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DRUGI AKTI

EUROPSKA KOMISIJA

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

(2017/C 25/05)

Ova je objava temelj za podnosenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vijeca (!).

ZAHTJEV ZA ODOBRENJE IZMJENE SPECIFIKACIJE KOJA NIJE MANJA ZA PROIZVOD ZASTICENE OZNAKE IZVORNOSTI/

ZASTICENE OZNAKE ZEMLJOPISNOG PODRIJETLA

Zahtjev za odobrenje izmjene u skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. prvim podstavkom Uredbe (EU)
br. 1151/2012

,PICODON”
EU br.: PDO-FR-02130 - 16.3.2016.
ZOI (X) ZOZP ( )
1.  Skupina koja podnosi zahtjev i legitimni interes
Syndicat Drome-Ardeche de défense et de promotion du Picodon AOP
Adresa: Quartier Pontignat ouest

26120 Montelier
FRANCUSKA

Tel. +33 475562606
Faks +33 475420105
E-posta: info@picodon-aoc.fr

To poljoprivredno strukovno udruzenje okuplja sve gospodarske subjekte koji sudjeluju u izradi sira ,Picodon™
mljekare, uklju¢ujuéi preradivace na farmama, poduzeca za preradu i pogone za zrenje. Zbog toga ima pravo pod-
nijeti zahtjev za izmjenu.

2. Drzava ¢lanica ili treéa zemlja

Francuska

3. Rubrika specifikacije proizvoda na koju se primjenjuje izmjena
— [ Naziv proizvoda
— X Opis proizvoda
— [0 Zemljopisno podrugje
— X Dokaz o podrijetlu
— [X Metoda proizvodnje
— [ Povezanost
— X Oznadivanje

— X Ostalo: povezanost sa zemljopisnim podrucjem, kontrola, nacionalni zahtjevi

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.
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4. Vrsta izmjene

— X Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZOl-ja ili ZOZP-a koja se ne moZe smatrati manjom izmje-
nom u skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. tre¢im podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012

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

5. Izmjena
Rubrika ,Opis proizvoda”

Radi boljeg opisa proizvoda navodi se da sir ,Picodon” ima oblik malog koluta ,sa zaobljenim rubovima”, §to je
najprecizniji opis. S druge strane, izjava da je proizvod ,okrugao” izbrisana je te se navodi da je u obliku ,koluta”.

Kako bi se ocuvala nativna flora mlijeka i produbila povezanost sa zemljopisnim podrucjem zastiene oznake
izvornosti sira ,Picodon”, navodi se koristena vrsta mlijeka: ,sirovo, nehomogenizirano, nepasterizirano” puno-
masno kozje mlijeko.

Sir ,Picodon” dobiva se od mlije¢nog grusa dobivenog djelovanjem mlije¢nih bakterija uz uporabu malo renina. To
je karakteristika tog sira, a izraz ,sir dobiven zgruSavanjem punomasna kozjeg mlijeka uz dodavanje male koli¢ine
renina”, koji se navodi u rubrici ,Metoda proizvodnje”, dodan je u rubriku ,Opis proizvoda” te je navedeno da se
radi o ,zgrusavanju mlijeka”.

Buduci da se dimenzije i teZina sira ,Picodon” procjenjuju na izlasku iz faze zrenja, utvrdeno je da se svojstva sira
primjenjuju najmanje 12 dana nakon dodavanja renina.

Kako bi se uzela u obzir ¢injenica da tanka kora sira ,Picodon” sadrzava razlicite flore, dodan je opis njezina
izgleda, za koji se navodi da je ,ujednacen ili s mrljama, u razli¢itim nijansama bijele boje, boje bjelokosti, plave,
sive ili smede boje, ovisno o stupnju zrenja”. Te razlicite flore prisutne na povrini jo§ su vidljivije ako je u tom
pogonu dobro zastupljena prerada sira, sto pokazuje da su uvelike koristene mlijecne flore i flore za zrenje svoj-
stvene svakom gospodarstvu.

Kako bi se precizno opisala svojstva proizvoda, ,ujednacena i gipka” tekstura takoder se naziva ,mekanom”. Osim
toga, bududi da se tekstura mijenja ovisno o trajanju zrenja, navodi se da je mekana tekstura dobivena ,kad je sir
,Picodon” mlad” ($to znaci u najkracoj fazi zrenja) imajudi u vidu da je ve¢ navedeno da nakon duljeg zrenja moze
postati lomljiva. Dakle, recenica ,Izgled kore je €ist, tijesto sira je bijele ili Zute boje, tekstura je ujednacena i gipka,
iako mozZe postati lomljiva nakon produljenog zrenja.” zamjenjuje se recenicama ,Izgled kore je ¢ist, a tijesto sira je
bijele ili Zute boje. U ustima je tekstura ujednacena, gipka i mekana kad je sir ,Picodon” mlad, iako moze postati
lomljiva nakon produljenog zrenja.”

Sir ,Picodon” moZe biti prolaziti kroz poseban postupak zrenja, koji obuhvaca izmjenjivanje razdoblja drzanja na
zatvorenom i pranja. Kad te faze odgovaraju metodi koja se najprije primjenjivala u podru¢ju oko opdéine Dieulefit,
smatra se da je sir ,Picodon” ,sazrio primjenom metode Dieulefit”, koja je veé opisana u specifikaciji. Osim toga,
postoji dulja tradicija pranja i drzanja sira na zatvorenom koja dosad nije bila navedena u specifikaciji, a koja je
utvrdena i podrobnije opisana u ovoj specifikaciji. Radi boljeg informiranja potrosaca u specifikaciju je uvedena
nova napomena kojom se sir opisuje: ,sazreo pranjem”. Sir dobiven tehnikama pranja i drzanja na zatvorenom
,sazreo primjenom metode Dieulefit” ili ,sazreo pranjem” ima svojstva sli¢na onima koja su opisana u specifikaciji.
Dakle, dio recenice ,Ako sir ,Picodon” prolazi kroz poseban postupak zrenja, koji se naziva ,sazrio primjenom
metode Dieulefit™ postaje ,Ako sir ,Picodon” prolazi kroz poseban postupak zrenja, koji se naziva ,sazrio pranjem”
ili ,sazrio primjenom metode Dieulefit™, dok ostatak recenice ostaje nepromijenjen. Dobiveni sir pri izlasku iz
pogona za zrenje promjera je 4,5 cm do 6 cm, visine 1,3 cm do 2,5 cm i najmanje teZine 45 g.

Kako bi se poboljsala karakterizacija proizvoda, arome i okusi sira ,Picodon” u razli¢itim su oblicima preciznije
opisani zahvaljujuéi elementima karakterizacije instituta Institut Technique du Gruyere te zahvaljuju¢i radu odbora
za organolepticka ispitivanja (koji ve¢ 20 godina sudjeluje u kontroli proizvoda): ,okus je [...] kozji s aromom
lje$njaka i blagom aromom gljiva, ponekad je pikantan, ali ne previse slan ili kiseo. Ako je sir ,Picodon” ,sazrio
pranjem” ili ,sazrio primjenom metode Dieulefit”, u ustima moZe imati aromu fermentacije.”
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Rubrika ,Dokaz podrijetla”

U skladu s razvojem nacionalnog zakonodavstva tekst rubrike ,Podaci koji dokazuju podrijetlo proizvoda sa zem-
ljopisnog podrugja” prociscen je i objedinjuje osobito obveze prijavljivanja te vodenja evidencije o sljedivosti pro-
izvoda i praenju uvjeta proizvodnje.

U tom pogledu posebno valja napomenuti da su uvrstene odredbe o akreditaciji poslovnih subjekata kako bi se
priznala njihova sposobnost ispunjavanja uvjeta specifikacije one oznake kojom se Zzele koristiti. Kontrola specifika-
cije ZOI ,Picodon” provodi se u skladu s planom kontrole koji je izradilo kontrolno tijelo.

Usto, toj je rubrici dodano i nekoliko odredaba o evidencijama i deklaracijama kojima se jam¢i sljedivost i kontrola
sukladnosti proizvoda sa zahtjevima specifikacije.

Rubrika ,Metoda proizvodnje”
Uzgoj stada

Dodana je definicija izraza ,stado” kako bi se pojasnilo na koje se vrste Zivotinja primjenjuju pravila utvrdena
u nastavku i na koji se na¢in ra¢unaju obroci: rije¢ je o svim mlije¢nim kozama starijima od jedne godine koje su
1. sije¢nja prisutne na gospodarstvu.

Umetnuto je objasnjenje pojma ,Zivotinje lokalnog soja™ rije¢ je o pasminama s jugoistoka Francuske koje su
dobro zastupljene na zemljopisnom podrucju, kao $to su pasmine Massif Central, Provengale i Rove.

Izbrisan je pojam ,uzgoj u skladu s lokalnom uporabom” u korist preciznijih odredaba navedenih u nastavku.

Potvrdeno je da je zabranjeno zatvaranje Zivotinja i navodi se da se, ako to dopustaju vremenski uvjeti, stado mora
pustiti na ispasu, na pasnjake ili barem na povrsinu za kretanje. Citavo stado mora imati neprestani pristup povr-
$ini za kretanje. Pojmovi ispaSe i pasnjaka uvedeni su kako bi se uzele u obzir lokalne prakse uzgoja. Osim toga,
sada su opisani minimalni zahtjevi u pogledu povrsine za kretanje (5 m?2 po Zivotinji, s pristupom izvoru vode

i hladu).

Hranidba Zivotinja
Krmiva:

U registriranoj specifikaciji navedeno je da je osnovni obrok sastavljen od najmanje 80 % krmiva ili Zitarica sa
zemljopisnog podrugja. Ta je odredba dvosmislena jer ne odgovara definiciji osnovnog obroka koja obi¢no obu-
hvada krmiva koja Zivotinje pasu ili koja im se daju, a koja mogu biti dopunjena hranom niske energetske
vrijednosti.

Kako bi se postigla sukladnost s uobi¢ajenom definicijom osnovnog obroka s definicijom dopunske krmne smjese,
definicija je podijeljena na dva dijela, odnosno na ispasu, koja 100 % potjece sa zemljopisnog podrudja, te na druge
dopunske krmne smjese, pri ¢emu Zitarice u sirovom obliku 100 % potjecu iz zemljopisnog podruéja. Zahvaljujuéi
toj odredbi i ogranicenju od 390 kg dopunskih krmnih smjesa po mlije¢noj kozi godisnje koje je uvedeno u speci-
fikaciju, zajamceno je da u ukupnoj prehrani (osnovnom obroku i dopunskim krmnim smjesama) najmanje 67 %
hrane potjece sa zemljopisnog podru¢ja. Uzimajuéi u obzir prosje¢ni godi$nji unos hrane koze od 1200 kg
i s obzirom na to da su dopunske krmne smjese ograni¢ene na 390 kg (odnosno 33 %), udio krmiva (u koli¢ini od
810 kg) iskljucivo sa zemljopisnog podrugja ¢ini najmanje oko 67 %.

Kako bi se zajamcilo da se prehrana stada prvenstveno oslanja na ispasu i da znatan udio hrane potjece sa zemljo-
pisnog podrucja, utvrdeno je sljedece:

— temelj prehrane krda ¢ine krmiva koja Zivotinje pasu ili koja im se daju (ostali oblici hrane, ukljucujuéi Zitarice,
dehidrirana krmiva, razvrstani su u kategoriju ,dopunske krmne smjese”, a njihova je koli¢ina ogranicena),

— 100 % krmiva potjece sa zemljopisnog podrugja.

Kako bi se izbjeglo koriStenje fermentiranog krmiva koje se drzi na gospodarstvu za druge Zivotinje, utvrdeno je da
nijedno stado koza prisutno na gospodarstvu ne smije imati pristup toj vrsti krmiva.

Krmiva su definirana s obzirom na pozitivan popis (sve biljke koje koze pasu na travnjacima, pa$njacima, livadama
i u 7Zbunju, koje ¢ine jednogodisnje ili trajne samonikle vrste drveca, grmlja ili trava, biljni svijet privremenih ili
trajnih travnjaka, jednogodi$nje krmne povrsine, svijeze voce, nepreradeno korijenje i gomolji) kako bi se jasno
utvrdila dopustena krmiva i omogudila kontrola.
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Kako bi se zajaméilo da prehrana koza zaista odrazava bogatstvo flore svojstveno zemljopisnom podrugju, utvr-
deno je da godi$nji obrok koza mora sadrZavati najmanje 12 vrsti bilja, ¢ime se potice proizvodace mlijeka na
uporabu travnjaka, osobito onih stalnih.

Nadalje, u istu je svrhu utvrdeno da najmanje 30 % krmnih povrsina mora biti sastavljeno od trajnih ifli pokrivenih
pasnjaka ifili travnjaka koji se sastoje od najmanje triju vrsta.

U slucaju prehrane svjezom krmom predvidene su posebne odredbe (krmivo se mora ispravno ubrati, brzo podije-
liti i pojesti u roku od 24 sata, krmivo koje ostane neutroseno nakon 24 sata uklanja se iz korita), ¢ime se jamci
kvaliteta krmiva koje se daje Zivotinjama. Osim toga, utvrdeno je da se za krmivo ne smije rabiti slama.

Dopunska prehrana:

Kako bi se utvrdilo koja su krmiva dopustena i kako bi se omogudila kontrola, definirani su sljede¢i dopusteni
oblici hrane:

— zrna Zitarica u svim oblicima,

— sirova, spljoStena, proklijala, slomljena ili izdubljena zrna kultura bogatih uljima i bjelancevinama,

— derivati iz postupka prerade Zitarica,

— derivati iz postupka prerade kultura bogatih uljima i bjelan¢evinama dobiveni postupcima 3tavljenja esencijal-
nim uljima i biljnim ekstraktima: pogace i ulja soje, grasak, sto¢ni bob, lupina, lan, uljana repica, suncokret,
grahorice,

— proizvodi koji se dobivaju proizvodnjom Secera: dehidrirana pulpa SeCerne repe, tekuca melasa Secerne trske ili
Secerne repe,

— dehidrirana krmiva: cijela biljka lucerne i kukuruza,
— preradeno voce,
— dodaci prehrani, minerali.

Utvrdeno je da i zrna Zitarica koja se daju sirova (odnosno koja nisu dio sloZene krmne smjese) moraju u potpu-
nosti potjecati sa zemljopisnog podrucja. Zitarice proizvedene na zemljopisnom podrudju dodatno jacaju prehram-
benu autonomiju stada u pogledu zemljopisnog podrugja.

Kako bi se dala prednost krmivima sa zemljopisnog podrugja, utvrdena je najveca granica za sloZenu hranu, koja
iznosi 390 kg bruto tvari godiSnje po mlijecnoj kozi (oko 30 % obroka). Osim toga, smanjeno je najvece ogranice-
nje u pogledu koli¢ine dehidriranih krmiva: ,150 kg bruto tvari” umjesto ,20 % prehrane” (oko 240 kg). Nadalje,
izbrisana je iznimka ,osim u izvanrednim okolnostima”, koja je dopunjavala ograni¢enje dehidriranih krmiva, jer
nije prikladna.

Utvrdeno je kako postupati sa sirutkom s gospodarstva. lako se u skladu s tradicionalnom praksom sirutka
s gospodarstva moze rabiti u prehrani Zivotinja, nije uzeta u obzir pri izra¢unu koncentrata koji se daju
Zivotinjama.

Kako bi se postigla savrSena prehrana za Zivotinje, zabranjeno je davanje hrane ¢ija je kvaliteta naruSena uvjetima
cuvanja.

Gnojiva na krmnim povrsinama:

Utvrdeni su sljedeci nacini razastiranja gnojiva na ¢esticama namijenjenima uzgoju hrane za koze jer organska gno-
jiva mogu izmijeniti sastav flore pasnjaka:

,Jedina dopustena organska gnojiva jesu kompost ili digestati, gnoj, gnojavka, gnojnica (poljoprivrednog podrijetla)
te organska gnojiva nepoljoprivrednog podrijetla, kao $to su mulj iz uredaja za procis¢avanje vode (ili nuspro-
izvodi), zeleni otpad.

Razastiranje organskog gnojiva nepoljoprivrednog podrijetla mora biti popraceno analitickim pracenjem patogena,
teskih metala i organskih spojeva u tragovima iz zakonodavstva po serijama (kamion, cisterna itd.).

Razastiranje organskih gnojiva nepoljoprivrednog podrijetla dopusteno je na povrSinama gospodarstva, ali mora
biti odmah zakopano u skladu s vazedim propisima o posebnim ogranienjima (datumi, zasticena podrucja itd.)
i koli¢inama.”
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Zabrana uporaba GMO-a (krmiva i kultura):

Svrha je zabrane uporabe GMO-a u prehrani koza zadrZavanje povezanosti s podrucjem i jalanje tradicionalne
naravi takve prehrane.

Izrada sira
Priprema mlijeka:

Iz specifikacije je izbrisana odredba prema kojoj koristeno mlijeko mora biti u skladu sa zdravstvenim normama jer
te norme nisu u podrudju primjene zastiene oznake izvornosti.

Izbrisana su pravila koja se odnose na sastav mlijeka (najmanji udio masti od 28 g/l i najmanji udio bjelancevina
od 25 gfl) jer se rabi nehomogenizirano i nepasterizirano punomasno mlijeko. Osim toga, potonja su pojasnjenja
izri¢ito dodana definiciji koristenih mlijeka.

Izbrisana je odredba o moguénosti termizacije mlijeka u slucaju ,mlijecne” prerade, ¢ime su svi subjekti obvezani
rabiti sirovo mlijeko. Tako se omogucuje postovanje pocetne flore lokalno proizvedenog mlijeka, $to ima ucinak na
floru i organolepticka svojstva sira. Odredenim gospodarskim subjektima koji su ulozili prigovor na tu odredbu
tijekom nacionalnog roka za podnoSenje prigovora te koji ispunjavaju uvjete iz ¢lanka 15. stavka 4. Uredbe (EU)
br. 1151/2012 osigurano je prijelazno razdoblje koje traje do 31. prosinca 2016.

Dodavanje renina i grusanje:

Pojam grusanja zamijenjen je pojmom dodavanja renina, koji je precizniji (renin se dodaje u odredenom trenutku,
dok grusanje traje nekoliko sati).

U pogledu organizacije jedinice za preradu ponekad ne mogu dodavati renin mlijeku do 18 sati nakon njegove
isporuke. Zahvaljuju¢i modernim tehnikama ¢uvanja mlijeka, taj se rok moze postovati a da ne dode do problema
s proizvodnjom ili promjena svojstava proizvoda. Stoga je uveden novi najdulji rok od 18 sati (¢ime je zamijenjen
prvotni rok od 6 sati) za proizvodna postrojenja izvan poljoprivrednog gospodarstva.

Kako bi se olaksale interne kontrole, osobito one koje provode proizvodaci na farmama, kiselost na kraju postupka
grusanja izrazava se na nekoliko nacina. Vremenski raspon trajanja zgrusavanja (grusanja) smanjen je s razdoblja
od 12 do 48 sati na razdoblje od 16 do 36 sati jer to bolje odgovara praksi, a ocuvano je sporo grusanje. Utvr-
deno je da se dobiva mlije¢ni grus, a na temelju teksture tog grusa moze se empirijski zakljuciti je li kiseljenje bilo
ispravno.

Punjenje kalupa, cijedenje:

Zahvaljujuéi razvoju tehnika, danas je moguce puniti gru$ u viSestruke kalupe, tako da je ta moguénost dodana
u specifikaciju. Tako se olakava zahtjevni postupak punjenja kalupa. Medutim, punjenje kalupa i dalje se mora
raditi ru¢no i oprezno te je zbog toga utvrdeno da se mora raditi ,tako da se ne slomi gru§”, §to je vazno zbog
cijedenja i dobivanja o¢ekivane konac¢ne teksture.

Dimenzije svakog pojedina¢nog kalupa viSestrukog kalupa donekle se razlikuju od dimenzija pojedina¢nih kalupa
jer su savrSenog cilindriénog oblika, dok su pojedina¢ni kalupi pomalo stoZasti. ViSestruki kalup u potpunosti se
okrece kako bi se zajamcila simetri¢nost sira, dok se u pojedina¢nim kalupima svaki sir pojedina¢no okrece ru¢no.

Dakle, utvrdene su sljedece dimenzije dviju vrsta kalupa u skladu s dimenzijama sira ,Picodon” nakon zrenja: unu-
tarnje dimenzije pojedina¢nog kalupa (manji promjer 74 mm, ve¢i promjer 87 mm, najmanja visina 60 mm); unu-
tarnje dimenzije viSestrukih kalupa (manji promjer 78 mm, veéi promjer 78 mm).

Nadalje, utvrdeno je da je specifikacija sadrzavala sitnu pogresku u pogledu veli¢ine pojedinacnih kalupa (manji
promjer 76 mm, vei promjer 85 mm). Dimenzije su ispravljene i zamijenjene prethodno navedenim dimenzijama,
koje omogucuju dobivanje ocekivanog oblika sira.
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Sir se mora soliti na obje strane. Kad je rije¢ o registriranoj specifikaciji, ta se odredba nije mijenjala. Medutim,
izbrisano je poja$njenje ,uz soljenje barem jedne strane tijekom cijedenja” jer nije uocen ucinak na svojstva gotovog
proizvoda ako se sir soli kad se vadi iz kalupa. Ta odredba sada glasi: ,Soli se najkasnije u trenutku vadenja iz

kalupa.”

Sudenje:

Nakon vadenja iz kalupa i prije samog stavljanja u susionicu sir se moZe obrisati, ¢ime se dobiva svjezi sir koji se
moze ispravno osusiti, §to omoguéuje razvoj povrsinske flore. Dakle, uvedena je moguénost brisanja.

Zrenje:

Uvedena je moguénost hladenja sira na temperaturi od 0 °C tijekom faze susenja i zrenja. Tako se usporava razvoj
odredenih serija sira. Medutim, kako bi se zajamcilo dostatno zrenje sira te kako bi se sa¢uvala konacna svojstva,
utvrdeno je da se trajanje tih razdoblja hladenja ne ubraja u najmanje trajanje zrenja.

Buduéi da sir ,Picodon” mozZe sazrjeti na klasian nacin ili pranjem, radi boljeg razumijevanja svaka je moguénost
opisana zasebno:

— Pri zrenju neoprana sira to¢ni postotak vlage na mjestu zrenja zamijenjen je pojmom ,vlazne okoline”, dok je
odredba o najvecoj temperaturi zrenja izbrisana jer ravnoteza izmedu tih dviju vrijednosti znanje je i umijece
sirara. Osim toga, tesko je izmjeriti to¢nu stopu vlaznosti u objektu za preradu na poljoprivrednom gospodar-
stvu. Najmanja temperatura i najkrace trajanje zrenja, koji su dva klju¢na dijela tog postupka, ostaju
nepromijenjeni.

U registriranoj specifikaciji utvrdeno je da se sir moZe stavljati na trzite tek 14 dana nakon dodavanja renina.
Taj je rok smanjen na 12 dana zbog sljede¢ih nekoliko razloga:

— mocetno predvideno trajanje od 14 dana moglo je obuhvacati ¢uvanje na hladnom, pri ¢emu sir nije sazrije-
vao. Sada je to¢no navedeno da ¢uvanje na hladnom nije uraCunato u trajanje zrenja sira. Zbog toga je
moguce stavljati sir ,Picodon” na trziSte nakon 12 dana bez smanjivanja razdoblja zrenja,

— Ttrajanje same faze suSenja i zrenja, koje su od kljucne vaznosti za zrelost gotovog proizvoda, ostaje nepro-
mijenjeno. Stoga se tim smanjenjem ne utjece na svojstva sira,

— «ako bi se to istaknulo, dodan je opis sira nakon izlaska iz pogona za zrenje: jamstvo dostatnog zrenja
i suSenja (,povrsina sira viSe nije vlazna na dodir”) te dobrog razvoja povriinske flore (,povrsinska flora je
razvijena”).

— Pri zrenju oprana sira sir prvo treba zatvoriti na razdoblje od 15 dana na temperaturi od 5 do 10°C. Te su
odredbe ve¢ su bile dio opisa ,metode Dieulefit” i prosirene su na sir ,Picodon” ,sazrio pranjem”. Izbrisano je
pojasnjenje o tome da se sir zatvara ,u sanduk”. Sir se mozZe zatvoriti i u druge posude, npr. u zemljane vrceve,
u skladu s dugom tradicijom. Odredba o razini vlaznosti izbrisana je i zamijenjena pojmom ,vlaZnog prostora”
kako je prethodno objasnjeno.

Utvrdeno je da nakon izlaska iz prve faze zatvaranja sir mora biti plav (odnosno prekriven plavom plijesni).

U pogledu sira ,Picodon” ,sazrelog pranjem” u nastavku postupka on prolazi kroz razlicite faze pranja i zatva-
ranja navedene u ovom poglavlju, a i zrenje u trajanju od najmanje 30 dana (vrijedi i za sir ,Picodon” ,sazrio
primjenom metode Dieulefit”).

Rubrika ,Posebni elementi oznacivanja”

Obveza uporabe nacionalnog navoda ili pokrate za zastiCenu oznaku izvornosti zamijenjena je obvezom oznaciva-
nja oznakom ZOI Europske unije.

Predvideno je da etikete sira sadrzavaju dio koji je zajednicki svim gospodarskim subjektima koji rabe zajednicki
graficki prikaz (naziv ,Picodon” stilizirano se navodi u obliku polumjeseca radi bolje vidljivosti ZOl-a ,Picodon” na
prodajnim mjestima). O izgledu ostatka etikete odlu¢uju gospodarski subjekti. Na zahtjev skupini svi gospodarski
subjekti koji postuju specifikaciju dobiju pristup uzorku etikete bez ogranicenja.
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Dodano je da su se navodi ,sazrio pranjem” ili ,sazrio primjenom metode Dieulefit” rabili kad su primijenjene
odgovarajuce odredbe.

Osim toga, utvrdeno je da su slova kojima je ispisan naziv proizvodaca ifili pogona za zrenje barem iste veli¢ine
kao i slova oznake poslovnog subjekta koji pakira proizvod.

Utvrdeno je da svaki pojedini proizvod namijenjen prodaji kupcima mora imati etiketu. Medutim, predvidene su
odredbe za slucaj izravne prodaje (osobito prodaje na trznicama), odnosno moguénost uporabe panoa i davanja
etikete pri svakoj prodaji.

Kona¢no, utvrdeno je da je zabranjena uporaba pridjeva ili druge oznake uz oznaku podrijetla pri oznacivanju
i oglasavanju, na racunima ili komercijalnim ispravama, osim prethodno navedenih navoda i navoda predvidenih
op¢om uredbom, posebnih robnih marki ili Zigova. Na taj se nacin osigurava da ZOI ,Picodon” ne sadrzava seg-
mente koji nisu uredeni specifikacijom ili zakonodavstvom.

Ostalo

Rubrika ,Podaci koji potvrduju povezanost sa zemljopisnim podru¢jem” dopunjena je kako bi se istaknula poveza-
nost proizvoda i njegova zemljopisnog podrudja. Izbrisani su pretjerano detaljni opisi prirodnog okruZenja koji
nisu povezani sa samim proizvodom i nedovoljno precizni elementi ili anegdote. Nadalje, dodani su elementi koji
se odnose na tradicionalno i moderno znanje i umijece, ukljucujuéi tehnike zrenja i pranja koje odgovaraju siru
,Picodon” koji je ,sazrio pranjem” i ,sazrio primjenom metode Dieulefit”. Razradena je povezanost izmedu prirod-
nih i ljudskih ¢imbenika te specifi¢nosti proizvoda. Konacno, taj je dio logi¢nije ureden. Dio ,Upudivanja na
podatke o kontrolnim tijelima” aZuriran je dodavanjem podataka o certifikacijskom tijelu te izmjenom podataka
o nadleznim tijelima.

S obzirom na izmjene nacionalnog zakonodavstva rubrika ,Nacionalni zahtjevi” sastavljena je u obliku tablice
s glavnim tockama koje je potrebno kontrolirati, njihovim referentnim vrijednostima i na¢inom njihova
ocjenjivanja.

AZurirani su podaci o skupini.

JEDINSTVENI DOKUMENT
,PICODON"
EU br.: PDO-FR-02130 - 16.3.2016.
ZOI (X) ZOZP ( )
1. Naziv

,Picodon”

2. Drzava ¢lanica ili treéa zemlja

Francuska

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda
3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.3. Sirevi

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.
,Picodon” je sir u obliku malog koluta sa zaobljenim rubovima.
Tijesto sira je mekano, nije tla¢eno i dobiveno je zgrusavanjem sirova nehomogeniziranog i nepasteriziranog puno-

masnog kozjeg mlijeka uz dodavanje male koli¢ine renina, s najmanje 45 g masne tvari na 100 g sira nakon pot-
punog susenja, pri ¢emu sadrzaj suhe tvari ne smije biti manji od 40 g na 100 g sira.

Ako se sir ,Picodon” ne pere, stavlja se na trzifte 12 dana nakon dodavanja renina. Nakon izlaska iz faze zrenja
ima sljedec¢a svojstva: promjera je 5 do 7 cm, visine 1,8 do 2,5 cm i najmanje tezine 60 g.

Kora je tanka, s tankim pokrovom ujednacene plijesni ili plijesni u obliku mrlja, u nijansama bijele boje, boje bjelo-
kosti, plave boje, sive ili smede boje, ovisno o stupnju zrenja.
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Izgled kore je Cist, tijesto sira je bijele ili Zute boje. U ustima je tekstura ujednacena, mekana i gipka kad je sir
,Picodon” mlad, iako moze postati lomljiva nakon produljenog zrenja.

Ako sir ,Picodon” prolazi kroz poseban postupak zrenja u fazama zatvaranja i pranja, navodi se da je ,sazrio pra-
njem” ili ,sazrio primjenom metode Dieulefit”. Nakon izlaska iz pogona za zrenje ima sljedeca svojstva: promjera je
4,5 do 6 cm, visine 1,3 do 2,5 cm i najmanje teZine 45 g.

Povrsina je bijele boje, boje bjelokosti, sive boje ili svijetle Zuckasto-bijele boje, uz poneki trag u boji. Nakon reza-
nja tijesto ima proSarani izgled. U ustima je tekstura ujednacena, gipka i mekana. Stavljanje na trzite sira ,Picodon”
koji je ,sazrio pranjem” ili ,sazrio primjenom metode Dieulefit” dopusteno je najmanje 30 dana nakon dodavanja
renina.

Neovisno o metodi zrenja okus mu je ¢ist, kozji, s aromom lje$njaka i blagom aromom gljiva, ponekad je pikantan,
ali ne previse slan ili kiseo. Ako je sir ,Picodon” ,sazrio pranjem” ili ,sazrio primjenom metode Dieulefit”, u ustima

moZe imati aromu fermentacije.

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

Sirovina: nehomogenizirano, nepasterizirano punomasno kozje mlijeko.
Hrana za Zivotinje:

Krmiva:

Temelj prehrane stada krmiva su koja Zivotinje pasu ili koja im se daju.
Prehrana ne sadrzava proizvode silaze ili drugu fermentiranu hranu.

Krmiva: sve bilje koje koze pasu, biljni svijet privremenih ili trajnih travnjaka, jednogodi$nje krmne povrsine, svjeze
voce, nepreradeno korijenje i gomolji.

Godi$nja prehrana stada sastoji se od najmanje 12 vrsti biljaka. Najmanje 30 % iskoristenih krmnih povr$ina mora
sadrzavati najmanje 3 biljne vrste.

Dopunske krmne smjese:

Zrna Zitarica koja se daju sirova (ili u spljostenom, slomljenom ili proklijalom obliku), koja 100 % potjecu sa zem-
ljopisnog podrucja.

Zabranjena je hrana koja moZe imati nepovoljan utjecaj na miris ili okus mlijeka ili koja moZe biti opasna zbog
bakterioloskih oneciscenja.

Dopunska krmna smjesa ne smije premasivati 390 kg po mlije¢noj kozi godisnje, od cega je dopusteno najvise
150 kg dehidriranog krmiva po kozi godisnje.

Dopunska krmna smjesa:

— zrna Zitarica u svim oblicima,

— sirova, spljoStena, proklijala, slomljena ili izdubljena zrna kultura bogatih uljima i bjelan¢evinama,

— derivati iz postupka prerade Zitarica,

— derivati iz postupka prerade kultura bogatih uljima i bjelanc¢evinama dobivenih postupcima Stavljenja esencijal-
nim uljima i biljnim ekstraktima, kao $to su: pogace i ulja soje, grasak, sto¢ni bob, lupina, lan, uljana repica,

suncokret, grahorice,

— proizvodi koji se dobivaju proizvodnjom Secera: dehidrirana pulpa Secerne repe, tekuce melase Secerne trske ili
Secerne repe,

— dehidrirana krmiva: cijela biljka lucerne i kukuruza,
— preradeno voce,
— dodaci prehrani, minerali.

Podrijetlo hrane:

100 % krmiva i sve Zitarice koje se daju sirove potjecu sa zemljopisnog podrugja.
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Dopunske krmne smjese, osim sirovih Zitarica, ne potjecu u potpunosti sa zemljopisnog podrucja jer se rabe
u proizvodnji kupovne krmne smjese te nemaju jamstvo zemljopisnog podrijetla.

Koli¢ina te hrane ograniCena je na 390 kg sirove tvari godi$nje po mlije¢noj kozi. Dakle, najmanje 67 % obroka
mlije¢nih koza potjece sa zemljopisnog podrudja.
3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrucju

Svi postupci proizvodnje sira, od proizvodnje mlijeka do zrenja sira, odvijaju se na zemljopisnom podrugju.

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

3.6. Posebna pravila za oznadivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv
Neovisno o propisanim oznakama koje se primjenjuju na sir, svaki pojedini proizvod namijenjen prodaji kupcima
stavlja se na trziSte uz etiketu koja sadrzava sljedece:

— dio koji je zajednicki svim gospodarskim subjektima, a u kojem je navedeno sljedee: naziv oznake ispisan
slovima koja su barem jednako velika kao i dvije trecine najvecih slova na etiketi te navod ,sazrio pranjem” ili
,sazrio primjenom metode Dieulefit”, ako se primjenjuju predvidene odredbe o uporabi tih navoda,

— personalizirani dio koji se razlikuje za svaki gospodarski subjekt, a koji, medu ostalim, sadrzava oznaku ,ZOI”
Europske unije.

Slova kojima je ispisan naziv proizvodaca ifili pogona za zrenje barem su jednake veli¢ine kao i slova oznake pos-
lovnog subjekta koji pakira proizvod.

Zajednicki dio etikete i, ako je to primjenjivo, panoa, odgovara grafickom prikazu definiranom u prilogu
specifikaciji.

Kad proizvoda¢ ili druga osoba za koju je on neposredno odgovoran izravno prodaju proizvod, etiketa na svakom
pojedinaénom proizvodu nije obvezna te ti podaci moraju biti navedeni samo na panou.

Zabranjena je uporaba pridjeva ili druge oznake uz predmetnu oznaku podrijetla pri oznacivanju, oglasavanju, na
ra¢unima ili komercijalnim ispravama, osim posebnih trgovackih ili proizvodnih marki.

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrudja
Sir ,Picodon” sir je proizveden na brezuljcima obala sredi$njeg dijela doline rijeke Rhone. Zemljopisno podrucje
obuhvaca podrugje sljedecih opéina:
— departman Ardeche: sve opdine,
— departman Drome: sve opdine,
— departman Gard, kanton Barjac: sve op¢ine,
— departman Vaucluse, kanton Valréas: sve opcine.
5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem
Departmane Ardeche i Drome, koji su srediste zemljopisnog podrugja, najveéim dijelom ¢ine brezuljci i suhe pla-
nine, koji se uzdizu nad sredi$njim dijelom doline rijeke Rhone i koji su izabrani za uzgoj koza. Prirodni uvjeti koji

vladaju u tim podru¢jima (oskudna voda, nepostojanje ravnih terena, rascjepkane cestice zemlje, siromasno tlo,
razmjerno suha i vjetrovita klima) pogoduju odrzavanju polikulture.

Zemljopisno podrudje podrugje je na kojem se klima mijenja, na jugu je sredozemna, na sjeveru polukontinentalna
lionska, a u isto¢nim i zapadnim dijelovima planinska klima.
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Zemljopisno podrudje obiljeZeno je snaznom autonomno$¢u prehrane te visokim stupnjem biljne raznolikosti trav-
njaka. Osim toga, na pasnjacima na kojima se pasu koze dobro su zastupljene Sume (Zutilovka, vrijes, vrijesak itd.).

Kad je rije¢ o ljudskom faktoru, Olivier de Serres ve¢ je 1600. u svojem djelu ,Théatre de l'agriculture et ménage
des champs” opisao vaznu ulogu koza u toj regiji. Departmani Drome i Ardeche dugo su bili medu prvima
u Francuskoj u pogledu uzgoja koza (1866. zauzimali su 1. i 3 mjesto).

Sir ,Picodon” u pocetku je gotovo u potpunosti bio namijenjen prehrani obitelji na gospodarstvima.

Zbog smanjene proizvodnje mlijeka tijekom jeseni i zime proizvodnja sira bila je jedini nacin ¢uvanja mlijeka. Sire-
njem konzumacije sira uvjetovani su razli€iti stupnjevi zrenja sira ,Picodon”.

Mogao se jesti tek sazrio, Stovise suh, i otud potjece sir ,Picodon” s kratkotrajnim zrenjem.

S druge strane, tijekom zime sir ,Picodon” ¢uvao se u vréevima. Svakih 15 dana sir se vadio i prao. Tom se meto-
dom omogucavalo dugotrajno Cuvanje sira koji bi na taj na¢in poprimio svojstveni miris i okus. Ta je metoda jedna
od inacica tehnika zrenja ,sazrio pranjem” ili ,sazrio primjenom metode Dieulefit”. Taj se drugi naziv tradicionalno
rabio na istoku doline rijeke Rhéne te na jugu doline rijeke Drome, na mjestima na kojima suhoca zraka omogu-
¢ava prirodno susenje, $to pogoduje razvoju autohtone povrsinske flore.

Zahvaljujuéi svojim specifi¢nostima sir ,Picodon” proslavio se ve¢ u 19. stoljeCu na podrucju departmana Drome
i Ardeche. Taj je ugled u novije vrijeme, uredbom od 25. srpnja 1983., doveo do priznavanja kontrolirane oznake
izvornosti.

Danas je sir ,Picodon” sir koji se proizvodi na temelju specifi¢nih znanja i umijeca naslijedenih od proizvodaca na
poljoprivrednim gospodarstvima.

U odobrene pasmine koza ubrajaju se lokalne pasmine (Massif-Central, Provencale, Rove), koje su rasprostranjene
na tom podru¢ju. Temelj prehrane stada krmivo je dobre biljne raznolikosti koje se sastoji iskljucivo od bilja s tog
zemljopisnog podru¢ja. Kad to dopustaju klimatski uvjeti, Zivotinje izlaze na ispasu, na pasnjake ili barem na povr-
Sine za kretanje. Kako bi se potaknula prehrana krmivom, koli¢ina dopunske krmne smjese je ogranicena.

U skladu s tradicijom rabi se sirovo, punomasno, nepasterizirano kozje mlijeko.

Mlije¢ni grus, koji se dobiva zgru$njavanjem punomasna kozjeg mlijeka uz dodavanje male koli¢ine renina, stavlja
se ru¢no u kalupe bez prethodnog cijedenja tako da se ne slomi mlije¢ni grus.

Tijekom faze cijedenja sir treba $to manje okretati. Sir se soli na obje strane isklju¢ivo suhom solju.

Nakon vadenja iz kalupa i, ako je to potrebno, brisanja, sir se susi, nakon cega slijedi faza zrenja, koja moze biti
prekinuta razdobljima su$enja, pranja i drZanja na zatvorenom.

Siru se smije dodijeliti zasti¢ena oznaka izvornosti ,Picodon” najmanje 12 dana nakon dodavanja renina kad nje-
gova povrsina vise nije vlaZna na dodir, a povrsinska je flora razvijena.

Ako nakon suSenja i zatvaranja u trajanju od najmanje 15 dana tijekom kojih dolazi do hvatanja plijesni na siru sir
,Picodon” prolazi kroz jednu fazu pranja i zatvaranja ili nekoliko njih, za takav se sir kaze da je ,sazrio pranjem” ili
,sazrio primjenom metode Dieulefit”.

Sir ,Picodon” ima sljedeca svojstva:

— u obliku je malog koluta teZine od najmanje 60 g, odnosno 45 g za sir ,Picodon” ,sazrio pranjem” ili ,sazrio
primjenom metode Dieulefit”,

— tekstura tijesta je ujednacena i gipka u ustima, mekana ili lomljiva nakon zrenja,

— okus mu je dist, kozji s aromom lje$njaka i blagom aromom gljiva, ponekad je pikantan ili ima fermentirani
okus, nije previse slan ili kiseo.
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Ako je sir ,sazrio pranjem” ili ,sazrio primjenom metode Dieulefit”, njegova povrina moze imati tanki pokrov
plijesni ujednacene boje ili u obliku mrlja odnosno mozZe imati nijanse bijele boje, boje bjelokosti, sive boje ili
svijetle Zuckasto-bijele boje.

Kotlina iz koje potjece sir ,Picodon” siromasna je regija koju ¢ine suhi brezuljci i planine ¢ija geoloska i klimatska
svojstva omogucavaju samo uzgoj koza. Proizvodnja sira zadrzala se na tom podrudju i za njega je od neizrecive
vrijednosti. Koze obi¢no pasu na prirodnim podru¢jima u kojima prevladavaju najtezi uvjeti (najsuse i najstrmije
povrsine) na kojima ne mogu pasti krave i intenzivne kulture.

Mala veli¢ina sira ,Picodon” objasnjava se uzgojem koza, $to znaci da se u gospodarstvima proizvedu male koli¢ine
mlijeka, i time da je vazno susiti sir da mu tijesto ne bude tlac¢eno i da zadrzi mlije¢ni karakter.

Uvijeti proizvodnje definirani su radi o¢uvanja specificnosti podruéja koje su prisutne u proizvodu.

Koze koje proizvode mlijeko namijenjeno za proizvodnju sira ,Picodon” hrane se krmivom dobivenim na zemljo-
pisnom podru¢ju. Sustav prehrane i uzgoja stada potiCe lokalnu proizvodnju hrane, potrosnju velike koli¢ine
krmiva koje se odlikuje raznolikos¢u bilja, praksu ispase i kretanje Zivotinja na otvorenom. Tim se praksama omo-
gucuje utjecaj lokalnih prirodnih uvjeta na floru mlijeka, a time i na floru i svojstva sira koja su dodatno naglasena
isklju¢ivim koristenjem sirova punomasnog mlijeka.

Zbog toga je flora tanke povrSine sira izrazito raznolika, a okus sira je €ist, kozji, s aromom ljesnjaka, blagom
aromom gljiva, a ponekad i pikantnom aromom.

Mlije¢nim karakterom postupka prerade u kojem se rabe kalupi prilagodeni strukturi mlijecnoga grusa omogucuje
se dobivanje ujednacene i gipke teksture tijesta sira ,Picodon”. Nadalje, okretanjem nakon stavljanja u kalupe
i soljenjem suhom solju na obje strane sol se dobro raspodjeljuje. Te tehnike prerade, zajedno s fazama su$enja
i zrenja, kojima se pridonosi razvoju povrsinske flore i aroma, omogucuju dobivanje tijesta sira s gipkim i ujedna-
¢enim osjetom u ustima te s velikim bogatstvom arome.

Tekstura tijesta prvo je mekana u ustima, ali nakon produljenog zrenja postaje lomljiva, $to nije rijetka pojava.
Posebnim metodama zrenja tijekom kojeg se izmjenjuju faze zatvaranja i pranja siru ,Picodon” koji je ,sazrio pra-
njem” ili ,sazrio primjenom metode Dieulefit” daju se njegova karakteristi¢na tekstura i arome.

Zbog tih je elemenata sir ,Picodon” snazno povezan sa svojim zemljopisnim podrijetlom te ima izrazito velik regi-
onalni ugled. Taj se ugled prvenstveno $irio usmenom predajom, medu ostalim pjesama u Provansi, a nakon
19. stoljeca i u pisanom obliku u rje¢nicima, prepiskama te povijesnim ili gastronomskim radovima.

Upucivanje na objavu specifikacije

(Clanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-5a38782c-cfc7-4c37-a3ee-0aee048b1664/
telechargement
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