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Pakeitimo paraiSkos paskelbimas pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 510/2006 dél Zemés ikio
produkty ir maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos 6 straipsnio

2 dalj
(2012/C 352/05)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé pareiksti priestaravimg paraiskai pagal Tarybos reglamento (EB) Nr.
510/2006 (') 7 straipsnj. PrieStaravimo pareiskimai Komisijai turi bati pateikti per Sesis meénesius nuo
paraiskos paskelbimo.

3.1.
3.1.1.

PAKEITIMO PARAISKA
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
PAKEITIMO PARAISKA PAGAL 9 STRAIPSN]
»~EMMENTAL FRANCAIS EST-CENTRAL*
EB Nr.: FR-PGI-0117-0180-28.06.2011
SGN ( X ) SKVN ()

Kei¢iamos produkto specifikacijos dalys:

— [0 Produkto pavadinimas

— [X] Produkto aprasymas

— [ Geografiné vietové

— Kilmés jrodymas

— [X] Gamybos biidas

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

— Nacionaliniai reikalavimai

— [X] Autres (actualisation des coordonnées du groupement demandeur, des structures de controles
et du service compétent de 'Etat membre.)

Pakeitimo (-y) pobudis:

— [0 Bendrojo dokumento arba santraukos pakeitimas

— [X] Iregistruotos SKVN ar SGN specifikacijos, kurios bendrasis dokumentas ar santrauka neskelbti,
pakeitimas

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

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

Pakeitimas (-ai):

Produkto aprasymas:

Brandinimas

Nustatoma 12 savaiciy brandinimo trukmé vietoje , 10 savaiciy“, nes dél ilgesnio brandinimo geriau
atsiskleidzia sario savybés.
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3.1.2. Svoris

Nustatoma 60-130 kg svorio skalé, kuria lengviau kontroliuoti nei ,70 kg vidutinj svori“.

3.1.3. Riebumas

Nurodytas kiekis yra minimumas, o ne fiksuota verté. Todél patikslinama, kad Sis kiekis yra ne
mazesnis kaip 45 % vietoje ,45 %“.

3.1.4. Sario galvos dydis

Siekiant tiksliau apibaidinti sario galva, jterpiamas patikslinimas, kad galva yra ,0,7-1 m skersmens®,
o ,minimalus $ono aukstis — 14 cm*.

3.1.5. Stirio masé

Siekiant tiksliau apibtidinti sfirio masés savybes, jraSomas patikslinimas, kad masé yra ,minksta ir
puri®,

3.1.6. Pateikimas

Patikslinti stirio pateikimo tipai: siiris pateikiamas kaip nepjaustytos galvos (...) arba trikampiai,
blokai ir pailgi gabalai, arba porcijos ir gabalai, arba mini porcijos, arba tarkuotas vietoje ,Sirio
galvos®. Tokie pateikimo tipai buvo nurodyti specifikacijoje Label rouge nr. 04-79.

3.2.  Kilmés jrodymas:

Patikslintos su atsekamumu susijusios prievolés ir tvarka.

3.3.  Gamybos bidas:
3.3.1. Pieniniy karviy paSarai

[ specifikacijg jtraukiami patikslinimai apie leidZiamus ir draudziamus naudoti pasarus, taip pat
nustatomas ganymo jpareigojimas, todél sustiprinamas rySys su kilmeés vieta.

3.3.2. Pieno surinkimo dazZnumas

Atlikus eksperimentg nustatyta, kad pieno surinkimo daznumas jtakos produkto specifiskumui neturi,
todél pieno surinkimo daznumas pakeistas: ,Pienas surenkamas ne reciau kaip kas dvi dienas®.

3.3.3. SGrio gamyba
Jtraukti jvairiy gamybos operacijy priemoniy (trukmé, temperatiira ir pan.) ir naudojamy sudétiniy
daliy (fermenty, $liuzo fermento) apraSymai, kad bty uztikrinta geresné strio perdirbimo etapy
priezifira ir tradiciniy metody laikymasis.

33.4. Jutiminio vertinimo kriterijai

Jtraukti jvairiy sario pateikimo formy jutiminio vertinimo kriterijai, kad bty galima patikrinti
specifines produkto savybes.

3.4.  Rysys su geografine vietove:

Parengta nauja skyriaus ,RySys su kilme“ redakcija; dabar jame yra trys dalys: Ryty centro regiono
ypatumai, Emmental frangais est-central ypatumai ir prieZastinis geografinés vietoves ir produkto rysys.

3.5.  Zenklinimas etiketémis:

Supaprastintas skyrius ,Zenklinimas etiketémis®. Patikslinta, kad vartotojams parduoti skirty siiriy
etiketése batina nurodyti pavadinima ,Emmental francais est-central“ ir Europos SGN logotipa.

3.6.  Nacionaliniai reikalavimai:

Specifikacijoje patikslinti pagrindiniai tikrinami dalykai ir jy vertinimo metodai. Bendrajame doku-
mente jie nenurodomi.



201211 16 Europos Sgjungos oficialusis leidinys C 352/19

BENDRASIS DOKUMENTAS
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
,EMMENTAL FRANCAIS EST-CENTRAL“
EB Nr.: FR-PGI-0117-0180-28.06.2011
SGN ( X ) SKVN ()

1. Pavadinimas:

,Emmental frangais est-central®

2. Valstybé naré arba trecioji Salis:

Pranciizija

3. Zemés dkio produkto arba maisto produkto aprasymas:
3.1. Produkto riisis:

1.3 klasé. Siriai

3.2. Produkto, kuriam taikomas 1 punkte nurodytas pavadinimas, aprasymas:

Tai slégtas, kaitintas ir stidytas saris i§ Zalio karvés pieno su vys$nios ar riesuto dydzio skylutémis;
riebaly kiekis sausosiose medziagose ne mazesnis nei 45 %, sausyjy medziagy ne maziau kaip
62 g/100 g srio. Strio masé minksta ir puri. Plutelé kieta ir sausa, jos spalva — nuo aukso geltonumo
iki $viesiai rudos. Brandinamas ne trumpiau kaip 12 savai¢iy skai¢iuojant nuo pagaminimo dienos iki
iSvezimo i$ rasiy.

Jis pateikiamas kaip:

— nepjaustytos galvos (60-130 kg svorio, 0,7-1 m skersmens; minimalus Sono aukstis — 14 cm) arba
trikampiai (1/4 galvos, 1/8 galvos ir pan.), blokai ir pailgi gabalai, arba

— porcijos ir gabalai, arba
— mini porcijos, arba
— tarkuotas.

3.3. Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams):

Pienas turi baiti gaunamas tik geografinéje vietovéje, nes pievy ir nataralios pieno mikrofloros savybés
daro jtakg siirio skonio specifiskumui. Pienas turi biiti naudojamas Zalias, kad biity iSsaugota natiirali
pirminé pieno flora.

3.4. PaSarai (taikoma tik gyviininés kilmés produktams):

Gyvuliai eriami Zole ir Sienu; gyvulius ganyti batina ne trumpiau kaip 5 ménesius, kad nebaty
prarastas rySys su geografinés vietovés pievomis. Kad buty iSvengta uZter§imo sviesto bakterijomis,
galin¢iomis pakenkti siirio savybéms, fermentuoti produktai nenaudojami.

3.5. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje:

Pieno gamyba, siirio gamyba ir brandinimas vyksta geografinéje vietovéje, kad bty iSsaugotas vietinés
mikrofloros poveikis stirio savybéms. Dél ilgesnio brandinimo laikotarpio produkto tekstiira tampa
$velnesné, o vaisiy skonis — iSraiskingesnis.
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3.6. Specialios pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés:

3.7. Specialios Zenklinimo etiketémis taisyklés:

Sariy, skirty parduoti vartotojui, etiketése biitina nurodyti pavadinimg ,Emmental francais est-central® ir
Europos SGN logotipa.

4. Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas:

Geografing vietove sudaro Sie departamentai: Enas, Kot d'Oras, Du, AukStutiné Marna, Aukstutiné Sona,
Aukstutiné Savoja, Izeras, Jura, Rona, Sona ir Luara, Savoja, Belforo teritorija, Vogézai.

5. RySys su geografine vietove:
5.1. Geografinés vietovés ypatumai:

,Est-central” Pranciizijos regiong sudaro trys kalny masyvai (Vogézai, Jura ir Siaurés Alpés). Sio regiono
atSiaurios geografinés ir klimato salygos puikiai tinka vystyti piening gyvulininkyste, naudojant i§ Sio
regiono pievy atkeliavusig Zole ir pasarus ir visy pirma perdirbant pieng i didelius slégtus kaitintus
stirius.

Viduramziais dideliy stirio galvy gamyba padédavo iSsaugoti vasaros pieno pertekliy per Ziema.

Pamazu gamintojai susibaré j kooperatyvus, kur pieno gamyba buvo bendra, nes Siems striams
pagaminti reikia didelio kiekio pieno (iki 900 litry pieno vienai ementalio s@irio galvai). ,Est-central
yra fruitieres, t. y. stiriniy kooperatyvy regionas.

Praktika. D¢l gamybos viety izoliacijos ir klimato at$iaurumo pieno surinkimo marsrutai yra trumpi, tai
lemé, kad visoje ryty centrinéje teritorijoje isisteigé daug striniy. Sirinés yra neatskiriama regioninio
paveldo dalis, nes jos glaudZiai susijusios su vietove ir prisideda prie ekonominés ir socialinés veiklos
palaikymo ryty centro Pranciizijos kaimo vietovése.

Su klimatu susij¢ veiksniai. Ryty centro kalny masyvams budingos ilgos ir Saltos Ziemos, karstos ir
santykinai sausos vasaros, taip pat didelis lietingumas bei daug dieny su krituliais. Toks klimatas labai
palankus kokybiskai Zolei ir Sienui (gausu baltymy, riebiyjy riigsciy). Pienas, pagamintas ryty centro
ganykly vietovése, pasizymi didesniu baltymy kiekiu nei pienas i§ kity Pranciizijos vietoviy. Vertinant
pieno tinkamumg siriy gamybai tai yra pagrindiné savybé.

Botaniniai ir agronominiai veiksniai. Ryty centro Pranciizijos ganykloms btidinga didelé botaniné ir
mikrofloros jvairové. Si jvairové puoselé¢jama agronominiais metodais. Tai, kad laikomasi tradiciniy
ganiavos ir Sienavimo cikly, turi jtakos biologinés ganykly ir pieno mikrofloros jvairovés i$saugojimui.

5.2. Produkto ypatumai:

,Emmental francais est-central* budingas tipiskas propioninis profilis; palyginti su kitais pranciiziskais
kaitintais ementalio stiriais, gaminamais ne ,est-central® regione, jam budinga mazesné lipolizé ir
intensyvesné proteolizé.

Tai, kad dél pieno kokybés néra sviesto fermentacijos, o dél surinkto pieno saugojimo salygy lipolizé
ne tokia intensyvi, siirj jmanoma brandinti ilgiau ir jis geriau i$silaiko.
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5.3.

Skonio pozitiriu bendras skonis laikomas intensyvesniu ir ypa¢ turinciu didesnj vaisiy poskoni, paly-
ginti su kitais prancizikais kaitintais ementalio siiriais, gaminamais uZ regiono riby.

Intensyvesné proteolizé, atsiradusi dél ilgo brandinimo laikotarpio pagal ryty centro tradicija, lemia
tipiska stirio skonj ir minksta jo tekstiira.

Priezastinis geografinés vietovés ir produkto, kuriam suteikta SKVN, kokybés ar savybiy arba geografinés vietovés
ir kurios nors produkto, kuriam suteikta SGN, savybés, gero vardo ar kitos ypatybés rysys:

Specifing ,Emmental francais est-central“ kokybe lemia pasarai, kurie duodami pieninéms karvéms, ir
ganymo prievolé (ganoma ne trumpiau kaip 5 ménesius) — tai yra glaudus ,Emmental francais est-
central“ rySys su jvairiomis ryty centro regiono vietovémis. Pagrindiniai pieninéms karvéms skiriami
pasarai tiekiami i§ gamybos regiono: vasara tai yra Zolé, Ziemg — pagal tradicija i§ tkio gautas ir
sudziovintas Sienas. Ry$j su vietove sustiprina draudimas naudoti fermentuotus pasarus (silosa, j plas-
tiko gniutulus jpakuota Sieng) — jie gali sukelti sviesto fermentacija ir rigstj piene bei striuose — ir i3
aromatingy augaly (bastucio genties darzoviy ir pan.) pagamintus papildus, dél kuriy gali atsirasti
vartotojui nemaloniy aromaty ir kvapy. Tokios atsargumo priemonés bitinos, kad baty galima sirj
tradiciskai ilgai brandinti riisiuose (ne trumpiau kaip 12 savaiciy, palyginti su 6 savaitémis standartinio
prancizisko ementalio atveju).

Pievy flora ir ypa¢ pieno mikroflora daro jtaka organoleptinéms ,Emmental frangais est-central®, kuris
turi biiti gaminamas bitinai i§ Zalio pieno, savybéms.

I§skirtiné ,Emmental francais est-central gamybos patirtis susijusi su regiono tradicija — ilgu brandi-
nimo laikotarpiu (ne trumpiau kaip 12 savaifiy). 12 savai¢iy brandinimas ir specifinés naudojamo
pieno savybés yra pagrindiniai veiksniai, darantys jtaka ,Emmental francais est-central® savybéms: siirio
forma, $vari, natdrali, tvirta, lygi ir sausa, pazeidimy ar démiy neturinti $viesiai geltona pluta, priklau-
somai nuo komercinés produkto paskirties daugiau ar maziau i§gaubta stirio galvos forma, vienalytés
spalvos, minkstas ir Svelnus minkstimas bei tipiskas nattiralus vaisiy skonis.

Nuoroda j paskelbty specifikacija:

(Reglamento (EB) Nr. 510/2006 5 straipsnio 7 dalis)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPEmmentalFrancaisEstCentralV2.pdf
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