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DRUGI AKTI
EVROPSKA KOMISTJA
Objava zahtevka za spremembo v skladu s clenom 50(2)(a) Uredbe (EU) $t. 1151/2012 Evropskega
parlamenta in Sveta o shemah kakovosti kmetijskih proizvodov in Zivil
(2017/C 25/05)
V skladu s ¢lenom 51 Uredbe (EU) 3t. 1151/2012 Evropskega parlamenta in Sveta (') je ta objava podlaga za uveljavlja-

nje pravice do ugovora zoper zahtevek.

ZAHTEVEK ZA ODOBRITEV SPREMEMBE SPECIFIKACIJE PROIZVODA ZA ZASCITENE OZNACBE POREKLA|ZASCITENE

GEOGRAFSKE OZNACBE, KI NI MANJSA

Zahtevek za odobritev spremembe v skladu s prvim pododstavkom ¢lena 53(2) Uredbe (EU) $t. 1151/2012

,PICODON*
EU it PDO-FR-02130 - 16.3.2016
ZOP (X) ZGO ( )

1.  Skupina vloznikov in pravni interes

Syndicat Drome-Ardeche de défense et de promotion du Picodon AOP

Nasl

Tel.
Faks

ov: Quartier Pontignat ouest
26120 Montelier
FRANCIJA

+33 475562606
+33 475420105

E-naslov: info@picodon-aoc.fr

To kmetijsko poklicno zdruZenje sestavljajo vsi gospodarski subjekti, ki so vklju¢eni v proizvodnjo sira ,Picodon®:
proizvajalci mleka, med katerimi so predelovalci na kmetijskih gospodarstvih, podjetja za predelavo in zorilnice.
Tako ima pravni interes za vloZitev zahtevka za spremembo.

2. Drzava ¢lanica ali tretja drzava

Francija

3. Postavka v specifikaciji proizvoda, na katero se sprememba nanasa

L] Ime proizvoda

Opis proizvoda

[J Geografsko obmocje
Dokazilo o poreklu
Metoda proizvodnje
L] Povezava
Oznaclevanje

Drugo: povezava z geografskim obmocjem, nadzor, nacionalne zahteve

(') ULL 343,14.12.2012, str. 1.
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Vrsta sprememb

— X Sprememba specifikacije proizvoda za registrirano ZOP ali ZGO, ki se ne Steje za manjSo v skladu s tretjim
pododstavkom ¢lena 53(2) Uredbe (EU) §t. 1151/2012.

— [ Sprememba specifikacije proizvoda za registrirano ZOP ali ZGO, za katero enotni dokument (ali enakovre-
dni dokument) ni bil objavljen, pri ¢emer se sprememba ne $teje za manjSo v skladu s tretjim pododstav-
kom ¢lena 53(2) Uredbe (EU) §t. 1151/2012.

Spremembe
Opis proizvoda

Zaradi boljse opredelitve znacilnosti proizvoda je bilo pojasnjeno, da je ,Picodon” v obliki ploscka ,z zaobljenimi
robovi®, s ¢imer je natan¢neje opisan. Nasprotno pa je bila iz opisa ¢rtana navedba, da je ,okrogel®, ker to izhaja Ze
iz njegove oblike ,ploscka“.

Da bi se ohranila naravna flora mleka in okrepila povezava sira ,Picodon“ z geografskim obmocjem, je bila
podrobno dolo¢ena vrsta uporabljenega mleka: ,surovo polnomastno, nestandardizirano in nehomogenizirano*
kozje mleko.

,Picodon“ se izdeluje iz mlecne sirnine, pridobljene predvsem z delovanjem mle¢nokislinskih bakterij z malo doda-
nega sirila. To je znacilno za ta sir, zato je bilo besedilo ,se pridobiva s koagulacijo polnomastnega kozjega mleka
z dodajanjem majhne koli¢ine sirila“ iz postavke ,Metoda proizvodnje“ dodano v postavko ,Opis proizvoda“ in
pojasnjeno je bilo, da gre za ,mle¢no” koagulacijo.

Ker se dimenzije in teZa sira ,Picodon” presojajo ob koncu faze zorenja, je bilo pojasnjeno, da te znacilnosti sira
veljajo Sele najmanj 12 dni po usirjenju.

Za pojasnitev, da tanka skorja sira ,Picodon“ vsebuje razli¢ne flore, je bil dodan opis njenega ,enotnega ali lisastega
videza z belo, slonoko$¢eno, modro, sivo ali kostanjevo barvo, odvisno od stopnje zrelosti“. Ta raznolikost povrsin-
skih flor je Se toliko bolj izrazita, ker je v tej panogi dobro zastopana predelava na kmetijah, kar pomeni, da se
veliko uporabljajo mle¢ne flore in flore pri zorenju, ki so lastne vsakemu kmetijskemu gospodarstvu.

Zaradi podrobne opredelitve znadilnosti proizvoda je bila ,homogena in fina“ tekstura oznacena tudi kot ,prozna“.
Ker se poleg tega tekstura spreminja glede na dolZino zorenja, je bilo navedeno, da ima ,Picodon“ prozno teksturo,
,ko je mlad“ (tj. ob najkrajSem casu zorenja), pri Cemer je Ze bilo pojasnjeno, da je lahko tekstura po daljsem
zorenju lomljiva. Tako je stavek ,Mozno ga je gladko rezati, testo je belo ali rumeno ter homogene in fine teksture,
ki je lahko po daljSem zorenju lomljiva“ nadome$¢en z ,Mozno ga je gladko rezati, testo pa je belo ali rumeno.
Tekstura v ustih je pri mladem siru ,Picodon‘ homogena, fina in prozna, po daljSem zorenju pa je lahko lomljiva.“

,Picodon“ se lahko izpostavi posebnemu postopku zorenja, ki vkljuuje izmenjavanje faz zapiranja in izpiranja.
Kadar ti fazi ustrezata metodi, ki se je prvotno uporabljala v okolici ob¢ine Dieulefit, je ,Picodon“ opredeljen kot
,zorjen po metodi Dieulefit*, pri ¢emer je bilo to posebno zorenje Ze opisano v specifikaciji proizvoda. Vendar pa
obstaja $irsa tradicija izpiranja in zapiranja sira, ki do zdaj $e ni bila vkljucena v specifikacijo proizvoda ter je bila
kot taka opredeljena in podrobneje pojasnjena v tej specifikaciji proizvoda. Za lazje obves¢anje potrodnikov je bila
v specifikacijo proizvoda za opredelitev tega sira dodana nova navedba: ,zorjen z izpiranjem“. Sir, pridobljen
s tema tehnikama izpiranja in zapiranja, tj. ,zorjen po metodi Dieulefit* ali ,zorjen z izpiranjem®, ima podobne
znacilnosti, kot so Ze bile opisane v specifikaciji proizvoda. Zato je del stavka ,Ce je ,Picodon‘ izpostavljen poseb-
nemu postopku zorenja, ki se imenuje ,affiné méthode Dieulefit‘ (zorenje po metodi Dieulefit)* spremenjen v ,Ce
je ,Picodon’ izpostavljen posebnemu postopku zorenja, ki se imenuje ,zorenje z izpiranjem' ali ,zorenje po metodi
Dieulefit*, preostali del stavka pa ostane nespremenjen: je za pridelani sir ob izstopu iz zorilnice znacilno nasle-
dnje: premer: od 4,5 cm do 6 cm; visina: od 1,3 cm do 2,5 cm, najmanjsa teza: 45 g.

Zaradi boljse opredelitve znacilnosti proizvoda so bili podrobneje opisani arome in okusi razli¢nih oblik sira ,Pico-
don*, in sicer na podlagi elementov opredelitve znacilnosti, ki jih je dolo¢il Institut Technique du Gruyere, in dela,
ki ga je opravila komisija za organolepti¢ne preglede (ki Ze 20 let izvaja nadzor nad proizvodom): ,okus [ima] po
kozjem mleku s priokusom po lesnikih, rahlim priokusom po gobah in v¢asih po pikantnem, vendar ni preslan ali
prekisel. Ce je ,Picodon‘ ,zotjen z izpiranjem’ ali ,zorjen po metodi Dieulefit, lahko poleg tega v ustih razvije fer-
mentacijske arome.”
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Dokazilo o poreklu

Ob upostevanju sprememb nacionalnih zakonov in predpisov je postavka ,Dokazila o poreklu proizvoda
z geografskega obmocja“ preciscena ter zdruzuje zlasti deklarativne obveznosti in vodenje registrov v zvezi s sledlji-
vostjo proizvoda in spremljanjem proizvodnih razmer.

V tem okviru je zlasti predvideno izdajanje dovoljenj gospodarskim subjektom, ki izpolnjujejo zahteve iz specifika-
cije proizvoda za oznacbo, za katero so zaprosili. Nadzor nad specifikacijo proizvoda z ZOP ,Picodon” je organizi-
ran v skladu z nacrtom nadzora, ki ga pripravi nadzorni organ.

Poleg tega je ta postavka dopolnjena z ve¢ dolocbami o registrih in deklarativnih dokumentih, ki zagotavljajo sle-
dljivost in preverjanje skladnosti proizvodov z zahtevami specifikacije.

Metoda proizvodnje
Vzreja Crede

Dodana je bila opredelitev izraza ,freda“, da bi se pojasnilo, za katere vrste Zivali se uporabljajo pravila, dolo¢ena
v nadaljevanju, in kako je treba izracunati obroke: gre za vse koze molznice, starejse od enega leta, ki so na dan
1. januarja prisotne na kmetijskem gospodarstvu.

Pojasnjen je bil pojem ,zivali lokalnega porekla“: gre za pasme z jugovzhoda Francije, ki so $e vedno dobro zasto-
pane na geografskem obmogju, kot so pasme massif central, provencale in rove.

Pojem ,vzreja po lokalnih obicajih“ je bil értan, ker so bile vkljucene podrobnejse dolocbe, ki so opisane
v nadaljevanju.

Potrjeno je, da je stalna reja ¢rede v zaprtem prostoru prepovedana, in doloceno je, da se, ¢e to dovoljujejo pod-
nebne razmere, ¢reda odzene na pasnik, travnik ali vsaj v ogrado na prostem, do katere ima celotna ¢reda ves Cas
dostop. Ta pojma pasnika in travnika sta bila vklju¢ena, da bi bile bolje predstavljene lokalne vzrejne prakse. Poleg
tega so zdaj opisane minimalne znacilnosti ograde na prostem (najmanj 5 m?2 na Zival, z dostopom do vode in
sence).

Prehrana Zivali
Krma

V registrirani specifikaciji proizvoda je bilo navedeno, da osnovni obrok sestavlja najmanj 80 % krme ali Zit
z geografskega obmog¢ja. Ta doloc¢ba je dvoumna, ker ne ustreza opredelitvi osnovnega obroka, ki obi¢ajno zajema
krmo, ki jo zivali zauZijejo s pao ali jim je razdeljena ter je morebiti dopolnjena z nizkoenergijsko krmo.

Da bi bila dolo¢ba v skladu z obicajno opredelitvijo osnovnega obroka po eni strani in dopolnilne krme po drugi
strani, je bila razdeljena na dva dela, in sicer na krmo, ki v celoti izvira z geografskega obmodja, in na dopolnilno
krmo, pri kateri vsa Zita, ¢e so nepredelana, izvirajo izkljuéno z geografskega obmocja. Ta dolocba in omejitev
dopolnilne krme na 390 kg na kozo molznico na leto, vkljuceni v specifikacijo proizvoda, zagotavljata, da celotni
obrok (osnovni obrok in dopolnilna krma) vsebuje najmanj 67 % krme, ki izvira z geografskega obmocja. Ker pov-
precna letna sposobnost zauZitja krme znaSa 1 200 kg na kozo in ker je delez dopolnilne krme omejen na 390 kg
(tj. 33 %), je delez krme (810 kg), ki izvira izklju¢no z geografskega obmocja, torej najmanj priblizno 67-odstoten.

Zaradi zagotovitve, da se ¢reda dejansko prehranjuje predvsem s krmo in da velik delez krme izvira z geografskega
obmodja, je bilo pojasnjeno, da:

— osnovno prehrano ¢rede sestavlja krma, ki jo Zivali zauZijejo s pao ali jim je razdeljena (druga krma, vklju¢no
z Ziti in umetno su$eno krmo, spada med ,dopolnilno krmo*, ki je koli¢insko omejena),

— ta krma v celoti izvira z geografskega obmogja.

Da bi se preprecila uporaba fermentirane krme, ki je na kmetijskem gospodarstvu namenjena drugim Zivalim, je
bilo doloceno, da tovrstna krma ne sme biti dostopna ¢redi koz na kmetijskem gospodarstvu.

Krma je bila opredeljena na podlagi pozitivnega seznama (vse rastlinje, ki ga koze zauzijejo na pasnikih, travnikih,
vresi§¢ih in podrastju ter vkljucuje samorasle enoletne ali trajne drevesne, grmicaste ali zelnate vrste; rastlinstvo
zaCasnega ali trajnega travinja; enoletne krmne rastline; sveze sadje, korenine in nepredelane gomolje), da bi se
podrobno opredelila vrsta dovoljene krme in olajsal nadzor.
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Zaradi zagotovitve, da se v prehrani koz dejansko odraza bogastvo rastlinja, ki je znacilno za geografsko obmodje,
je bilo doloceno, da letni obrok koz vklju¢uje najmanj 12 vrst rastlin, s ¢imer se proizvajalci mleka spodbujajo
k uporabi travnikov in zlasti trajnega travinja.

Poleg tega morajo iz istega razloga najmanj 30 % krmnih povrin sestavljati trajni travniki infali pasniki infali pora-
sla zemlji§¢a, na katerih rastejo najmanj tri vrste.

V primeru krmljenja s sveZo krmo so bile predvidene posebne dolocbe (krma se ustrezno pozanje, hitro razdeli in
zauZzije v 24 urah; vsi ostanki se po 24 urah odstranijo iz korit), da bi se zagotovila kakovost razdeljene krme.
Poleg tega je bilo dolo¢eno, da se slama za steljo ne sme uporabljati kot krma.

Dopolnilna krma

Da bi se podrobno dolocila vrsta dovoljene krme in olajsal nadzor, je bila opredeljena dovoljena dopolnilna krma:
— Zitno zrnje v vseh oblikah,

— nepredelana, sploi¢ena, vzklita ali zdrobljena ali ekstrudirana semena oljnic,

— proizvodi, pridobljeni s predelavo Zit,

— proizvodi, pridobljeni s predelavo oljnic, s fizi¢no obdelavo s tanini, eteri¢nimi olji in rastlinskimi izvlecki: oljne
pogace in olja iz soje, graha, krmnega boba, vol¢jega boba, lana, ogriCice, soncnice, grasice,

— proizvodi iz proizvodnje sladkorja: posuSena pesina pulpa, tekoca melasa sladkornega trsa ali pese,
— umetno suSena krma: lucerna in koruza kot cela rastlina,

— predelano sadje,

— prehranska dopolnila, minerali.

Odslej je doloceno, da mora tudi Zitno zrnje, ki se razdeli nepredelano (ki ni del krmne meSanice), v celoti izvirati
z geografskega obmocja. S temi Ziti, ki so pridelana na geografskem obmodju, se Se krepi neodvisnost preskrbe
¢rede s krmo z geografskega obmogja.

Za dopolnilno krmno mesanico je bila dolocena zgornja meja, in sicer 390 kg surovine na leto na kozo molznico
(kar ustreza priblizno 30 % obroka), da bi se izboljsala poraba krme, ki izvira z geografskega obmogja. Poleg tega
je bila zniZana zgornja meja koli¢ine umetno susene krme: ,150 kg surovine* namesto ,20 % krme“ (kar je ustre-
zalo priblizno 240 kg). Poleg tega je bila ¢rtana izjema ,razen v izjemnih razmerah®, s katero je bila dopolnjena
omejitev umetno suSene krme, ker ni bila ustrezna.

Podrobno je bilo pojasnjeno stanje glede sirotke s kmetijskega gospodarstva: ¢eprav se v skladu s tradicionalnimi
praksami sirotka s kmetijskega gospodarstva lahko uporablja v prehrani zivali, ni vkljucena v izracun razdeljene
dopolnilne krme.

Zaradi zagotavljanja brezhibne kakovosti hrane za Zivali je prepovedano razdeljevati krmo, ki se je zaradi nepravil-
nega skladis¢enja pokvarila.

Gnojenje krmnih povrsin

Podrobno so dolocena pravila za gnojenje zemljis¢, na katerih se proizvaja krma za koze, saj se lahko zaradi upo-
rabe organskih gnojil spremeni rastlinska sestava travnikov:

,Dovoljena organska gnojila so samo kompost ali pregnito blato, gnoj, gnojevka, gnojnica (kmetijskega izvora) ter
organska gnojila, ki niso kmetijskega izvora, kot so blato iz Cistilnih naprav (ali stranski proizvodi) in zeleni
odpadki.

Pri vsakem raztrosu organskega gnojila, ki ni kmetijskega izvora, se po parcelah za vsako posamezno posiljko
(tovornjak, cisterna itd.) izvaja analitsko spremljanje patogenov, tezkih kovin in sledi organskih spojin, dolocenih
s predpisi.

Raztros organskega gnojila, ki ni kmetijskega izvora, je na povrsinah kmetijskega gospodarstva dovoljen, vendar ga
je treba takoj zakopati in upostevati veljavne predpise v zvezi s posebnimi omejitvami (datumi, zas¢itenimi obmo-
gji) in koli¢inami.”
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Prepoved GSO (krma in rastline)

S prepovedjo prisotnosti GSO v prehrani koz se ohranja povezava z obmocjem in krepi tradicionalna narava te
prehrane.

Predelava mleka v sir
Priprava mleka

Dolocba, da mora biti uporabljeno mleko v skladu z veljavnimi sanitarnimi predpisi, je bila umaknjena iz specifika-
cije proizvoda, ker ti predpisi ne spadajo na podro¢je uporabe ZOP.

Pravila o sestavi mleka (najniZja vsebnost mas¢ob 28 g/l in najniZja vsebnost beljakovin 25 g/l) so bila umaknjena,
ker se uporablja polnomastno, nestandardizirano in nehomogenizirano mleko. Zadnje navedene podrobnosti so
bile poleg tega izrecno dodane v opredelitev mleka, ki se uporablja.

Moznost toplotne obdelave mleka v primeru ,mle¢ne* predelave je bila ¢rtana, tako da je za vsak gospodarski
subjekt obvezna uporaba surovega mleka. Tako se lahko e bolj uposteva prvotna flora lokalno proizvedenega
mleka, kar torej vpliva na floro in organolepti¢ne znacilnosti sira. Nekateri gospodarski subjekti, ki so v zvezi s to
dolo¢bo v nacionalnem roku za ugovor vlozili ugovor in izpolnjujejo pogoje iz ¢lena 15(4) Uredbe (EU)
§t. 1151/2012, lahko izkoristijo prehodno obdobje, ki se izte¢e 31. decembra 2016.

Usirjenje in sesirjenje
Pojem sesirjenja je bil nadomescen s pojmom usirjenja, ki je natancnejsi (usirjenje se zgodi ob dolo¢enem trenutku,
medtem ko sesirjenje traja ve¢ ur).

Zaradi organizacijskih tezav predelovalnim enotam vcasih uspe dodati sirilo v mleko 3Sele 18 ur po dostavi.
Sodobne tehnike shranjevanja mleka omogocajo, da se ta rok uporabi, ne da bi se zaradi tega pojavile tezave pri
proizvodnji sira ali spremenile znacilnosti proizvoda. Za proizvodne obrate zunaj kmetijskega gospodarstva je bil
torej uveden ta novi najdaljsi rok 18 ur (ki je nadomestil prvotni rok Sestih ur).

Zaradi lazjega samonadzora, ki ga izvajajo zlasti proizvajalci na kmetijah, je kislost ob koncu sesirjenja izraZena na
ve¢ nacinov. Casovni razpon trajanja koagulacije (sesirjenja) je bil z intervala od 12 do 48 ur skrajsan na interval
od 16 do 36 ur, ker se to bolj ujema s praksami, hkrati pa se ohrani pocasno sesirjenje. Pojasnjeno je bilo, da je
pridobljena sirnina mlec¢na, ker je mogoce na podlagi teksture te sirnine empiri¢no ugotoviti, ali je bilo kisanje
pravilno ali ne.

Oblikovanje in odcejanje

Zaradi razvoja tehnik je zdaj mogoce sirnino polniti v ve¢delna oblikovala: ta moZnost je bila zato dodana v speci-
fikacijo proizvoda. S tem se olajsa tezavno polnjenje sirnine v oblikovala. Vendar je treba sirnino v oblikovala pre-
nasati ro¢no in previdno, zato je bilo dolo¢eno, da se to opravi tako, ,da se sirnina ne zdrobi*, kar je pomembno
za odcejanje in pridobitev pricakovane kon¢ne teksture.

Dimenzije vsakega perforiranega oblikovala v vecdelnem oblikovalu se nekoliko razlikujejo od dimenzij posame-
znega perforiranega oblikovala, ker je pri veddelnem oblikovalu popolnoma valjasto, medtem ko so posamezna
perforirana oblikovala nekoliko stoZlasta. Ved¢delno oblikovalo se namre¢ obraca kot celota, da se zagotovi sime-
trina oblika sira, medtem ko se pri posameznih perforiranih oblikovalih vsak sir obraca posami¢no in ro¢no.

Zato so bile dolocene dimenzije dveh vrst oblikoval glede na obliko in dimenzije sira ,Picodon“ po zorenju: notra-
nje dimenzije posameznega oblikovala (spodnji premer: 74 mm, zgornji premer: 87 mm, najmanjda viSina:
60 mm), dimenzije pri ve¢delnih oblikovalih (spodnji premer: 78 mm, zgornji premer: 78 mm).

Poleg tega se je izkazalo, da je specifikacija proizvoda vsebovala manjSo napako v zvezi z velikostjo posameznih
oblikoval (spodnji premer: 76 milimetrov, zgornji premer: 85 milimetrov): dimenzije so bile popravljene in nado-
mesCene z zgoraj navedenimi dimenzijami, tako da lahko dobimo sir pricakovane velikosti.
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Brez spremembe glede na registrirano specifikacijo proizvoda je treba sir soliti na obeh straneh. Crtana pa je bila
navedba ,z najmanj enim soljenjem na eni strani med odcejanjem®, ker ni opaznega vpliva na znacilnosti kon¢nega
proizvoda, Ce se to soljenje opravi ob odstranitvi iz oblikovala. Dolocba se tako glasi: ,To soljenje se opravi najpo-
zneje ob odstranitvi iz oblikovala.

Susenje

Preden se sir prenese v susilnico v strogem pomenu besede, lahko odstranitvi iz oblikovala sledi faza osusitve, tako
da se dobi svezi sir, ki je primeren za pravilno suenje, in olaj$a razvoj povriinske flore. Zato je bila vkljucena
moznost take osusitve.

Zorenje

Vkljucena je bila moznost, da se sir v fazah susenja in zorenja ohladi na temperaturo, vi§jo od 0°C. S tem se
upocasni razvoj nekaterih serij sira. Vendar je bilo zaradi zagotovitve zadostne zrelosti sira in ohranitve njegovih
kon¢nih znadilnosti pojasnjeno, da se ta ¢as ohlajevanja ne $teje v najkrajsi ¢as zorenja.

Ker se lahko zorenje sira ,Picodon” izvaja na klasi¢en nacin ali z izpiranjem, sta bili zaradi boljSega razumevanja
obe razlicici opisani posebej:

— zorenje sira brez izpiranja: natancen odstotek vlage v zorilnici je bil nadomescen z izrazom ,vlazno okolje*,
najvisja temperatura pri zorenju pa je bila umaknjena, ker ravnotezje med tema meriloma zagotavlja sirar
s svojim strokovnim znanjem in izku$njami. Poleg tega je tezko natan¢no izmeriti stopnjo vlage v predeloval-
nem obratu na kmetijskem gospodarstvu. NajniZja temperatura pri zorenju in najdaljSe trajanje te faze, ki sta
klju¢na dejavnika v tej fazi, ostajata nespremenjena.

V registrirani specifikaciji proizvoda je bilo doloceno, da se lahko sir prodaja $ele 14 dni po usirjenju. Ta rok je
bil skrajsan na 12 dni iz ve¢ razlogov:

— prvotno dolo¢eno obdobje 14 dni je lahko vkljucevalo ¢as shranjevanja na hladnem brez razvoja sira. Zdaj
je natan¢no doloceno, da se ohlajevanje ne Steje v Cas zorenja sira. Zato se sme sir ,Picodon“ prodajati od
12. dne, ne da bi se skrajsal njegov Cas zorenja,

— obdobji susenja in zorenja v pravem pomenu besede, ki sta bistveni za stanje zrelosti kon¢nega proizvoda,
nista spremenjeni: to skrajsanje torej ne vpliva na znacilnosti sira,

— za potrditev tega je bil dodan opis stanja sira, ko zapusti zorilnico: za zagotovitev zadostne zrelosti in osu-
Senosti (,povrsina sira ni ve¢ vlazna na dotik“) ter dobrega razvoja povrinske flore (,razvile so se povrinske
flore®),

— zorenje sira z izpiranjem: najprej je treba izvesti fazo zapiranja, ki traja 15 dni pri temperaturi med 5 °C in
10 °C. Te dolocbe so bile prvotno vklju¢ene Ze v opis ,metode Dieulefit“ in so bile razsirjene na vse sire ,Pico-
don®, ,zorjene z izpiranjem“. Navedba, da se sir zapre ,v zaboj, je bila ¢rtana: sir se lahko namre¢ zapre tudi
v druge vsebnike, na primer v loncene vrée, v skladu s starodavno tradicijo. Stopnja vlage je bila umaknjena,
namesto nje pa je bil vkljucen pojem ,vlaZen prostor®, kot je pojasnjeno zgoraj.

Doloceno je bilo, da mora biti sir po koncu tega prvega zapiranja moder (tj. prekrit z modro plesnijo).

Pri siru ,Picodon®, ,zorjenem z izpiranjem®, je treba v nadaljevanju izvesti eno ali ve¢ faz izpiranja in zapiranja:
to je bilo navedeno v tem poglavju, pa tudi, da zorenje traja najmanj 30 dni (kar je torej enako kot pri siru
,Picodon®, ,zorjenem po metodi Dieulefit®).

Podrobnosti glede oznacevanja

Obvezna uporaba nacionalne navedbe ali okrajSave v zvezi z oznacbo porekla je bila nadomeséena z obvezno upo-
rabo simbola ZOP Evropske unije.

Doloceno je bilo, da oznacevanje sirov vklju¢uje del, ki je skupen vsem gospodarskim subjektom in ustreza skupni
grafi¢ni podobi (ime ,Picodon” je izpisano v stilizirani obliki polmeseca), za zagotovitev vecje prepoznavnosti sira
,Picodon” z ZOP na prodajnih mestih. Preostali del etikete lahko gospodarski subjekt oblikuje po svoje. Vsak
gospodarski subjekt, ki izpolnjuje zahteve iz specifikacije proizvoda, ima neomejen dostop do vzorca etikete, pri
skupini mora le vloziti zahtevo za to.



25.1.2017 Uradni list Evropske unije C25/11

Dodano je bilo, da se navedbi ,zorjen z izpiranjem“ ali ,zorjen po metodi Dieulefit“ uporabljata, ¢e se uporabljajo
ustrezne dolocbe.

Poleg tega je bilo doloceno, da morajo biti ¢rke pri zapisu imena proizvajalca infali zorilnice vsaj tako velike kot
¢rke pri zapisu podatkov o pakirnici.

Doloceno je bilo, da mora biti vsaka prodajna enota za potro$nika opremljena z etiketo. Vendar pa je v primeru
neposredne prodaje (zlasti prodaje na trznicah) dolo¢eno, da se lahko uporabi pano in da se lahko etikete razdelju-
jejo ob vsaki prodaji.

Nazadnje je bilo doloceno, da je na etiketah, v oglasih, na racunih ali v trgovskih dokumentih prepovedano dodaja-
nje opisov ali drugih navedb ob navedeni oznacbi porekla, razen zgoraj navedenih navedb in navedb, dolocenih
s splosnimi predpisi, ter posebnih blagovnih znamk. S tem se prepreci, da bi bila v ZOP ,Picodon“ vkljucena
segmentacija, ki ni dolo¢ena (s specifikacijo proizvoda ali predpisi).

Drugo

Postavka ,Podrobnosti, ki potrjujejo povezavo z geografskim okoljem“ je bila dopolnjena, da bi se bolje poudarila
povezava proizvoda z njegovim geografskim obmocjem. Preve¢ podrobni opisi naravnega okolja, ki niso bili pove-
zani s samim proizvodom, so bili tako umaknjeni, prav tako so bile umaknjene nenatan¢ne navedbe ali nepo-
membne podrobnosti. Poleg tega so bili dodani elementi v zvezi s tradicionalnim in sedanjim znanjem in izku-
$njami, vklju¢no s tehnikami zorenja in izpiranja, ki ustrezajo siru ,Picodon®, ,zorjenemu z izpiranjem* in ,zorje-
nemu po metodi Dieulefit“. Podrobno je bila predstavljena povezava med naravnimi in ¢loveskimi dejavniki ter
posebnostmi proizvoda. Nazadnje je bil ta del urejen bolj logi¢no. Del ,Podatki o nadzornem organu“ je bil poso-
dobljen z vkljucitvijo kontaktnih podatkov certifikacijskega organa in spremembo kontaktnih podatkov pristojnih
organov.

Ob upostevanju sprememb nacionalnih zakonov in predpisov je postavka ,Nacionalne zahteve“ predstavljena
v obliki razpredelnice z glavnimi tockami, ki jih je treba preveriti, referen¢nimi vrednostmi in metodo ocenjevanja.

Nazadnje so bili posodobljeni kontaktni podatki skupine.

ENOTNI DOKUMENT
,PICODON*
EU st.: PDO-FR-02130 - 16.3.2016
ZOP (X) ZGO ( )
1. Ime

,Picodon*

2. Drzava ¢lanica ali tretja drzava

Francija

3. Opis kmetijskega proizvoda ali Zivila
3.1 Vrsta proizvoda

Skupina 1.3 Siri

3.2 Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1
,Picodon* je sir v obliki ploicka z zaobljenimi robovi.
To je sir z mehkim in nestiskanim testom, pridobljen z mle¢no koagulacijo surovega polnomastnega, nestandardizi-

ranega in nehomogeniziranega kozjega mleka z dodajanjem majhne koli¢ine sirila, ki po popolni izsusitvi vsebuje
najmanj 45 g ma$cobe na 100 g sira, vsebnost suhe snovi pa ne sme biti manj$a od 40 g na 100 g sira.

Ce se ,Picodon* ne izpira, se trzi od 12. dne po usirjenju. Ob koncu faze zorenja ima naslednje znacilnosti: premer:
od 5 cm do 7 cm; viSina: od 1,8 cm do 2,5 cm, najmanjsa teza: 60 g.

Ima tanko skorjo, ki je prekrita s tanko plastjo enotne ali lisaste plesni bele, slonokosc¢ene, modre, sive ali kosta-
njeve barve, odvisno od stopnje zrelosti.
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Mozno ga je gladko rezati, testo pa je belo ali rumeno. Tekstura v ustih je pri mladem siru ,Picodon“ homogena,
prozna in fina, po dalj$em zorenju pa je lahko lomljiva.

Ce je ,Picodon” izpostavljen posebnemu postopku zorenja, za katerega sta znacilni fazi zapiranja in izpiranja, se
opredeli kot ,zorjen z izpiranjem* ali ,zorjen po metodi Dieulefit“. Za pridelani sir je ob izstopu iz zorilnice zna-

¢ilno naslednje: premer: od 4,5 cm do 6 cm; viSina: od 1,3 cm do 2,5 cm, najmanjsa teza: 45 g.

Povriina je bela, slonoko$¢ena, siva ali svetlo kremasta z nekaj obarvanimi sledmi. Testo je ob razrezu marmorna-
tega videza. Tekstura v ustih je homogena, fina in prozna. ,Picodon®, ,zorjen z izpiranjem“ ali ,zorjen po metodi
Dieulefit”, se lahko trzi Sele od 30. dne po usirjenju.

Ne glede na metodo zorenja ima pristen okus po kozjem mleku s priokusom po lesnikih, rahlim priokusom po
gobah in v¢asih po pikantnem, vendar ni preslan ali prekisel. Ce je ,Picodon” ,zorjen z izpiranjem* ali ,zorjen po

metodi Dieulefit, lahko poleg tega v ustih razvije fermentacijske arome.

3.3 Krma (samo za proizvode Zivalskega izvora) in surovine (samo za predelane proizvode)

Surovina: surovo polnomastno, nestandardizirano in nehomogenizirano kozje mleko.
Krma za Zivali

Krma:

osnovno prehrano ¢rede sestavlja krma, ki jo zivali zauZijejo s paso ali jim je razdeljena.
Iz prehrane so izkljuceni vsi silirani proizvodi ali druga fermentirana krma.

Krmo sestavljajo: vse rastlinje, ki ga koze zauZijejo, rastlinstvo zacasnega ali trajnega travinja, enoletne krmne
rastline, sveZe sadje, korenine in nepredelani gomolji.

Letni krmni obrok ¢rede vkljuuje najmanj 12 vrst rastlin. Na najmanj 30 % krmnih povrsin, ki se uporabljajo,
rastejo najmanj tri rastlinske vrste.

Dopolnilna krma:

zitno zrnje, ki se razdeli nepredelano (lahko splos¢eno, zdrobljeno ali vzklito), v celoti izvira z geografskega
obmodja.

Prepovedana je krma, ki lahko neugodno vpliva na vonj in okus mleka ali pomeni tveganje za bakterijsko okuzbo.

Dopolnilna krma ne sme presegati 390 kg na kozo molznico na leto, od tega je najve¢ 150 kg umetno susene
krme na kozo na leto.

Dopolnilno krmo sestavljajo:

— Zitno zrnje v vseh oblikah,

— nepredelana, sploi¢ena, vzklita ali zdrobljena ali ekstrudirana semena oljnic,
— proizvodi, pridobljeni s predelavo Zit,

— proizvodi, pridobljeni s predelavo oljnic, s fizino obdelavo s tanini, eteri¢nimi olji in rastlinskimi izvlecki: oljne
pogace in olja iz soje, graha, krmnega boba, vol¢jega boba, lana, ogri¢ice, soncnice, grasice,

— proizvodi iz proizvodnje sladkorja: posusena pesina pulpa, tekoca melasa sladkornega trsa ali pese,
— umetno susena krma: lucerna in koruza kot cela rastlina,

— predelano sadje,

— prehranska dopolnila, minerali.

Izvor krme:

krma in Zita, ki se razdelijo nepredelana, v celoti izvirajo z geografskega obmogja.
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Dopolnilna krma, razen nepredelanih Zit, ne izvira v celoti z geografskega obmod¢ja, ker se pri vzreji uporabljajo
trgovske krmne meSanice, pri katerih ni jamstva glede geografskega porekla.

Koli¢ina te krme je omejena na 390 kg surovine na kozo molznico na leto. Najmanj 67 % obroka koz molznic
torej izvira z geografskega obmogja.

3.4 Posebne faze proizvodnje, ki jih je treba izvajati na opredeljenem geografskem obmodju

Vse faze od proizvodnje mleka do zorenja sira potekajo na geografskem obmodju.

3.5 Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itn. proizvoda, za katerega se uporablja registrirano ime

3.6 Posebna pravila za oznacevanje proizvoda, za katerega se uporablja registrirano ime

Ne glede na predpisane navedbe, ki veljajo za vse sire, je vsaka prodajna enota za potro$nika opremljena z etiketo,
ki obsega:

— del, ki je skupen vsem gospodarskim subjektom in vkljucuje: ime oznacbe, izpisano s ¢rkami, katerih velikost
ne sme biti manj$a od dveh tretjin velikosti najvecjih ¢rk na etiketi, in navedbo ,zorjen z izpiranjem* ali ,zorjen
po metodi Dieulefit, kadar se uporabljajo dolo¢be, dolo¢ene za uporabo teh navedb,

— del, ki ga vsak gospodarski subjekt oblikuje po svoje in ki poleg tega vkljuCuje tudi simbol ,ZOP* Evropske
unije.

Crke pri zapisu imena proizvajalca infali zorilnice so vsaj tako velike kot ¢rke pri zapisu podatkov o pakirnici.
Skupni del etikete in po potrebi panoja ustreza grafi¢ni podobi, opredeljeni v prilogi k specifikaciji proizvoda.

Ce proizvajalec ali katera koli druga oseba, ki je neposredno pod njegovo odgovornostjo, sir prodaja neposredno,
oznalevanje vsake prodajne enote ni obvezno, vendar pa morajo biti zgoraj navedeni elementi navedeni na panoju.

Na etiketah, v oglasih, na racunih ali v trgovskih dokumentih je prepovedano dodajanje opisov ali drugih navedb
ob navedeni oznacbi porekla, razen zgoraj navedenih navedb in navedb, dolo¢enih s splosnimi predpisi, ter poseb-
nih blagovnih znamk.

4. Jedrnata opredelitev geografskega obmodja
Sir ,Picodon“ se proizvaja na gri¢ih, ki se vzpenjajo na obeh straneh osrednjega dela doline Rone. Geografsko
obmodje obsega ozemlje naslednjih ob¢in:
— departma Ardeche: vse obcine,
— departma Drome: vse obdine,
— departma Gard: kanton Barjac: vse ob¢ine,
— departma Vaucluse: kanton Valréas: vse ob¢ine.
5. Povezava z geografskim obmodjem
V departmajih Ardeche in Drome, ki zavzemata vedji del geografskega obmogja, prevladujejo suha gricevja in gore,
ki se vzpenjajo nad osrednji del doline Rone in so najprimernej$a za kozjerejo. Naravne razmere na teh obmocjih

(malo vode, neravna zemlji§¢a, razdrobljene parcele, revna tla, razmeroma suho in vetrovno podnebje) so omogo-
¢ile ohranitev polikulture.

Geografsko obmogje je obmocje s prehodnim podnebjem, in sicer sredozemskim na jugu, delno celinskim, znacil-
nim za obmodcje Lyona, na severu ter gorskim v vzhodnem in zahodnem delu.
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Zanj sta znacilni velika neodvisnost preskrbe s krmo in velika raznovrstnost travniskega rastlinja. Poleg tega na
travnikih, na katerih se pasejo koze, rastejo Stevilne lesnate rastlinske vrste (koSenicica, jesenska vresa, resa itd.).

Kar zadeva cloveske dejavnike, je Olivier de Serres Ze leta 1600 v svojem delu Thédtre de lagriculture et ménage des
champs opisoval pomembno vlogo koz v tej regiji. Apartmaja Drome in Ardeche sta bila zelo dolgo med prvimi
departmaji v Franciji, v katerih so se ukvarjali s kozjerejo (leta 1866 sta bila na prvem oziroma tretjem mestu).

,Picodon” je bil prvotno skoraj izkljuéno namenjen domaci porabi na kmetijskih gospodarstvih.

Zaradi zmanj$anja proizvodnje mleka jeseni in pozimi je bila izdelava sira edini nacin za shranjevanje mleka. Ta
porazdelitev porabe sira je narekovala razlicne stopnje zrelosti sira ,Picodon®.

Lahko se je uzival zelo malo zorjen, $e niti ne povsem suh: iz tu izhaja ,Picodon” s kratkotrajnim zorenjem.

Po drugi strani se je ,Picodon” pozimi shranjeval v lon¢enih posodah. Vsakih 15 dni so sir vzeli iz posode in ga
izprali. Ta metoda je omogocala dolgo shranjevanje sira, ki je tako pridobil znacilen vonj in okus. To je razlicica
tehnik ,zorenja z izpiranjem“ ali ,zorenja po metodi Dieulefit“. To drugo poimenovanje se je tradicionalno upora-
bljalo vzhodno od Rone in juzno od reke Drome, kjer suho ozradje omogoca naravno susenje, ki je ugodno za
razvoj avtohtone povrinske flore.

,Picodon” je zaradi svojih posebnosti zgodnji sloves v departmajih Drome in Ardeche uzival ze v 19. stoletju,
v novejSem casu pa je bil njegov sloves potrjen s priznanjem kontrolirane oznacbe porekla z odlokom z dne
25. julija 1983.

,Picodon“ je e danes sir, katerega proizvodnja temelji na posebnem znanju in izku$njah, ki so se izoblikovali na
kmetijah.

Med dovoljenimi pasmami koz so lokalne pasme (massif central, provengale, rove), ki so $e vedno zelo znacilne za
to obmodje. Osnovno prehrano ¢rede sestavlja krma, ki izvira izkljuno z geografskega obmogja in vklju¢uje razno-
vrstno rastlinje. Zivali se takoj, ko to dopuicajo podnebne razmere, odzenejo na pasnik, travnik ali vsaj v ogrado
na prostem. Koli¢ina razdeljene dopolnilne krme je omejena, da se spodbuja uZivanje osnovne krme.

V skladu s tradicijo se uporablja surovo, polnomastno in nestandardizirano kozje mleko.

Sirnina, pridobljena z mle¢no koagulacijo polnomastnega kozjega mleka z dodajanjem majhne koli¢ine sirila, se
v oblikovala polni ro¢no brez predhodnega odcejanja, tako da se sirnina ne zdrobi.

V fazi odcejanja je treba sir obrniti vsaj enkrat. Soli se na obeh straneh, izklju¢no s suho soljo.

Po odstranitvi iz oblikovala in morebitni osusitvi se izvede faza susenja sira, ki ji sledi faza zorenja, ta pa se lahko
prekine z obdobji susenja, izpiranja in zapiranja.

Sir je upravi¢en do zasCitene oznacbe porekla ,Picodon” Sele od 12. dne po usirjenju, ko povrsina sira ni ve¢ vlazna
na dotik in se razvijejo povrsinske flore.

Ce je ,Picodon po koncu suSenja in fazi zapiranja, ki traja najmanj 15 dni in privede do razvoja modre plesni,
izpostavljen eni ali ve¢ fazam izpiranja in zapiranja, se opredeli kot ,zorjen z izpiranjem“ ali ,zorjen po metodi
Dieulefit”.

Za ,Picodon“ so znacilni:
— oblika ploscka s tezo najmanj 60 g ali 45 g za ,Picodon®, ,zorjen z izpiranjem* ali ,zorjen po metodi Dieulefit®,
— tekstura testa, ki je v ustih homogena in fina ter prozna, po zorenju pa tudi lomljiva,

— pristen okus po kozjem mleku s priokusom po lesnikih, rahlim priokusom po gobah ter v¢asih po pikantnem
ali fermentaciji, vendar ni preslan ali prekisel.
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Povrsina sira je lahko prekrita s tanko plastjo plesni enotne ali listaste barve, lahko pa je tudi bele, slonokoscene,
modre, sive ali svetlo kremaste barve, e je sir ,zorjen z izpiranjem” ali ,zorjen po metodi Dieulefit”.

Obmogje porekla sira ,Picodon” je revna regija, ki jo sestavlja suh griCevnat in gorat svet z geoloskimi in podneb-
nimi znacilnostmi, ki niso omogocale drugega kot kozjerejo. Ta proizvodnja sira se je ohranila na tem ozemlju in
mu zagotovila nepogresljiv vir zasluzka. Koze se namre¢ na splo$no pasejo na najtezavnejsih naravnih obmogjih
(bolj suha, strma zemlji§¢a), ki niso primerna za krave in intenzivne kulture.

Status rezervne proizvodnje, ki ga ima kozjereja, z majhno proizvodnjo mleka na kmetijsko gospodarstvo in
pomen dobrega susenja za ta sir z nestiskanim mle¢nim testom pojasnjujeta majhnost sira ,Picodon®.

Pogoji proizvodnje so opredeljeni tako, da se ohranijo posebnosti obmocja in se te lahko izrazijo v proizvodu.

Koze, ki dajejo mleko, namenjeno proizvodnji sira ,Picodon®, se prehranjujejo s krmo z geografskega obmodja.
S sistemom krmljenja in vzreje ¢rede se spodbujajo lokalna proizvodnja krme, velika poraba krme, za katero je
znacilna raznovrstnost rastlinstva, pasa in gibanje Zivali na prostem. S temi praksami se krepi vpliv lokalnih narav-
nih razmer na floro mleka ter s tem na floro in znadilnosti sira. K temu prispeva tudi izklju¢na uporaba polnoma-
stnega surovega mleka.

Flora na povrsini sira, ki je fina, je zato zelo raznolika, sir pa ima pristen okus po kozjem mleku s priokusom po
lesnikih, rahlim priokusom po gobah in v¢asih po pikantnem.

Mle¢na predelava s polnjenjem v oblikovala, pri katerem se uposteva struktura sirnine, omogoca, da testo sira
,Picodon“ dobi homogeno in fino teksturo. Obracanje po polnjenju v oblikovala in soljenje s suho soljo na obeh
straneh med drugim prispevata k dobri porazdelitvi soli. S temi tehnikami predelave, povezanimi s pomembnima
fazama susenja in zorenja, ki prispevata k nastanku povrsinske flore in razvoju arom, dobimo aromati¢no bogat sir
s finim in homogenim testom.

Tekstura testa, ki je v ustih najprej prozna, po dalj$em zorenju postane lomljiva, kar v lokalni proizvodnji ni redko.
Poleg tega da posebno zorenje, pri katerem se izmenjavata fazi zapiranja in izpiranja, siru ,Picodon®, ,zorjenemu
z izpiranjem” ali ,zorjenemu po metodi Dieulefit, njegovo znacilno teksturo in arome.

Zaradi teh dejavnikov je sir ,Picodon“ mocno povezan s svojim geografskim poreklom in regionalno uziva velik
sloves. Ta se je najprej opeval ustno, zlasti v provansalskih pesmih, od 19. stoletja pa se omenja v pisni obliki, naj
bo to v slovarjih, korespondenci in zgodovinskih ali gastronomskih delih.

Sklic na objavo specifikacije

(drugi pododstavek ¢lena 6(1) te uredbe)

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