycji sektora produkcji wołowiny 
w Walii. Łąki w wielu rejonach Walii są pokryte wrzosem i miejscowymi aromatycznymi dzikimi ziołami, 
a wszystko to przyczynia się do wyjątkowości „Welsh Beef”. Umiejętności rolników walijskich w zakresie gospoda­
rowania użytkami zielonymi są uznawane na całym świecie i regularnie nagradzane.

Odesłanie do publikacji specyfikacji

(art. 5 ust. 7 rozporządzenia (WE) nr 510/2006 (4))

Aktualną specyfikację produktu w odniesieniu do ChOG „Welsh Beef” można znaleźć na stronie:

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

(4) Zob. przypis 3.
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