C 356/10 Europos Sajungos oficialusis leidinys 2019 10 21

KITT AKTAI

EUROPOS KOMISTJA

Paraigkos jregistruoti pavadinimg paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 dél Zemeés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punkta

(2019/C 356/09)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé pareiksti priestaravima paraiSkai pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 (*) 51 straipsnj per tris ménesius nuo $io paskelbimo dienos.

BENDRASIS DOKUMENTAS
,MOZZARELLA DI GIOIA DEL COLLE*
ES Nr. PDO-IT-02384 - 20171229
SKVN (X)SGN ()

1. Pavadinimas (-ai)

~Mozzarella di Gioia del Colle“

2. Valstybé naré arba trecioji Salis

Italija

3. Zemés iikio produkto arba maisto produkto aprasymas

3.1. Produkto riisis

1.3. klasé. Siiriai

3.2. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas

,Mozzarella di Gioia del Colle“ yra $viezias pluostinis sairis, pagamintas tik i§ nenugriebto karvés pieno ir iSriigy
pradinés kult@iros. Siirio savybés:

a) Cheminé sudétis (3vieZio siirio vertés): laktozé < 0,6 %, pieno ragstis = 0,20 %, drégmé 58—65 %, riebalai 15-21 %,
nustatyti drégname produkte.

b) Skonis primena rigteléjusi piena, su maloniu fermentacijos arba rigsciyjy i§riigy poskoniu (jis stipriau juntamas
$vieziai pagamintuose striuose) ir riig§toku pienisku aromatu su kartais vos juntamu sviesto skoniu.

¢) Saris yra be konservanty, priedy ir be pagalbiniy perdirbimo medziagy.

,Mozzarella di Gioia del Colle* yra lygaus arba Siek tiek pluostinio pavirsiaus. Jis yra blizgus, neglitus ir nesutrtikinéjes. Tai
yra baltas siiris, kuris priklausomai nuo sezono gali turéti lengva $iaudy atspalvi. STrj pjaunant juntamas jo elastingumas;
stiris neturi defekty. I$ prapjauto siirio turéty iStekéti Siek tiek iSriigy.

,Mozzarella di Gioia del Colle gali bati trijy formy: apvalus, sumegztas j mazgus arba supintas. Priklausomai nuo formos
ir dydzio, porcijos svoris gali varijuoti nuo 50 g iki 1000 g. Siiris parduodamas apsauginiame skystyje (pastidytame ir
Siek tiek partigstintame vandenyje).

() OLL 343,20121214,p. 1.
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3.3. PaSarai (taikoma tik gyviininiams produktams) ir Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

Sio siirio gamybai naudojamas tik nenugriebtas karvés pienas, primelztas per du atskirus melzimus. Pienas gali biiti
termiskai apdorotas arba pasterizuotas.

Stris gaminamas taikant tradicinj i§riigy kaip pradinés kultiros metodg.

,Mozzarella di Gioia del Colle“ gamybai naudojamas pienas yra gaunamas i§ Bruna [rudyjy], Frisona [fryzy], Pezzata
Rossa [raudonkojy] arba DZersio veisliy arba i$ ty veisliy ivesty galvijy bandy, kuriy 60 proc. viso sausyjy medziagy
raciono sudaro Zolé ir (arba) Sienas i3 didele vegetacijos jvairove pasizyminciy pievy.

Karvés taip pat gali biti Seriamos griidy (paprastyjy kukuriizy, paprastyjy mieziy, kvieciy, avizy) ir darZoviy (sojos
pupeliy, stambiasékliy pupy, paSariniy pupy, paSariniy Zirniy) pagrindo koncentratais, kukurtizy miltais arba
dribsniais, kurie taip pat gali bati duodami kaip papildomi pasarai. Galima naudoti ir saldZiosios ceratonijos vaisus
bei griidy perdirbimo produktus — paprastyjy kvieciy pamiltes ir atsijas, taip pat kietyjy kvieciy atsijas su salyga, kad
Sie produktai nevirsija 40 proc. sausosios medziagos. Be to, karviy paSarg galima papildyti vitaminy ir mineraly
miSiniais.

Siekiant nepakenkti ,Mozzarella di Giulia del Colle* kokybinéms savybéms, kurios kyla i§ $io produkto rysio su
vietove, maziausiai 60 proc. karviy $érimui naudojamy produkty turi biiti i§ 4 punkte apibiidintos vietovés. Sio
procentinio reikalavimo pavyksta laikytis naudojant nustatytos vietovés pievose uzauginta Zolg arba i3 jos pagaminta
Siena. Tai dalis paSary, i§ kuriy gaunama lengvai virskinamy skaiduliniy medziagy ir kuri vadinama tiesiog pasaru
(zolé ir (arba) Sienas, ganyklos ir kt.), turinti esminj poveikj cheminéms ir organoleptinéms pieno savybéms.

Geografinés vietovés geografinés, dirvozemio ir klimato sglygos yra tokios, kad i vietové niekada nebuvo ir niekada
nebus tinkama gridy, pavyzdziui, kukuriizy arba aliejiniy augaly, pavyzdziui, sojos, i§ kuriy baty galima gauti
baltyminius paSarus, auginimui. Kadangi $iy paSary nejmanoma pakeisti vietovéje paruostais aukstos kokybés
pasarais, turi bati leidZiama naudoti papildomus koncentratus ir paSary produktus i§ kity vietoviy. Atrajotojy
didziajame skrandyje Sie produktai lengvai skyla ir iStirpsta (kadangi griidai yra maZesni nei 0,8 cm, jie negali
stimuliuoti atrajotojy skrandZio susitraukimy), taigi jie suteikia energijos (daugiausiai i3 susikaupusiy angliavandeniy,
pavyzdziui, krakmolo) ir baltymy, tinkamy jsisavinti didZiojo skrandzio mikrobiomai. Ta¢iau $iy produkty vaidmuo
apsiriboja fiziologine mikrobiomos skatinimo funkcija, o pienui ir mocarelai jie neturi absoliudiai jokio poveikio.
Todél ganymas yra privalomas tiek laiko, kiek jmanoma (150 dieny), o $érimas daugiausiai naudojant vietovéje
paruostus pasarus yra aspektas, itakojantis Zaliavos ir galutinio produkto juslines savybes. Taigi, tai yra du
pagrindiniai elementai, susiejantys Zaliava, galutinj produktg ir vietove.

3.4. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Visi gamybos proceso etapai — karviy auginimas ir melZimas, pieno surinkimas ir perdirbimas bei paties pieno
gaminimas vykdomi 4 punkte apibiidintoje geografinéje vietovéje.

3.5. Specialios produkto, kurio pavadinimas nurodytas, pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

Kadangi ,Mozzarella di Giulia del Colle” yra $viezias ir greitai gendantis produktas, jis turi bati supakuojamas tose
paciose patalpose, kuriose buvo pagamintas, 4 punkte apibtidintoje geografinéje vietovéje.

,Mozzarella di Giulia del Colle“ gali biiti parduodamas jvairiy svoriy ir (arba) atskiry porcijy pakuotése. Siiris
parduodamas apsauginiame skystyje (vandenyje, kuris gali bati pastidytas ir siek tiek partigtintas).

3.6. Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo taisyklés

Ant ,Mozzarella di Giulia del Colle* pardavimui naudojamos pakuotés turi biiti atspausdinti 1 paveikslélyje
pavaizduotas logotipas ir gamybos data.

1 pav. pavaizduotas logotipas turi biiti aiSkiai matomas etiketés arba pakuotés virSutinéje puséje, taip pat ant Sony.
1 pav. pavaizduotas logotipas turi biiti matomas ant abiejy atskirai jvyniotos porcijos pusiy.
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1 pav.

Logotipas

v
4

MOZZARELLA
DI
GIOIA peL COLLE

DI LATTE VACCINO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA

4. Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

Gamybos vietové apima Bario provincijos Avavivos dele Fonti, Alberobelo, Altamuros, Kazamasimos, Kasano dele
Murdzés, Kastelanos Grotés, Konversano, Dzojos del Kolés, Apulijos Gravinos, Lokorotondo, Monopolio, No¢io,
Putinjano, Sammikelés di Bari, Santeramo in Kolés ir Tifirio savivaldybes; Taranto provincijos Kastalanetos, Krispiano,
Latercos, Martina Frankos, Masafros ir Motolos savivaldybes; taip pat dalj Materos savivaldybés, esancios prie
Altamuros, Santeramo in Kolés ir Latercos savivaldybiy, kurios ribas Zymi nacionaliniai SS 99 ir SS 7 keliai.

5. RySys su geografine vietove

Sirio gamybos geografiné vietové uzima tam tikras Murdzés plynaukstéje iSsidésciusias Bario ir Taranto provincijy
dalis, kuriose yra daug pieno fikiy (Frederiko laikais i$vesty veisliy karviy {ikiy). Sioje vietovéje, kur fikiai ir pieninés
yra gana arti vienas nuo kito (daZnai net tose paciose patalpose), mocarelos gamyba i§ karvés pieno yra senas
paprotys: 1885 m. Italijos Zemés tikio leidinyje, skirtame kaimo gyventojy moralés ir ekonomikos kélimui (L Italia
agricola, giornale dedicato al miglioramento morale ed economico delle popolazioni rurali), kalbama apie ,i$skirtinj Apulijos
mocarelos sir{“ (Redaelis, Milanas). Vietové iSsiskiria ne tik tam tikrais geografiniais, dirvoZzemio ir klimato
ypatumais, bet ir sena giliai jsiSaknijusia stiriy gaminimo tradicija, kuri atlaiké laiko i$bandymus ir buvo perduodama
is kartos i karta. Abu Sie aspektai daro dideli poveiki pieno ir siriy savybéms; jie taip pat yra pagrindiniai veiksniai,
siejantys ,Mozzarella di Giulia del Colle” su teritorija.

Cheminés ir fizinés, taip pat maistinés pieno savybés yra visy pirma susijusios su vietove (per pasarus, kuriais eriami
gyvuliai), taip pat su platesniu aplinkos, kuriame tie gyvuliai auginami, kontekstu. Gerai Zinoma, kad pieno sudétis
paprastai yra glaudZiai susijusi su zootechninémis gyviiny gyvenimo sglygomis, ir kad lakiyjy junginiy tipas turi
svarby poveikj pieno sudéciai. Pieno aromatinés savybés priklauso nuo $iy medziagy, kurios yra i§ dalies gyviny
metabolizmo ir i§ dalies aplinkos produktas. Aplinkoje esantys lakieji junginiai gali patekti i piena per virskinimg
(atrajojima) arba per plaucius (jkvépus). Geografinés vietovés, kurioje gaminamas SKVN ,Mozzarella di Giulia del
Colle“, geografinés, dirvozemio ir klimato sglygos nulémé tam tikry natdraliai auganciy ir auginamy augaly rasiy,
kurios yra atsparios beveik stepés aplinkai biidingoms kar§toms ir sausoms salygoms, naudojima. Natiirali augalija
(tai gali biiti aromatiniai augalai Timus striatus, Ferula communis ir Foeniculum vulgare) paprastai yra prie sausy vietos
salygy prisitaikiusi augalija. Siuose augaluose, o taip pat prie sausy viety salygy prisitaikiusioje augalijoje apskritai,
yra gausu polifenoliy, terpeny, karbonilo junginiy ir kity lakiyjy medziagy, kurios gali tiesiogiai ar netiesiogiai jtakoti
pieno skoni. Sis poveikis yra tiesioginis, kai lakiosios medZiagos patenka j piena nepakitusios, ir netiesioginis, kai jos
veikia kaip poveikj kvapui turinciy kity lakiyjy metabolity pirmtakeés. Tai, kad gyviinai nuolat biina Sioje aplinkoje,
taip pat nulemia aromatinémis savybémis pasiZzyminciy lakiyjy sudétiniy daliy savybes, kurios yra perduodamos
pienui, ir ypa¢ tam tikru mety laiku. Apskritai, biitent privalomas ganymas ir gausus $érimas vietovéje pagamintais
pasarais garantuoja i$skirtines pieno maistinggsias ir funkcines savybes, konkreciai, riebumg ir lakiyjy junginiy kiekj.
Vietos aplinkos salygos ir gyvulininkystés metodai turi svarby poveikj formuojant pieno mikroflorg. Visi sie veiksniai
kartu turi esminj poveikj ,Mozzarella di Giulia del Colle“ organoleptinéms savybéms.
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Kalbat apie gamybos metodo reik§me, reikéty paminéti, kad tai yra tradicinis, istorinis metodas, kurj taikant galima
naudoti tik $vieZig pieng ir vietos iSriigas (prading kultiirg). I§rigos, kurios dedamos i pieng kaip pradiné kultiira, yra
dar vienas ry$ys su vietove, o jy gamyba nesikei¢ia nuo seno: naudojamos vakarykstés isriigos, kurios buvo paliktos
surfigti, kad jose susiformuoty konkre¢iam pieno ikiui biidingi pieno fermentai. Sie aspektai garantuoja tvirta rysj su
teritorija, nes jie reiskia, kad didZioji mikrobiologinio komponento dalis bus vietiné. Mikrobiologinis komponentas
atlieka svarby vaidmenj formuojant juslines savybes, nes jis nulemia produkto antriniy aromaty susiformavima.
I3ragy kaip pradinés kultiiros vietinj mikrobiologinj profilj i§ dalies garantuoja pieno, i§ kurio jos pagamintos,
savybés, taciau dar svarbesnis yra paruo$imo metodas ir aplinka, kurioje Sios iriigos paliekamos vystytis. Vietos
mikroorganizmy miSinys, esantis iSrigose, atspindi visus gamybos proceso etapus ir kasdien yra perkeliamas | pieng
ir, atitinkamai, j galutinj produkta, taip i$saugant nuolatinj ry$j su teritorija. Metodai, kuriuos siirio gamintojas taiko
priziirédamas iSragas kubile, brandinant varske ir véliau perdirbant masg, kartu sukuria dar vieng iSskirtinj rysj su
teritorija. I§ tikryjy, visy gamybos rodikliy derinys turi poveik ir taip jau gana iskirtinei mikrobinei ekosistemai, ir
nulemia fermentacijos eigg. Siuo klausimu sirininko patirtis yra esminé, nes ja remdamasi jis leidZia tam tikram
mikroby junginiui formuotis unikaliu ir nepakartojamu badu, ir taip suteikti mocarelai jos tipines juslines savybes.
Taikant §j fermentacijos metoda sukuriamas Siek tiek riigstus skonis su maloniu mieliy poskoniu, kuris yra labiau
juntamas ka tik pagamintuose striuose. Aromatas, susidarantis sirio gamybos proceso metu, susilieja su pieno
aromatu (t. y. susidaran¢iu fermentacijos proceso metu (antrinis aromatas) ir kartu sukuria $vieZig pieno, sviesto ir
iSrigy ragsties bei pirminés Zaliavos (pirminio aromato) kvapa su biidingu $velniu augaly ir gyviiny antriniu kvapu.
Apibendrinant galima pasakyti, kad pirminis aromatas kyla i§ karviy auginimo salygy, kur svarbus vaidmuo tenka
$érimui vietos pasarais (Zole arba Sienu), o antriniai aromatai yra susij¢ su vietine mikroflora.

Svarbios ne tik specifinés metody, kurie taikomi auginant gyvulius ir gaminant siirj, nulemtos savybés, bet ir aplinkos,
istoriniai ir kultdriniai veiksniai. KraStovaizdis (,Natura 2000“), vietos geologiné sandara (Apulijos Murdzés
plynaukstés regionas su terciaro periodo smiltainiu, uolieny atodangos ir redukuotas molis), taip pat klimatas irgi yra
svarbis. IstoriSkai ir kultfirigkai tarp produkto ir vietovei bidingo tikininkavimo tipo yra giliai jsiSaknijes rySys: mazo
laika laikyti ganyklose. Galiausiai, yra daug jrodymy, jskaitant ir 1950 m. rugpjfi¢io 28 d. DZoja del Kol¢je esancio
Istituto Luce pristatyta dokumenting apybraiza, kad mocarela yra DZoja del Kolés istorijos dalis. Kiti jrasai rodo, kad
pirmaisiais XX a. desimtmeciais ,ikininkas Klementas Milano, auginantis Alpiy ruduosius galvijus DZoja del Kolés
vietovéje, buvo pirmasis, kuris panaudojo savo galvijy pieng $vieZiam pieno produktui — mocarelai — pagaminti
(citata i§ Gioia del Colle, oggi [,DZoja del Kolés dienrastis“], redagavo DZiovanis Bozo leidiniui ,Japigia Editrice, Baris
1970 m. 1922 m. paskelbtame straipsnyje DZiovanis Karano Donvito teigia, kad ,.....,Mozzarella di Gioia (del Colle)“
Romos ir Neapolio turguose, o taip pat Baryje, Tarante, Lecéje, FodZoje ir kituose maZesniuose miestuose buvo labai
vertinama, turéjo didele paklausa ir brangiai kainavo (La riforma sociale [,Socialiné reforma“], ES. Nitti, L. Roux,
L. Einaudi, Roux e Viarengo, Turinas). Galiausiai yra jrodymy, kad nuo 7-ojo deSimtmecio organizuojama daugybé
vietos renginiy, kuriais siekiama i$populiarinti mocarela.

Nuoroda j paskelbta produkto specifikacija

(Sio reglamento 6 straipsnio 1 dalies antra pastraipa)

Visg produkto specifikacijos teksta galima rasti interneto svetainéje http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

arba

Zemés {ikio, maisto produkty ir misky @ikio politikos ministerijos interneto svetainéje (www.politicheagricole.it) ekrano
desingje virSuje spusteléjus nuorodg ,Prodotti DOP IGP“ (SKVN ir SGN nuorodomis Zymimi gaminiai), po to ekrano
kairéje — ,Prodotti DOP IGP STG“ (SKVN, SGN ir GTG nuorodomis Zymimi gaminiai) ir galiausiai — ,Disciplinari di
Produzione all'esame dell'UE“ (ES nagrinéjamos specifikacijos).
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