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KITT AKTAI

EUROPOS KOMISIJA

Produkto specifikacijos reik§smingo pakeitimo patvirtinimo paraiSkos paskelbimas pagal Europos
Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1151/2012 dél Zemés iikio ir maisto produkty kokybés
sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punktg

(2023/C 202/13)

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.

PRODUKTO SU SAUGOMA KILMES VIETOS NUORODA ARBA SAUGOMA GEOGRAFINE NUORODA SPECIFIKACIJOS REIKSMINGO
PAKEITIMO PATVIRTINIMO PARAISKA

Pakeitimo patvirtinimo paraiska pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies pirma pastraipa
»PARMIGIANO REGGIANO*“
ES Nr.: PDO-IT-0016-AM06 — 2.12.2021
SKVN (X) SGN ()
1. Pareiskéjy grupé ir teisétas interesas

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano (liet. Stirio ,Parmigiano Reggiano“ konsorciumas)

Centriné bstiné: Via J.F. Kennedy, 18

42124 Reggio Emilia (RE)

ITALIA

Tel. + 39 0522307741

Faks. + 39 0522307748

E. pastas staff@parmigianoreggiano.it

Sario ,Parmigiano Reggiano“ konsorciumg sudaro sirio ,Parmigiano Reggiano“ gamintojai. Konsorciumas turi

teise teikti pakeitimo paraiska pagal 2013 m. spalio 14 d. Zemés {ikio, maisto produkty ir misky ikio politikos
ministerijos nutarimo Nr. 12511 13 straipsnio 1 dalj.

2. Valstybé naré arba trecioji Salis

Ttalija

3. Keic¢iama (-os) produkto specifikacijos dalis (-ys)
O  Produkto pavadinimas

Produkto aprasymas

() OLL 343,20121214,p. 1.
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Kilmés jrodymas
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Gamybos bidas

O

Rysys su geografine vietove

Zenklinimas

B

B

Kita: pakavimas, karviy $érimo taisyklés

4, Pakeitimo (-y) riisis

Produkto su registruota SKVN arba SGN specifikacijos pakeitimas, kuris néra laikytinas nereiksmingu pagal
Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies tre¢ig pastraipa.

O  Produkto su registruota SKVN arba SGN, kurio bendrasis (arba lygiavertis) dokumentas nepaskelbtas,
specifikacijos  pakeitimas, kuris néra laikytinas  nereikSmingu  pagal Reglamento  (ES)
Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies trecig pastraipa.

5. Pakeitimas (-ai)

Siirio gamybos standartas padalytas j straipsnius, kad jis bty labiau struktiiruotas ir palengvinty konsultavimasi,
taip pat baty suderintas su Zenklinimo taisyklémis ir karviy Sérimo taisyklémis, kurios jau buvo suskirstytos i
straipsnius.

Dalis ,,Produkto aprasymas*
Sario gamybos standartas

- 1 straipsnis
Pirmoje pastraipoje italiskas Zodis, rei$kiantis ,nugriebtas®, pakeistas i§ scremato i decremato.
Sis pakeitimas jtrauktas i bendrojo dokumento 3.2 punktg.

nksciau vartotas terminas parzialmente scremato reiskia ,pusiau nugriebtas“, o tai gali reiksti, kad yra nustatyta
Anks totas t Iment, to reisk 3 bt t li reiksti, kad statytas
procentinis riebaly kiekis, nors grietinélés nugriebimas nuo pieno gaminant siirj ,Parmigiano Reggiano pagristas
ne konkrecia verte, o patirtimi ir siirio meistry taikomumetodu.

Pirmoje pastraipoje nuoroda j ,.karves“ pakeista i ,pienines karves*.
Sis pakeitimas jtrauktas j bendrojo dokumento 3.2 ir 3.3 punktus.

Siuo atveju buvo siekiama suderinti terminologija su karviy $érimo taisykliy 1 straipsniu, pagal kurj pieniniy karviy
bandg sudaro visos melZiamos karvés, pieno neduodancios karvés ir tely¢ios nuo $estojo néstumo ménesio.

Pirmos pastraipos sakinys ,[p]rivaloma naudoti termiskai neapdorotg pieng ir negalima naudoti priedy.”
kei¢iamas taip:

Privaloma naudoti termiskai neapdorotg ir fiziskai ar mechaniskai, pavyzdZiui, centrifugacijos, baktofugacijos ar
mikrofiltracijos biidu, neapdorotg pieng, taip pat negalima naudoti priedy.”

Sis pakeitimas i§ dalies jtrauktas j bendrojo dokumento 3.2 punktg.

Siuo pakeitimu siekiama aiskiai nurodyti, kad pienas negali biiti termiskai, fiziSkai ar mechanigkai apdorotas,
aiSkiai paminint ir fizinj bei mechaninj apdorojima ir pateikiant keletg draudziamy procesy pavyzdziy, siekiant
pabrézti, kad naudojamas pienas turi biiti Zalias ir neapdorotas.

- 4 straipsnis
Pirmojoje pastraipoje:
— sakinys ,Parmigiano Reggiano“ pasizymi Siomis savybémis:“
kei¢iamas taip:

,Siirio ,Parmigiano Reggiano“ negalima apdoroti taip, kad pablogéty jo cheminés, fizinés ar juslinés savybés; jis pasizymi
Siomis savybémis:*“

Sis pakeitimas jtrauktas j bendrojo dokumento 3.2 punktg.
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Zodiniy ar grafiniy nuorody j SKVN ,Parmigiano Reggiano“ arba saugomg pavadinima ,Parmesan“ (2008 m.
vasario 26 d. Europos Sajungos Teisingumo Teismo sprendimas byloje C-132/05) galima rasti daugelio $iuo metu
ES rinkoje esanciy fasuoty sudétiniy, paruosty ir perdirbty maisto produkty Zenklinime, pateikime ar reklamoje.
Tokiy nuorody vartojimas labai iSaugo tiek dél pavadinimo ,Parmigiano Reggiano® (arba ,Parmesan“) gero vardo,
tiek dél to, kad saris ,Parmigiano Reggiano“ yra universali sudedamoji dalis, kuriag galima naudoti daugelyje
maisto produkty. Dél $iy produkty daznai kyla nemazai problemy, ypac dél to, kad jy sudedamoji dalis, nurodyta
kaip ,Parmigiano Reggiano“ arba ,Parmesan®, i§ tikryjy yra ne siris ,Parmigiano Reggiano“, o pusgaminis,
pagamintas i§ sdrio ,Parmigiano Reggiano®, kuris nebeturi produkto specifikacijoje reikalaujamy savybiy, nes
stiris buvo specialiai apdorotas, pavyzdziui, dehidratuotas, i§dziovintas sublimacijos biidu arba sumaisytas su
kitomis sudedamosiomis dalimis.

Bitina uzkirsti kelig pasinaudojimui siirio ,Parmigiano Reggiano“ geru vardu naudojant § pavadinima siekiant
vienintelio tikslo — suteikti pridétinés vertés galutiniam maisto produktui, kurio sudétyje yra pusgaminio,
pagaminto i§ siirio ,Parmigiano Reggiano®. Taciau dél $iuo metu galiojanciy taisykliy ES rinkoje susiduriama su
sunkumais bandant sustabdyti SKVN ,Parmigiano Reggiano“ arba saugomo pavadinimo ,Parmesan” naudojima
parduodant produktus, kurie, nors ir pagaminti i§ strio ,Parmigiano Reggiano®, nebeatitinka produkto
specifikacijos. Todél dabar tekste konkreciai nurodoma, kad siiris ,Parmigiano Reggiano“ negali biiti apdorotas
jokiais biidais, dél kuriy pablogéty jo chemings, fizikinés ar juslinés savybés, siekiant aiskiai nurodyti, kad bet
koks produktas, gautas taikant tokj apdorojima, nebegali baiti Zymimas SKVN ,Parmigiano Reggiano®.

Sis pakeitimas padarytas dél konkre¢iy sunkumy, nustatyty sprendziant pirmiau aprasytas problemas, nes SKVN
,Parmigiano Reggiano“ produkto specifikacijoje néra aiskios nuostatos. Pakeitima bitina atlikti dél to, kad ES
rinkoje dél SKVN ,Parmigiano Reggio“ Zymimo produkto gero vardo daznai neteisétai naudojama SKVN
,Parmigiano Reggiano®. Todél Sio pakeitimo tikslas — padéti uztikrinti, kad ES rinkoje bity apsaugotas SKVN
,Parmigiano Reggiano* autentiskumas ir geras vardas.

Pirmoje pastraipoje i§ dalies pakeistos siirio ,Parmigiano Reggiano® savybés:
— sakinys ,ploksciojo pavirsiaus skersmuo — nuo 35 iki 45 cm, Sono aukstis — nuo 20 iki 26 cm;*
kei¢iamas taip:
Lplokstiojo pavirsiaus skersmuo — nuo 35 iki 43 cm, Sono aukstis — nuo 20 iki 26 cm;*
— sakinys ,iSorés iSvaizda: Zievé yra natiralios Siaudy spalvos;”
kei¢iamas taip:
LZievés spalva: natiirali Siaudy spalva, kuri laikui bégant gali kisti;“
Sie pakeitimai jtraukti | bendrojo dokumento 3.2 punkta.

Daugelj mety gaminamos siirio galvos svéré vidutiniskai apie 40 kg, t. y. jy ploksciojo pavirSiaus skersmuo —
40 cm.,, ir retai kada vertés buvo artimos maksimaliai ribai. Ta¢iau pastaraisiais metais palaipsniui pastebima
tendencija gaminti vis didesnius siirius, kai kuriais atvejais jy skersmuo artéja prie didZiausio leistino 45 cm
skersmens. Nors tokie siiriai nevir$ija produkto specifikacijoje nustatyty riby, didZiausiy matmeny sariai gali
sverti apie 50 kg, o dél to kyla rimty problemy juos perkeliant, valant ir dalijant, nes $iems procesams naudojami
jrenginiai paprastai yra pritaikyti vidutiniams matmenims. Todél didziausias ploksciojo pavirSiaus skersmuo
sumazintas nuo 45 cm iki 43 cm, kad biity i$vengta atliekant tokius veiksmus atsirandanciy problemy, kylanciy
dél to, kad stiriai gaminami taip, kad jy skersmuo biity artimas didziausiam pagal specifikacija leidziamam
skersmeniui. Dél Sio pakeitimo sirio ,Parmigiano Reggiano“ galvos svoris sumazés mazdaug 4 kg, nepakenkiant
jo kokybés savybéms, tad bendras svoris sumazés mazdaug iki 46 kg.

Nors siiriy Zievé paprastai yra natiralios Siaudy spalvos, brandinimo metu aplinkos salygy (drégmés,
temperatiiros) svyravimai, siiriy valymo metodai ir valymo daznumas gali lemti Zievés spalvos poky¢ius per ne
trumpesnj kaip 12 ménesiy brandinimo laikotarpj. Tai reiskia, kad stiriy spalva gali biti nevienoda ir dél natiraliy
priezasciy gali Siek tiek skirtis, todél $is pakeitimas buvo padarytas siekiant tai paaiskinti.
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Jterpiama $i antra pastraipa: ,Kalbant apie siirio tekstiiros savybes, reikéty remtis produkty kategorijomis, apibréZtomis
Zenklinimo taisyklése.”

Siekiant uZtikrinti, kad produkto specifikacija biity aiskinama sistemingiau, dabar tekste nurodoma, kad, be siirio
,Parmigiano Reggiano“ savybiy, apraSyty ir i§vardyty Sario gamybos standarto 5 straipsnyje, taip pat turi biti
atsizvelgiama i produkto specifikacijos skirsnyje ,Zenklinimo taisyklés*, konkreciau — priede ,Produkty kategorijos®,
apibréztas ir | kategorijas suskirstytas siirio ,Parmigiano Reggiano® tekstiiros savybes (kartu su leistinais defektais).

- 5 straipsnis

Pirma pastraipa ,Norint uZtikrinti kokybe, atsekamumg ir kontrolg, tarkuotas ir su pluta ar be jos pateikiamas dalimis
padalytas ,Parmigiano Reggiano* siiris parduoti turi biiti paruosiamas kilmés vietovéje.

kei¢iama taip:

,Siekiant uZtikrinti kokybe, atsekamumg ir kontrole, tarkuoto ,Parmigiano Reggiano“ siirio ir jo daliy (su Zieve arba be jos)
tarkavimas, dalijimasj dalis ir vélesnis pakavimas turi biiti vykdomi kilmés vietovéje.”

Si pastraipa i§ dalies pakeista, kad atitikty bendrojo dokumento 3.5 punkto antroje pastraipoje jau vartojamus
terminus.

Trecia pastraipa ,Kaip jau nustatyta 1991 m. lapkricio 4 d. Ministro Pirmininko dekretu, kilmés vietos nuoroda
,Parmigiano Reggiano“ gali biiti naudojama ir tarkuotam siiriui, pagamintam tik is sveiko siirio, kuriam gali biiti taikoma §i
kilmés vietos nuoroda, su sglyga, kad siiris tarkuojamas siirio gamybos vietovéje, o tarkuotas siiris i§ karto supakuojamas, jo
niekaip neapdorojant ir nepridedant jokiy medZiagy, galinciy pakeisti jo galiojimo laikg ar pirmines juslines savybes.”

kei¢iama taip:

,Kaip jau nustatyta 1991 m. lapkricio 4 d. Ministro Pirmininko dekretu, kilmés vietos nuoroda ,Parmigiano Reggiano® gali
biiti naudojama ir tarkuotam siriui, pagamintam tik is sveiko siirio, kuriam gali biiti taikoma $i kilmés vietos nuoroda, su
sglyga, kad siris tarkuojamas siirio gamybos vietovéje, o tarkuotas suiris is karto supakuojamas, jo niekaip neapdorojant ir
nepridedant jokiy medziagy.”

Sis pakeitimas jtrauktas i bendrojo dokumento 3.5 punkta.

Tekste, kuriame kalbama apie tarkuoto shirio ,Parmigiano Reggiano“ pakavimg, frazé ,nepridedant jokiy
medziagy, galin¢iy pakeisti jo galiojimo laikg ar pirmines juslines savybes“ pakeista i ,nepridedant jokiy
medZiagy". Sia nauja formuluote siekiama nedviprasmiskai nurodyti, kad draudimas pridéti medziagy taikomas
visoms medziagoms.

Jterpta $i nauja pastraipa: ,Taciau pirmiau nurodytomis sglygomis leidZiama naudoti ir siiriy nuopjovas.”
Sis pakeitimas jtrauktas j bendrojo dokumento 3.5 punktg.

Dabar aiskiai nurodyta, kad tarkuotam ,Parmigiano Reggiano® stiriui galima naudoti ne tik sveikus stirius, bet ir jy
nuopjovas.

Bégant metams atsizvelgiant i kintan¢ius vartotojy poreikius rinka keitési, todél dabar rinkoje yra daug daugiau
dalimis parduodamo siirio ,Parmigiano Reggiano“ pateikimo formy ir riiSiy. Anks¢iau 1 kg buvo beveik
vienintelis galimas siirio porcijos dydis, o dabar dél besikeiCianciy vartotojy jpro¢iy atsiranda vis maZesniy
porcijy paklausa (fiksuotas 150 | 200 g svoris, miniatifirinés uzkandziy porcijos be Zievés ir kt.). Ruosiant
,Parmigiano Reggiano“ sirj tokiomis pateikimo formomis, gaunama daug daugiau atraizy (pavyzdziui,
ploksciosios siirio galvos pusés, Serdiné dalis i3 siirio galvos vidurio arba porcijos, vir§ijancios nustatytg svorj ar jo
nesiekiancios), kuriy nebuvo pagaminama ruosiant dideliy formy stirj.

Sios atraizos, vadinamos nuopjovomis, néra pakuojamos dalimis, vietoj to kontrolés sistemos veiklos vykdytojai
jas pakartotinai panaudoja kity formy gaminiams, ypac tarkuotam ,Parmigiano Reggiano® sairiui, kaip nurodyta 8
straipsnyje, gaminti. Todél $io pakeitimo tikslas buvo aiskiai nurodyti, kad tarkuotas siiris gali biiti gaminamas tiek
i$ nuopjovy, tiek i3 sveiko sirio.
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Penktoje pastraipoje i3 dalies pakeistos tarkuoto siirio ,Parmigiano Reggiano® savybés:
— sakinys ,Zievé sudaro ne daugiau kaip 18 proc.;

kei¢iamas taip:

,Zievé sudaro ne daugiau kaip 18 proc. masés;*

— Sakinys ,vienoda iSvaizda, ne milteliy pavidalo, o daleliy skersmuo negali biiti didesnis kaip 0,5 mm ir jos negali virsyti
25 proc. viso kiekio.

kei¢iamas taip:

Lvienoda isvaizda, ne milteliy pavidalo, o daleliy skersmuo negali biiti didesnis kaip 0,5 mm ir jos negali virsyti 35 proc.
viso kiekio.

Pirmasis i$ $iy pakeitimy jtrauktas | bendrojo dokumento 3.5 punkta.
Zodis ,masés” pridedamas siekiant apibrézti, kaip apskaiciuojama $i procentiné dalis.

Sis smulkiy daleliy kiekio tarkuotame siiryje apribojimas i§ pradziy buvo jvestas ne kaip produkto kokybés
parametras: prie§ daugelj mety jis buvo ivestas dél rizikos, kad veiklos vykdytojai gamins tarkuota SKVN
,Parmigiano Reggiano“ siirj, kurj i§ dalies arba visiskai sudarys dziovintas siris (kuris i§ esmés yra smulkus ir
milteliy pavidalo). Todél buvo nustatyta mazesniy nei 0,5 mm skersmens daleliy riba.

Daleliy dydis priklauso nuo daugelio veiksniy (drégmés, brandinimo, tarkos tipo, tarkavimo slégio), todél jis labai
kinta.

Pastaraisiais metais rinka ir gamybos technologija keitési. Veiklos vykdytojai vis dazniau pageidauja smulkesnio ir
vienodesnio tarkuoto siirio, ypa¢ kai jis turi biiti maiSomas su kitomis sudedamosiomis dalimis. Be to, vis
populiaresni tampa brandesni s@iriai (30 ménesiy ir daugiau) ir mazos pateikimo formos siiriai (vieno kasnio
dydzio kubeliai ir mazos porcijos). Ruosiant Siuos mazos pateikimo formos sirius, susidaro daug atraizy
(iskaitant mazo dydzio atraizas), kurios gali lengviau i§dziiti, o kai tarkuojamas labai brandus siiris, jis tampa dar
atsparesnis, t. y. spaudziant siir tuo paliu slégiu, gaunamos maZesnio dydzio tarkuojamos dalelés. Todél
mazZesniy nei 0,5 mm skersmens daleliy procentiné dalis kei¢iama i§ ne maziau kaip 25 proc. iki ne maziau kaip
35 proc., o tai tiksliau atitinka $iuo metu gaminamo tarkuoto siirio ,Parmigiano Reggiano“ kokybe, nepakenkiant
jo kokybinéms savybéms.

- 7 straipsnis

Jterpta $i nauja pastraipa: ,Siirio ,,Parmigiano Reggiano* atraiZos, kurias kontrolés sistemos veiklos vykdytojai naudoja kity
formy siiriams ruosti, vadinamos nuopjovomis.*

Sis paskutinis pakeitimas jtrauktas j bendrojo dokumento 3.5 punkta.

Kaip jau buvo nurodyta 5 straipsnyje, ir dél ty paciy priezas¢iy buvo paaiskinta nuopjovy savoka.
Dalis ,,Gamybos biidas“
Stirio gamybos standartas

- 3 straipsnis

I§ trecios pastraipos iSbraukiama $i taisyklé: ,Pienas negali biiti centrifuguojamas.“ Taip yra todél, kad si taisyklé
perkelta i 1 straipsnj ir performuluota taip: ,Privaloma naudoti termiskai neapdorotq ir fiziskai ar mechaniskai,
pavyzdZiui, centrifugacijos biidu, neapdorotq pieng <..>* Sio pakeitimo prieZastys yra tos pacios, kaip ir 1 straipsnio
pakeitimo dalyje ,Produkto aprasymas* priezastys.

Penkta pastraipa ,Vakarinio melZimo pienas i dalies nugriebiamas [pavartojant italiska terming [scremato], leidZiant
grietinélei natiiraliai iskilti j pavirsiy plieninése talpyklose su atviru virSumi. Pristatant pieng j siirio gamybos jmong, rytinio
melZimo pienas sumaiSomas su i§ dalies nugriebtu [scremato] pienu, gautu vakarinio melZimo metu. Jis taip pat gali biiti i§
dalies nugriebtas [scrematura), leidZiant grietinélei natiraliai iskilti j pavirsiy.”
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kei¢iama taip:

,Vakarinio melzimo pienas i$ dalies nugriebiamas [pavartojant italiska terming [decremato), leidZiant grietinélei natiraliai
iskilti j pavirsiy atvirose, natiiraliai védinamose plieninése talpyklose. Pristatant pieng j siirio gamybos jmong, rytinio melZimo
pienas sumaiSomas su i§ dalies nugriebtu [decremato] pienu, gautu vakarinio melZimo metu. Jis taip pat gali biiti is dalies
nugriebtas [decrematura), leidZiant grietinélei natiiraliai iskilti j pavirsiy.“

Siekiant aiskumo, bendrojo dokumento 3.4 punkte pries Zodj ,vakarinio® jrasytas zodis ,ankstesnio®.

Tradiciskai talpyklos buvo atviri katilai, kuriuose pienas buvo paliekamas nusistovéti, kad grietinélé iskilty i
pavir$iy. Bégant metams buvo sukurtos naujos technologijos, kuriomis siekta sumazinti uzimamg plotg ir
uztikrinti, kad jrenginiai bity $varesni ir veiksmingesni, ir 3ios talpyklos buvo pakeistos daugiapakopiais
jrenginiais su atidaromais dangciais, todél plieniniy talpykly aprasymas ,su atviru virSumi“ pakeistas i ,atvirose,
natiraliai védinamose*.

Italiski nugriebto pieno ir nugriebimo proceso terminai scremato ir scrematura buvo pakeisti j decremato ir
decrematura, atsizvelgiant 1 straipsnio pakeitima dalyje ,,Produkto aprasymas®.

Sis paskutinis pakeitimas jtrauktas i bendrojo dokumento 3.4 punkta.

Sesta pastraipa ,Pieno riebaly ir kazeino santykis katile, apskaiciuotas kaip perdirbimo dieng katile esanciy pieno partijy
vidutiné svertiné verté, negali virsyti 1,1 + 12 %.*

keitiama taip:

,Pieno riebaly ir kazeino santykis katile, apskaiciuotas kaip perdirbimo dieng katile esanciy pieno partijy vidutiné svertiné
verté, negali virsyti 1,10 + 10 proc.*

Sis paskutinis pakeitimas jtrauktas i bendrojo dokumento 3.4 punkta.

Pieno riebaly ir kazeino santykis buvo patikslintas, sumazinant leisting nuokrypj nuo 12 proc. iki 10 proc,, o
skaicius ,,1,1“ dél aiskumo pakeistas j, 1,10

Remiantis jvairiais statistiniais duomenimis ir moksliniais tyrimais, nustatyta, kad vidutiné sario ,Parmigiano
Reggiano“ riebaly ir kazeino santykio pamatiné verté yra apie 1,1, o kadangi siirio meistry gamybos biidai,
taikomi gaminant § sfrj, ir naudojamo pieno riebaly kiekio skirtumai, kuriems jtakos turi ir sezonas, ir
tikininkavimo technika, gali lemti tam tikrus $io santykio svyravimus, buvo nustatytas leistinas nuokrypis, kuris i3
pradziy buvo mazdaug 10 proc.

Papildomi 2 proc. (nuo 10 proc. iki 12 proc.) buvo pridéti siekiant atsiZvelgti | matavimo ir éminiy émimo
neapibréztj, taip pat | pirmiau minétus svyravimus, todél tvirtinant nereik§mingg produkto specifikacijos
pakeitimg (OL C 132, 2018 4 13, p. 7) buvo pasidlytas 1,1 + 12 proc. santykis.

Po $io patvirtinimo, rengdama kontrolés plang, patvirtinta kontrolés institucija (OCQPR Soc. Coop.) 2018 m.
geguzés 23 d. iSsiunté Zemés {ikio, maisto ir miskininkystés politikos ministerijai prasyma paaiskinti reikalaujama
stirio ,Parmigiano Reggiano“ riebaly ir kazeino santyki, klausdama, ar tekste nurodytas reikalavimas, kad ,pieno
riebaly ir kazeino santykis katile <...> negali vir$yti 1,1 + 12 proc.”, apima matavimo neapibréztj.

Zemés iikio, maisto ir miskininkystés politikos ministerija atsaké, kad $i 1,1 + 12 proc. verté pati savaime neapima
matavimo neapibréZties, todél leistinas nuokrypis turi biiti sumazintas 2 procentiniais punktais, kad produkto
specifikacijoje nustatyta taisyklé atitikty principa, kuriuo grindziamas pradinis sprendimas.

Septinta pastraipa ,Dalis rytinio melZimo pieno, nevirsijanti 15 %, gali biiti paliekama kitos dienos gamybai. Tokiu atveju
rytinio melzimo pienas, kuris siirio gamybos jmonéje turi biiti laikomas tam tikslui skirtuose plieniniuose induose ne
Zemesnéje negu 10 °C temperatiiroje, turi biiti perpilamas j katilg su vakarinio melZimo pienu ir paliekamas, kad riebalai
atsiskirty natiiraliai.”

kei¢iama taip:

,Dalis rytinio melZimo pieno, nevirsijanti 15 proc., gali biiti paliekama kitos dienos gamybai. Galima palikti daugiau nei
15 proc., jei i$ Sio kiekio galima pagaminti ne daugiau kaip vieng siirio galvg. Rytinio melZimo pienas, kuris siirio gamybos
jmonéje turi biiti laikomas tam tikslui skirtuose plieniniuose induose ne Zemesnéje negu 10 °C temperatiiroje, turi biiti
perpilamas j katilg su vakarinio melZimo pienu ir paliekamas, kad natiraliai atsiskirty riebalai.”
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Dabar tekste numatyta, kad galima palikti daugiau kaip 15 proc. rytinio melZimo pieno kitos dienos siirio
gamybai, jei didesnio pieno kiekio reikia ne daugiau kaip vienai stirio galvai pagaminti. Dél $io teksto papildymo
mazos stirio gamybos imonés tam tikrais mety laikais galéty turéti pakankamai pieno katile, kad baty galima
pagaminti siirio galva.

AStunta pastraipa ] pieng dedama pastovios isriigy pradinés kultiiros — natiralios pieno fermenty kultiiros, gautos paliekant
savaime riigti iSriigas, likusias po ankstesnés dienos siirio gamybos.”

kei¢iama taip:

,] pieng dedama pastovios iSriigy pradinés kultiiros — natiiralios pieno riigsties bakterijy kultaros, gautos kontroliuojamoje
temperatiiroje paliekant savaime fermentuotis saldZigsias isriigas, likusias po ankstesniy siirio gamybos operacijy.*

Sis pakeitimas jtrauktas { bendrojo dokumento 3.4 punktg.

Ta pati pastraipa papildoma taip: ,] pastovig isriigy prading kultiirg negalima déti nei pieno riigsties bakterijy kultiiry,
skirty tam tikry savybiy reguliavimui ar stiprinimui, nei maisto papildy, skatinanciy pieno floros vystymgsi. LeidZiama
pridéti tik vieng pieno porcijg.

Pastovios iSriigy pradinés kultiiros savybiy apra§yme Zodziai ,pieno fermenty” pakeisti j techniskai teisingesnius
zodzius ,pieno riigsties bakterijy“. Taip pat aiskiai nurodytas draudimas pridéti pieno riigsties bakterijy kultiry
arba maisto papildy, skatinan¢iy natfiraliy pieno riigsties bakterijy vystymasi. Siuo pakeitimu siekiama aiskiai
nurodyti, kad pastovi iSrligy pradiné kultra yra nattirali sudedamoji dalis, ir pabrézti jos vaidmenj sirio
,Parmigiano Reggiano“ gamyboje; tai susije su tvirtu teritorijos ir produkto rysiu. Todél pastovi iSrtigy pradiné
kultora gali bati gaunama tik fermentuojant saldZigsias i$rtigas, likusias po ankstesniy stirio gamybos operacijy.
Zodis ,dienos* buvo isbrauktas siekiant suteikti siiriy gamintojams galimybe, atsizvelgiant j chemines, fizines ir
mikrobiologines pieno savybes, | vakarinio melzimo pieng, kuris paliekamas talpyklose, kad grietinélé igkilty j
pavirsiy, ipilti nedidelj kiekj pastovios isriigy pradinés kultairos, t. y. tos pacios kultaros, kuri kitg dieng bus
dedama  katile esantj piena. Sios praktikos tikslas — per naktj | pieng jnesti pieno floros ir siek tiek jj parauginti,
kad kitg ryta jis bty tinkamesnis stiriui gaminti.

Galiausiai buvo aiskiai nurodyta, kad galima ipilti vieng pieno porcija — tai autentiska ir nekintanti vietiné praktika,
kuri jau buvo nusistovéjusi tradicija. Tokia praktika leidZia suteikti pieno rugsties bakterijoms, esan¢ioms isrigy
pradinéje kult@iroje, augima skatinanc¢iy maisto medziagy.

Tryliktos pastraipos pabaigoje jterpiamas $is sakinys: ,Siiriai gali biiti brandinami medinése lentynose.*
Sis pakeitimas i§ dalies jtrauktas j bendrojo dokumento 3.4 punktg.

Siekiant skaidrumo, buvo aiskiai nurodyta galimybé brandinti sirius medinése lentynose, nes medienos
naudojimas siirio ,Parmigiano Reggiano“ gamybos riisiuose yra nusistovéjusi ir isitvirtinusi tradicija, kurios
negalima keisti. Kadangi pastaraisiais metais kai kuriose uZsienio rinkose (ypa¢ Jungtinése Amerikos Valstijose)
buvo iskelti galimi sveikatos ir higienos klausimai, susij¢ su medienos naudojimu, manoma, kad produkto
specifikacijoje svarbu aiskiai nurodyti, kad mediena yra pagrindiné medziaga ir kad bitent dél to, jog ji yra
nusistovéjusios tradicijos dalis, ji niekada nesukeélé jokiy sveikatos problemy.

Dalis ,, Zenklinimas*“

Sario gamybos standartas

- 8 straipsnis
[terpiama $i pastraipa:

,Parmigiano Reggiano pavadinimu negali biiti Zymimos srio ploks¢iyjy pusiy ir Sony (daliy su daugiau kaip 18 proc. Zievés)
atraiZos, iSskyrus atvejus, kai jos naudojamos kaip nuopjovos.”

Sis pakeitimas jtrauktas j bendrojo dokumento 3.6 punktg.
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Sario ,Parmigiano Reggiano“ kokybés savybés yra aiskiai apibréztos produkto specifikacijoje ir apima konkrecias
nuorodas { viding siirio mase:

— siiriui bidingas kvapas ir skonis: aromatingas, subtilus, stipraus, bet ne astraus skonio;
— vidinés siirio masés struktiira: smulkiai griidéta, sluoksniuota.

Be to, nuo 1991 m. (1991 m. lapkricio 4 d. Ministro Pirmininko dekretas) produkto specifikacijoje nustatyta, kad
tarkuotame siiryje gali biiti ne daugiau kaip 18 proc. Zievés. Sis reikalavimas buvo taikomas tik tarkuotam siiriui,
nes sfiriuose su Zieve Zievé visuomet sudaro maziau nei 18 proc. (sveiki sariai ir dalys su Zieve). Kaip aprasyta
anksciau, kalbant apie nuopjovas, ruosiant siirj pardavimui, lieka stiriy galvy ploks¢iyjy pusiy ir Sony atraizy
(gabaly su daugiau nei 18 proc. Zievés). Jei $ios atraiZos nebus naudojamos tarkuotam siriui ,Parmigiano
Reggiano“ gaminti (tokiu atveju pridéjus vidinés strio masés iSlyginamas vidinés masés ir Zievés santykis), jas
galima parduoti. Ta¢iau tokiose atraiZose yra daug Zievés, todél jose néra pakankamai grynos vidinés siirio mases,
kad jos atitikty s@iriui ,Parmigiano Reggiano® buidingy savybiy apibréztj. Todél, kadangi jos nebeatitinka produkto
specifikacijos, jos nebegali biiti parduodamos kaip siiris ,Parmigiano Reggiano®.

Dél minéty priezasCiy, taip pat siekiant pateikti vartotojams tikslig informacijg ir uZtikrinti saZiningg veiklos
vykdytojy konkurencija, SKVN ,Parmigiano Reggiano“ pavadinimas negali biti vartojamas parduodant strio
galvy ploksCiyjy pusiy ir Sony atraiZas (dalis su daugiau nei 18 proc. Zievés), i§skyrus atvejus, kai jos naudojamos
kaip nuopjovos.

- 9 straipsnis

Pirmos pastraipos tekstas <...> ant kiekvienos pakuotés turi biiti pateiktas toliau nurodytas logotipas, kuriame pavaizduotas
siirio ,Parmigiano Reggiano® gabalélis ir galva bei mazas peilis virs uzraso ,PARMIGIANO REGGIANO*. Sis logotipas turi
biiti atspausdintas naudojant CMYK spalvy modelj, laikantis atitinkamame konsorciumo susitarime nustatyty techniniy
specifikacijy.

'PARMIGIAND
REGGIAND

kei¢iamas taip:

<..> ant kiekvienos pakuotés turi biiti pateiktas toliau nurodytas logotipas, kuriame pavaizduotas stilizuotas siirio
,Parmigiano Reggiano® gabalélis ir galva virs uzraso ,PARMIGIANO REGGIANO®. Sis logotipas turi biiti atspausdintas
spalvotai, laikantis atitinkamame konsorciumo susitarime nustatyty techniniy specifikacijy.”

_PARMIGIANO
REGGIANO

Sis pakeitimas i§ dalies jtrauktas j bendrojo dokumento 3.6 punktg.

Logotipas pakeistas, kad baty stilistifkai modernesnis ir Siuolaikiskesnis. Jis taip pat jtrauktas i bendrojo
dokumento 3.6 punkta.

Antra pastraipa ,Tam, kad vartotojai galéty suzinoti fasuoto siirio ,Parmigiano Reggiano“, kuris vartoti pateikiamas
didesnémis nei 15 g porcijomis, brandg, etiketéje turi buiti nurodytas trumpiausias nustatytas siirio brandinimo laikas.”
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kei¢iama taip:
,Kad buty galima suZinoti fasuoto siirio ,Parmigiano Reggiano®, kuris vartoti pateikiamas didesnémis nei 15 g porcijomis,
brandg, etiketéje turi biiti nurodytas trumpiausias nustatytas sirio brandinimo laikas.”
Sis pakeitimas jtrauktas j bendrojo dokumento 3.6 punktg.
Nuoroda | vartotojus buvo i$braukta, nes prievolé nurodyti trumpiausig nustatytg stirio brandinimo laikg turi bati
taikoma visiems fasuotiems stiriams, kuriy porcijos yra didesnés nei 15 g, taip pat ir tais atvejais, kai stiris
parduodamas ne tik galutiniams vartotojams, bet ir komercinés veiklos vykdytojams (perdirbimo jmonéms,
vieSojo maitinimo jmonéms, pvz., restoranams ir kt). Siuo pakeitimu siekiama tai paaiskinti. Remiantis
Reglamento (ES) Nr. 1169/2011 2 straipsnio 2 dalies i ir j punktuose nustatytomis apibréztimis, nuoroda j
zenklinimg pakeista nuoroda j etiketes, nes trumpiausias nustatytas brandinimo laikas turi biti nurodytas ant
pakuotés ar talpyklos ir negali biiti nurodytas dokumentuose.
[terpiama §i trecia pastraipa:
Kadangi siirio ,,Parmigiano Reggiano“ vidinés masés aromatas ir skonis brandinant keiciasi, siekiant perteikti juslines savybes,
etiketéje gali buiti vartojami toliau nurodyti apibiidinamieji biidvardZiai, taip pat tam tikry brandinimo klasiy atveju gali biiti
nurodomas brandinimo laikas:
— delicato” [subtilus] (12-19 mén.);
— ,armonico“ [harmoningas] (maZdaug 20-26 mén.);
— aromatico” [aromatingas] (mazdaug 27-34 mén.);
— intenso” [stiprus] (mazdaug 35-45 mén.).
Sis pakeitimas jtrauktas j bendrojo dokumento 3.6 punktg.
Ivedus reikalavima nurodyti trumpiausia nustatyta sario ,Parmigiano Reggiano®, tiekiamo rinkai didesnémis nei
15 g porcijomis, brandinimo laika, atsirado poreikis iSreiksti juslinj vertinimag vartojant apibiidinamuosius
budvardzius, kurie skiriasi priklausomai nuo brandinimo laiko. Kadangi siris ,Parmigiano Reggiano*
brandinamas ilgai — nuo 12 iki daugiau kaip 40 ménesiy, jo kvapas ir skonis kinta, todél numatyta galimybé
etiketése vartoti apibtidinamuosius baidvardZius, siekiant padéti vartotojams pasirinkti produkta.
Ketvirta pastraipa ,Siirio gamybos jmonés registracijos numerj arba pavadinimg Zenklinant biitina nurodyti tik tuo atveju, jei
siiris tarkuojamas ar dalimis dalijamas i$ ,Premium* Zenklu pazyméto siirio galvos, atsizvelgiant j Zenklinimo taisykliy 15
straipsnj.”
kei¢iama taip:
,Siirio gamybos jmonés registracijos numerj arba pavadinimg etiketéje biitina nurodyti tik tuo atveju, jei siiris tarkuojamas ar
dalimis dalijamas i$ ,,Premium“ Zenklu paZyméto sirio galvos, atsiZvelgiant j Zenklinimo taisykliy 15 straipsnj.”
Remiantis Reglamento (ES) Nr. 1169/2011 2 straipsnio 2 dalies i ir j punktuose nustatytomis apibréZtimis,
nuoroda j Zenklinimg pakeista nuoroda | etiketes, nes siirio gamybos jmonés registracijos numeris arba
pavadinimas turi bati nurodytas ant pakuotés ar talpyklos ir negali bati nurodytas dokumentuose.

Zenklinimo taisyklés

- 1 straipsnis. Zenklinimas
Antra pastraipa 2. Kiekviena siirio gamybos jmoné privalo ant savo siiriy nurodyti kilmés informacijg tokiais biidais:
a) prie kiekvienos siirio galvos pritvirtinant kazeino plokstelg su jg identifikuojanciais kodais;
b) ant siirio galvos Sony trafaretu taskinémis raidémis atspausdinant Zodzius ,Parmigiano-Reggiano® (Zr. 1 pav.), siirio

gamybos jmonés registracijos numerj, gamybos metus ir meénesj."

kei¢iama taip:

.2 Kiekviena siirio gamybos jmoné privalo ant savo siiriy nurodyti kilmés informacijg tokiais biidais:

a) prie kiekvienos siirio galvos pritvirtinant kazeino plokstele arba naudojant lygiaverte sistemg, uZtikrinancig unikaly
kiekvienos siirio galvos identifikavimg (toliau — plokstelé arba plokstelés);

b) ant sirio galvos Sony trafaretu taskinémis raidémis atspausdinant ZodZius ,Parmigiano-Reggiano® (Zr. 1 pav. ir 1-bis
pav.), siirio gamybos jmonés registracijos numerj, gamybos metus, ménesj ir santrumpg ,DOP“ (SKVN).
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Sie pakeitimai jtraukti j bendrojo dokumento 3.6 punkta.

Kadangi dél technologijy raidos ateityje gali atsirasti kity unikaliy ,Parmigiano Reggiano® suriy identifikavimo
bidy, dabar tekste numatyta galimybé naudoti ne tik kazeino ploksteles, bet ir kitas sistemas.

Pridéta nuoroda j 1-bis pav., kuris jtrauktas j skirsnj ,Paveiksly pavyzdziai“.

Dabar tekste teigiama, kad trafaretuose, naudojamuose kilmés Zenklams siriuose ispausti, taip pat turi bati
santrumpa DOP (SKVN), nes $i santrumpa jau yra ant $iuo metu naudojamy trafarety.

Trecia pastraipa ,3. Siirio ,Parmigiano Reggiano“ konsorciumas pazymi siirj, vadovaudamasis 4, 5, 6, 7 ir 8 str., kai
patvirtinta kontrolés institucija atlieka patikrinimus.”

keitiama taip:
.3 Sario ,Parmigiano Reggiano® konsorciumas pazymi siirj, vadovaudamasis 4, 5, 6, 7 ir 8 straipsniais, kai patvirtinta kontrolés
institucija atlieka patikrinimus.*

Vietoje santrumpos ,str.“ jrasytas visas Zodis ,straipsniais®.

- 3 straipsnis. Stirio gamybos jmoniy jsipareigojimai

Pirma pastraipa , 1. Likus ne maziau kaip keturiems ménesiams iki veiklos pradzios, siirio gamybos jmonés, ketinancios
gaminti siirj ,Parmigiano Reggiano®, turi kreiptis j konsorciumg, deklaruodamos, kad yra jtrauktos j kontrolés sistemg, kad
joms biity suteiktas registracijos numeris ir jos galéty prasyti kilmés Zenklinimo trafarety ir kazeino ploksteliy.“

kei¢iama taip:

,1. Pries pradédamos veiklg, sirio gamybos jmonés, ketinancios gaminti siirj ,Parmigiano Reggiano®, turi kreiptis j konsorciumg,
deklaruodamos, kad yra jtrauktos j kontrolés sistemg, kad joms biity suteiktas registracijos humeris ir jos galéty prasyti kilmés
Zenklinimo trafarety ir ploksteliy.

Nuoroda | 4 ménesius isbraukta, nes laikyta, kad tai yra per ilgas laikotarpis. Zodis ,kazeino® isbraukiamas
atsizvelgiant j 1 straipsnio pakeitima.

Antra pastraipa ,2. Sirio gamybos jmonés yra atsakingos uZ tinkamg trafarety ir kazeino ploksteliy, kurie joms tiekiami
pasitikéjimo pagrindu, naudojimg ir saugojimg.”

kei¢iama taip:

)2 Sirio gamybos jmonés yra atsakingos uZ trafarety ir ploksteliy, kurie joms tiekiami pasitikéjimo pagrindu, saugojimg ir
tinkamg naudojimg.”

Siuo pakeitimu logiskesne tvarka isdéstomas sakinys apie trafarety ir ploksteliy saugojima ir tinkama naudojima.

Penkta pastraipa ,,5. <...> Jei nesilaikoma reikalavimy, konsorciumas nurodo atSaukti trafaretus ir ploksteles ir (arba) skirti
baudg, laikydamasis kontrolés plane nustatytos tvarkos.”

kei¢iama taip:

,0. <..> Jei nesilaikoma reikalavimy, konsorciumas nurodo atSaukti trafaretus ir ploksteles ir (arba) skirti baudg, laikydamasis
galiojanciy teisés akty.

Patikslinama, kad bet koks konsorciumo vykdomas trafarety ar ploksteliy atSaukimas ir (arba) baudy skyrimas turi
atitikti galiojancius teisés aktus.

- 6 straipsnis. Strio klasifikacija

Antra pastraipa ,2. Kad ekspertizés procesas biity kuo objektyvesnis, ekspertizés komisijos, norédamos jvertinti siirio
tekstiiros ir juslines savybes, perpjauna ne maZiau kaip vieng siirio galvg iS kiekvienos partijos ir niekada ne maZiau kaip
vieng siirj i$ kiekvieno titkstancio pagaminty sariy ar Sio kiekio dalies <...>*
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kei¢iama taip:

2. Kad inspektoriams biity lengviau vertinti siirius, ekspertizés komisijos turi perpjauti bent vieng kiekvienos partijos siirio galvg
ir bet kuriuo atveju tiek siiriy, kiek reikia tekstiiros ir juslinéms savybéms jvertinti <...>

Inspektoriy veikla vertinant siirj ,Parmigiano Reggiano“ dabar apibGidinama teisingiau, nurodant, kad striy
perpjovimo tikslas — padéti jiems jvertinti kokybe. Be to, uZuot nurodzius maziausig siiriy, kuriuos turi perpjauti
ekspertizés komisijos, skaiciy, tekste reikalaujama, kad jie perpjauty tiek sariy, kiek reikia, kad baty galima kuo
geriau jvertinti vidinés siirio masés teksttros ir juslines savybes, taip pagerinant jy vertinima.

- 7 straipsnis. Rasaliniai antspaudai

Pirma pastraipa ,Atlickant 6 straipsnyje nurodytas ekspertizes, ant siiriy nenutrinamu rasalu uzdedama laikinoji Zyma,
kuria sairis priskiriamas vienai is Siy priede apibrézty kategorijy:“

kei¢iama taip:

,Atliekant 6 straipsnyje nurodytas ekspertizes, ant sariy nenutrinamu rasalu arba naudojant lygiaverte sistemg uZdedama
laikinoji Zyma, kuria siiris priskiriamas vienai i$ Siy priede apibrézty kategorijy:

Po ekspertizés ir klasifikavimo inspektoriai siirius pazymi rasaliniu antspaudu, laikinai pazymédami jiems
priskirta kokybés kategorija — pirmg, antra arba trecig — iki tol, kol siiriai bus paZenklinti, o tai gali bati atliekama
praéjus 7 dienoms po ekspertizés pagal kontrolés institucijos nurodymus. Kadangi technologijos tobuléja, Siuo
pakeitimu siekiama, kad laikinam stiriy identifikavimui biity galima naudoti jvairius mechanizmus.

- 9 straipsnis. Zenklinimo panaikinimas
Pastraipa ,Nuo trecios kategorijos siriy <...> Zenklus paalina konsorciumo darbuotojai <...>.
Keiciama taip:
,Nuo trecios kategorijos siiriy galvy Sony <...> kilmés Zenklinimg pasalina konsorciumo darbuotojai <...>."

Striy kilmé Zymima: ant strio galvos Sony trafaretu taskinémis raidémis atspausdintais ZodZiais ,Parmigiano-
Reggiano“ (taip pat tg stirj pagaminusios sirio gamybos imonés registracijos numeriu, gamybos metais ir ménesiu
bei santrumpa DOP (SKVN)); kazeino plokstele atsekamumo tikslais, kuri paprastai tvirtinama prie ploksciosios
strio galvos dalies. Jei siiris neatitinka SKVN naudojimo reikalavimy, kilmés Zenklinimas ant Sony, jskaitant
7odzius ,Parmigiano-Reggiano“, uZzraSytus taskinémis raidémis, yra paSalinamas ir stris vartotojams
nebepateikiamas kaip ,Parmigiano Reggiano®, o kazeino plokstelé ant vienos i§ ploks¢iyjy siirio galvos daliy, kuri
turi i8likti vietoje, kad biity uZtikrintas atsekamumas, paliekama. Pakeitimu siekiama aiskiau nurodyti, kad kilmeés
zenklinimo panaikinimas susijes tik su zenklais, esanciais ant siirio galvos $ono.

- 11 straipsnis. PrieStaravimai

Pirma pastraipa ,, 1. Siirio gamybos jmoné gali pateikti priestaravimg dél ekspertizés rezultaty, Siuo tikslu per keturias dienas
nuo kiekvieno ekspertizés etapo pabaigos konsorciumui registruotu laisku issiysdama pranesimg.”

kei¢iama taip:

,1. Siirio gamybos jmoné gali pateikti priestaravimg dél ekspertizés rezultaty, Siuo tikslu kreipdamosi j konsorciumg rastu per dvi
dienas nuo kiekvieno ekspertizés etapo pabaigos.”

Laikotarpis, per kurj galima pateikti priestaravima dél ekspertizés rezultaty, sutrumpintas nuo keturiy iki dvejy
dieny. Siekiant supaprastinti administracinj procesa, dabar tekste nurodyta, kad prieStaravimai turi bati
pateikiami rastu ir nebitinai siunciami registruotu pastu.
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- 12 straipsnis. Prasymas itaisyti kilmés Zenklinima

Sis straipsnis, §iuo metu isdéstytas taip: ,Jei Zievés dalyje, kurioje yra plokstelé, reikia atlikti darbus, kad biity pasalinti
brandinimo metu atsiradg defektai, siirio gamybos jmoné papraso konsorciumo pakeisti plokstele nenutrinamu antspaudu.
Stirio gamybos jmonés turi saugoti pasalintas ploksteles ir perduoti jas konsorciumui.”

kei¢iamas taip:

1. Jei po brandinimo plokstelé tinkamai nebeprisitvirtina prie siirio arba jei Zievés dalyje, kurioje yra plokstelé, reikia atlikti
darbus, kad biity pasalinti brandinimo metu atsirade defektai, siirio gamybos jmoné nedelsdama papraso konsorciumo
pakeisti plokstele nenutrinamu antspaudu. Siirio gamybos jmonés turi saugoti paalintas ploksteles ir perduoti jas
konsorciumui.

Tekste taip pat reikalaujama, kad stirio gamybos imonés paprasyty konsorciumo pakeisti ploksteles nenutrinamais
antspaudais, kai plokstelé tinkamai nebeprisitvirtina prie sirio, ir nurodoma, kad $is praSymas turi biti pateiktas
nedelsiant.

- 13 straipsnis. Prasymas panaikinti kilmés Zenklinima

Sis straipsnis, $iuo metu i§déstytas taip: ,Jei brandinimo metu atsiranda tokie dideli defektai, kad brandinimo procesas
negali buti tesiamas, siirio gamybos jmoné turi teisg prieS ekspertize prasyti konsorciumo panaikinti susijusio sirio kilmés
Zenklinimg arba siirj perduoti pagal 9 straipsnj.”

kei¢iamas taip:

JJei brandinimo metu atsiranda tokie dideli defektai, kad trumpiausio nustatyto brandinimo procesas negali biiti tgsiamas,
stirio gamybos jmoné turi teisg pries ekspertize prasyti konsorciumo panaikinti susijusio siirio kilmeés Zenklinimg, esantj ant
siirio Sony, arba siirj perduoti pagal 9 straipsnj.”

Zod#iai ,trumpiausio nustatyto” buvo jradyti, kad biity aisku, jog siirio gamybos jmonés gali prasyti panaikinti
zenklinima per ne trumpesnj kaip 12 ménesiy brandinimo laikotarpj. Be to, atsiZvelgiant i 9 straipsnio pakeitima
ir to straipsnio nuostatas, patikslinama, kad kilmés zenklinimo panaikinimas susijes tik su Zenklais, esanciais ant
stirio galvos Sony.

- 16 straipsnis. I$laidos

Trecia pastraipa ,Reikalaujama, kad siirio gamybos jmonés padengty anksciau laiko susidévéjusiy ar kitaip paZeisty trafarety
pakeitimo islaidas.

keitiama taip:

,Gali biiti reikalaujama, kad siirio gamybos jmonés padengty anksciau laiko susidévéjusiy ar kitaip paZeisty trafarety
pakeitimo islaidas.

Zodis ,reikalaujama“ pakeistas i ,gali biiti reikalaujama®, nes reikalavimas apmokéti sias islaidas yra galimybé, o ne
prievolé.

Priedas
Produkty kategorijos

3 punkte dél siirio ,Parmigiano Reggiano“ mezzano [vidutiniskai brandintas] §i frazé: ,tinkamai atlikti siirio galvos Sony arba
ploksciyjy daliy triikumy pasalinimai, kurie yra pakankamai minimaliis, kad nebiity reikSmingai pakenkta iSorinei siirio iSvaizdai,
nesudarant kvapo defekty.

kei¢iama taip:

Latlikti siirio galvos Sony arba ploksciyjy daliy trikumy pasalinimai, kurie yra pakankamai minimaliis, kad nebiity reikSmingai
pakenkta iSorinei sirio iSvaizdai, nesudarant kvapo defekty.”

Taikant paprocius ir praktika, susijusius su stirio ,Parmigiano Reggiano“ komerciniy kategorijy apibrézimu, kaip nurodyta
Zenklinimo taisykliy 6 straipsnyje ir konkreciai 1990 m. Emilijos RedZo prekybos, amaty ir Zemés tikio riimy provincijos paprociy
sgvado ketvirto skirsnio (siiris ,Parmigiano-Reggiano®) dalies ,Siirio klasifikavimas“ b punkte (Rinkos pasirinkimo 0-1
kategorijos), O kategorijos stiriui gali bati ,tinkamai atlikti tam tikri nedideli trikumy pasalinimai arba jis gali turéti
nedideliy tritkumy, kuriuos reikia pasalinti ir dél kuriy siirio galva nesideformuoja“. Si pataisymo savoka apima tiek
estetinius defektus, kurie vis dar yra ant sario zievés ir kurie skiriasi dydziu, gyliu ir galimai drégmés kiekiu (trikumas, kurj
reikia pagalinti), tiek estetinio defekto pasalinimg, paprastai atliekant kauterizacija, siekiant i$spresti ar sumazinti problema
arba pasalinti drégme (trikumo pasalinimas).
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Zenklinimo taisykliy priedo ,Produkty kategorijos“ 2 punkto (,Parmigiano Reggiano® 0 ir 1 kategorijos) a papunktyje (0 kategorija)
neskiriami atlikti trikumy pasalinimai ir aspektai, kuriuos reikia iStaisyti, o tik nurodoma, kad bet kokie trikumy
pasalinimai turi bati nedidelés apimties ir nesukelti siirio deformacijos.

Siuo metu jprasta, kad siirio gamybos jmonés ekspertizés komisijai pateikia tritkumus, kuriuos reikia pasalinti, ir tokiu
atveju stiriams priskiriama atitinkama produkto kategorija, atitinkanti defekto masta.

Kadangi ZodZiai ,tinkamai atlikti“ reiské, kad $i iStrauka apima tik atliktus trikumy pasalinimus, jie buvo isbraukti, todél
antros kategorijos siiriai gali bati pateikiami ekspertizei ir su atliktais trikumy pasalinimais, ir su triikumais, kuriuos reikia
pasalinti.

PAVEIKSLU PAVYZDZIAI

Hiustraciniais tikslais pateikiamas paveikslas, kuriame pavaizduoti ant siirio galvos Sony taskinémis raidémis atspausdinti
zodziai ,Parmigiano-Reggiano®.

Dalis , Kita“

Podalis ,,Pakavimas“

Siirio gamybos standartas

- 6 straipsnis

Pastraipa Surio ,Parmigiano Reggiano“ dalys gali biiti pakuojamos ir i§ karto parduodamos asmeniskai toje pacioje jmonéje,
kurioje ta dalis buvo atpjauta.”

kei¢iama taip:

JTarkavimas, dalijimas j dalis ir fasavimas tiesioginiam pardavimui gali biiti atlickami maZmeninés prekybos vietoje tik
pardavimo galutiniam vartotojui tikslu.

Sis pakeitimas jtrauktas i bendrojo dokumento 3.5 punktg.

Dabartinéje produkto specifikacijos versijoje numatyta galimybé siirj ,Parmigiano Reggiano“ padalinti dalimis ir
supakuoti, siekiant dalis i§ karto parduoti asmeniskai mazmeninés prekybos vietoje, kurioje atlieckamas strio
dalijimas. Si galimybé buvo jtraukta remiantis Europos Sgjungos Teisingumo Teismo nurodytais principais
(2003 m. geguzés 20 d. sprendimo byloje C-469/00 62 punktas). Tai taip pat suteikia galimybe jmonéms teikti
paslaugas galutiniams vartotojams, nes siirio galvy arba jy daliy pjaustymas j dalis yra ilgai trunkantis procesas, o
jei dalis bty galima pjaustyti tik vartotojui paprasius, tai buty labai sudétinga pardavimo vietoms, ypac esant
dideliam uzimtumui.

Kadangi Teisingumo Teismo sprendime taip pat minimas tarkavimo procesas, Siame pakeitime dél ty paciy
pirmiau nurodyty priezas¢iy aiskiai numatyta galimybé sarj tarkuoti ir pakuoti mazmeninés prekybos vietoje,
siekiant sfirj galutiniam vartotojui parduoti tiesiogiai . Sis patikslinimas biitinas ir dél to, kad pastaraisiais metais

uz kontrole atsakingoms institucijoms daznai buvo reiSkiami priestaravimai dél galimybés tarkuoti ir pakuoti stirj
,Parmigiano Reggiano“ mazmeninés prekybos vietose tiesioginiam pardavimui.

Dalis ,,Karviy $érimo taisyklés*
Karviy $érimo taisyklés

- 1 straipsnis. Taikymo sritis
1 straipsnis buvo papildytas antra, trecia ir ketvirta pastraipomis.
Antra pastraipa i§déstyta taip:
,Pienas turi biiti gaunamas kilmés vietovéje esanciuose iikiuose, kurie yra jtraukti j kontrolés sistemg.”
Sis sakinys buvo jtrauktas i bendrojo dokumento 3.3 punkta, o toliau nurodytos istraukos buvo isbrauktos: 3.3
punkto sakinys ,Pienas gaunamas i$ nustatytoje geografinéje vietovéje auginamy karviy.“; 3.4 punkto sakinys ,Pieninés

karvés, kuriy pienas naudojamas ,Parmigiano Reggiano® siiriui gaminti, auginamos nustatytoje geografinéje vietovéje
esanciuose iikiuose.”; ir nuoroda j gaunamg pieng i§ bendrojo dokumento 3.4 punkto.
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Aigkiai nurodyta, kad karvés pienas, naudojamas kaip Zaliava, turi bati gaunamas nustatytoje geografinéje
vietovéje esanciuose tkiuose, kuriuose vykdoma oficiali kontrolé, siekiant patikrinti atitiktj produkto
specifikacijai.

Trecia pastraipa i$déstyta taip:

,Pakaitiniy pieniniy karviy auginimas (karviy pakeitimas) turi biiti vykdomas kilmés vietovéje ir jtrauktas j kontrolés sistemg
kaip specifiné pieno tikio veikla. 9 straipsnyje nustatytos taisyklés taikomos i$ kity gamybos sektoriy kilusiems gyvuliams.*

Sis pakeitimas jtrauktas  bendrojo dokumento 3.3 punktg.

Dabar tekste pateikiama aiski nuoroda j pakaitiniy pieniniy karviy auginimg (karviy pakeitima), t. y. telycaiciy ir
tely¢iy, kurios ateityje prisijungs prie pieniniy karviy bandos, auginimg, taip pat bitina nuoroda, kad tai yra
specifiné pieno wkio veikla. Atsizvelgiant i §j struktdrinj ir funkcinj ry$j su pienininkyste, tekste dabar
reikalaujama, kad gyvuliy pakeitimas biity vykdomas nustatytoje geografinéje vietovéje ir kad bity vykdoma
oficiali kontrolé, siekiant patikrinti atitiktj produkto specifikacijai.

Galiausiai daroma nuoroda | karviy $érimo taisykliy 9 straipsni, kuriuo reglamentuojamas gyvuliy i§ kity nei
,Parmigiano Reggiano“ gamybos grandiniy patekimas j pieno Gikius arba pakaitiniy karviy laikymo objektus.

Ketvirta pastraipa i3déstyta taip:

,Pieno ikiai, kurie 2021 m. sausio 5 d. vykdé karviy pakeitimo veiklg uz kilmés vietovés riby, gali ir toliau vykdyti Sig veiklg
uz kilmés vietovés riby, jei ji jtraukta j kontrolés sistemg.”

Sis pakeitimas jtrauktas j bendrojo dokumento 3.3 punkta.

Pakeitimu atsizvelgiama j tam tikry gyvuliy auginimo ir pieno, i§ kurio gaminamas siris ,Parmigiano Reggiano®,
gamybos jmoniy, kurios, kaip leidziama pagal dabarting produkto specifikacijos versijg, ilgg laika pacios tvarke
savo gamybos ciklus, naudodamosi uZ nustatytos geografinés vietovés riby esanciu pakaitiniy karviy laikymo
objektu, pareiskimus. Vienintelis 3ios veiklos tikslas — auginti telycaites ir jaunas telycias, kurios, sulaukusios
brandos, pakeis pienines karves toms pacioms jmonéms priklausanciuose pieno tikiuose, esanciuose nustatytoje
geografinéje vietovéje. Todél Sis pakeitimas leidzia uZtikrinti taip organizuoto verslo modelio testinumg, taciau
kartu nustatoma, kad uZ nustatytos geografinés vietovés riby esantioms jmonéms, vykdancioms karviy
pakeitimo veiklg, taikomi pagrindiniai karviy $érimo taisykliy 5 ir 9 straipsniuose nustatyti reikalavimai ir oficiali
kontrolé, kuria siekiama patikrinti atitiktj produkto specifikacijai, jei $i veikla jau buvo vykdoma tuo metu, kai
pakeitimo paraiska buvo paskelbta Italijos Respublikos oficialiajame leidinyje.

- 4 straipsnis. LeidZiamas paSaras
Pirmos pastraipos antra jtrauka ,Pieninés karvés gali biiti Seriamos:
— <..>
— pasarinémis svidrémis, pasariniais rugiais, pasarinémis aviZomis, pasariniais mieZiais, pasariniais kvieciais, pasariniais
kukuriizais <...>;

keitiama taip:

,Pieninés karvés gali biiti Seriamos:
— <..>
— pasarinémis svidrémis, pasariniais rugiais, pasarinémis aviZomis, paSariniais mieZiais, pasariniais kvieciais, pasariniais
kvietrugiais, pasariniais kukuriizais <...>;"
Pasariniai kvietrugiai, kurie pasiZymi panaSiomis savybémis kaip ir kiti jau leidZiami pasariniai augalai (mieZiai,

gali bt ypac svarbiis kalvotesnése nustatytos geografinés vietovés dalyse, kur jie yra ypa¢ paplite, tekste dabar
aiskiai nurodyta jy naudojimo galimybé, kad bity kuo labiau padidinta galimybé naudoti pasarus i§ vietinés
vietoveés.

- 5 straipsnis. Draudziami pasarai ir $alutiniai produktai
Pirmos dvi pastraipos
,Siekiant apsaugoti galvijy laikymo patalpy, kuriose auginamos telycaités, telycios iki Sestojo néstumo ménesio ir pieninés

karvés, aplinkg nuo uzterSimo silosu, jskaitant uztersimo per dirvoZemj ir pasarus prevencijg, draudziama naudoti ir laikyti
bet kokios riisies silosg.
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Ukiuose, kuriuose auginamos pieninés karvés, turi biiti uZtikrinta, kad bet kokiai fikininkavimo veiklai, susijusiai su kitomis
gamybos grandinémis (mésiniai galvijai, atlieky apdorojimo jrenginiai ir kt.), biity naudojamos visiskai atskiros teritorijos.
Griidy silosas ir Salutiniai produktai gali biiti laikomi ir naudojami tokiai kitai fikininkavimo veiklai.“

i dalies keiciamos taip:

,Siekiant apsaugoti galvijy laikymo patalpy aplinkg nuo uZterSimo silosu, jskaitant uztersSimo per dirvoZemj ir paSarus
prevencijg, ir siekiant, kad gyvuliy didieji skrandZiai fiziologiskai prisitaikyty prie raciono, kuriame néra siloso, pieno tikiams
ir pakaitiniy karviy laikymo objektams draudziama naudoti ir laikyti bet kokj silosg.

Ukiuose, kuriuose auginamos pieninés karvés, ir pakaitiniy karviy laikymo objektuose turi biiti uZtikrinta, kad bet kokiai
iikininkavimo veiklai, susijusiai su kitomis gamybos grandinémis (mésiniai galvijai, atlieky apdorojimo jrenginiai ir kt.), biity
naudojamos visiskai atskiros teritorijos. Griidy silosas ir Salutiniai produktai gali biiti laikomi ir naudojami tokiai kitai
iikininkavimo veiklai.“

Pirmos pastraipos pakeitimas jtrauktas j bendrojo dokumento 3.3 punktg.

Sio pakeitimo tikslas — pirmiausia pritaikyti straipsnj prie karviy $érimo taisykliy 1 straipsnio pakeitimy, jskaitant
vartojamy terminy suderinima, nustatant, kad, kaip ir pieno tkiuose, pakaitiniy karviy laikymo objektuose taip
pat draudziama naudoti ir laikyti bet koki silosa. Antra, be to, kad siekiama i§vengti aplinkos, kurioje laikomi
gyvuliai, uZter§imo, pakeitime aiskiai nurodoma ir antroji pagrindiné priezastis, dél kurios draudziama laikyti ir
naudoti silosg, — tai batinybé sudaryti salygas gyvuliy didiesiems skrandZiams fiziologiskai prisitaikyti prie
raciono, kuriame néra siloso (nuo mazens). Dél antrojo aspekto zr. karviy Sérimo taisykliy 9 straipsnio pakeitimy
prieZastis.

Be to, antros pastraipos pakeitimu taip pat siekiama suderinti straipsnj su karviy $érimo taisykliy 1 straipsnio
pakeitimais.

Nuoroda | skystg melasg (iSskyrus atvejus, kai jg leidZiama naudoti pagal 6 straipsnj), anks¢iau buvusi ketvirtos
pastraipos b punkto $estoje itraukoje, buvo isbraukta.

Absoliutus melasos naudojimo draudimas, i§ pradziy jvestas dél daznai prastos $io produkto kokybés ir labai
kintan¢iy jo savybiy, buvo panaikintas (nors jo naudojimas vis dar reglamentuojamas 6 straipsniu), nes $is
produktas dabar yra visiSkai patikimas dél Siuolaikiniy gamybos technologijy, kuriy naudojimas yra privalomas
pagal teisés aktus. Melasg netgi rekomenduojama naudoti tam tikruose racionuose, pavyzdziui, §ieno racionuose,
kuriuose cukraus yra maziau nei §viezioje Zoléje, nes dél lengvos fermentacijos, kurios metu Zolé virsta sienu,
prarandamas tam tikras cukraus kiekis.

Siuo metu galvijy laikymo patalpos valdomos labai skirtingais biidais, todél dabar galima nesunkiai suvaldyti loviy

ir akio jrangos uzter$imo rizika, kuri i§ pradziy buvo viena i§ pagrindiniy priezas¢iy, dél kuriy melasg galvijy
laikymo patalpose buvo patariama naudoti itin atsargiai.

- 6 straipsnis. NepaSariniy paary zaliavos
Pastraipos ,Kombinuotyjy pasary papilde taip pat galima naudoti:
— ne daugiau kaip 3 proc. saldZiyjy ceratonijy;
— ne daugiau kaip 3 proc. melasos.

Vienam galvijui per dieng leidZiama duoti ne daugiau kaip 1 kg melasos bloky, jskaitant susmulkintus blokus. Taciau melasos
bloky naudojimas nesuderinamas su pasary, kuriy sudétyje yra melasos, naudojimu.

Taip pat leidZiama duoti cukraus pagrindo produktus ir (arba) propilenglikolio ir glicerolio pagrindo produktus, skystus arba
imaisytus j paSarus, bet ne daugiau kaip 300 g vienam galvijui per dieng.”

i dalies keiciamos taip:

,Kombinuotyjy pasary papilde taip pat galima naudoti saldZigsias ceratonijas, runkeliy ir cukranendriy melasg, salyklo
ekstraktg, propilenglikolj ir glicerolj, nevirsijant bendro 6 proc. kiekio.

Cukraus pagrindo produkty, jskaitant skystus arba melasinius (cukranendriy arba runkeliy melasa) produktus, salyklo
ekstrakto, propilenglikolio ir glicerolio naudojimas pieniniy karviy racione, neatsiZvelgiant j tai, ar jie duodami atskiroms
karvéms, ar dedami j bendrg sumaisytq raciong, yra ribojamas iki 800 g vienam galvijui per dieng. Sie produktai negali biiti
duodami su geriamuoju vandeniu.

Straipsnyje saldZiyjy ceratonijy ir melasos (ir kity panasiy cukraus produkty) ribinés vertés, kurios anks¢iau buvo
skirstomos i 3 proc. melasos ir 3 proc. saldZiyjy ceratonijy ribines vertes, paprasciausiai sujungiamos j vieng
bendrg 6 proc. ribing verte.
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Cukraus produkty, jskaitant melasa, kurios naudojimas anks¢iau buvo uzdraustas pagal 5 straipsnj, naudojimas
buvo iSpléstas, suteikiant galimybe naudoti ne tik melasos blokus, bet ir platesne panasiy produkty grupe, ir yra
reglamentuojamas nustatant didziausig dienos normg, kuri laikoma tinkama papildyti ,Parmigiano Reggiano*
gamybos grandinei biidingg daug skaiduly turintj raciong.

Siy produkty naudojimas giandien, palyginti su ankstesnés produkto specifikacijos versijos rengimo metu, yra
ypac tinkamas, nes dabar yra placiai naudojamas bendras sumaiSytas racionas ir Sie produktai gali atlikti naudinga
funkcijg: jie sujungia raciong ir sumazina jo miltingumg, todél misinys tampa vientisesnis, o galvijy laikymo
aplinka — higieniskesné.

Penkta pastraipa ,NepaZeidZiant 8 straipsnio nuostaty, kiti produktai ir pasarai, kuriuos pagal galiojancius teisés aktus
leidZiama duoti pieninéms karvéms, taip pat gali biiti naudojami, jeigu juos istiria siirio ,Parmigiano Reggiano®
konsorciumas, kuris, patikrings tokiy produkty ir pasary suderinamumg, apie tai pranesa kompetentingoms institucijoms.”

nuo $iol pateikiama ketvirtoje pastraipoje ir yra kei¢iama taip:

,NepaZeidzZiant 8 straipsnio nuostaty, kiti produktai ir pasarai, kuriuos pagal galiojancius teisés aktus leidZiama duoti
pieninéms karvéms, taip pat gali biiti naudojami, jeigu juos jvertina ,Parmigiano Reggiano“ siirio konsorciumas, kuris,
patikrings tokiy produkty ir paSary atitiktj 2 straipsnyje nustatytiems principams, apie tai praneSa kompetentingoms
institucijoms.”

Kalbant apie draudimg naudoti tam tikras Zaliavas pieninéms karvéms Serti skirtuose nepasariniuose pasaruose ir
produktuose, Zodis ,istiria“ pakeistas | Zodj ,ivertina“. Dabar nurodyta, kad suderinamumas turi bati tikrinamas
pagal bendruosius pasary principus, nustatytus karviy érimo taisykliy 2 straipsnyje.

- 7 straipsnis. Paprastyjy ir kombinuotyjy pasary papildy, prisodrinty ir neprisodrinty, naudojimas

I$braukiama ketvirta pastraipa. Ji buvo suformuluota taip: ,Bendras neapdoroty riebaly, gauty is sojy, liny, saulégrgzy,
kukuriizy ir kvieciy gemaly produkty ir Salutiniy produkty, kiekis neturi virsyti 300 g vienam galvijui per dieng.”

Nekeic¢iant $io konkretaus reikalavimo loginio pagrindo ar bendro produkto specifikacijos pozifirio | riebaly
naudojimg, kuris turi biti grieztai reglamentuojamas, pirmiau minétas tam tikry sudedamuyjy daliy, naudojamy
nepasariniams pasarams gaminti, riebaly kiekio nustatymo metodas buvo pakeistas paskutinéje pastraipoje
aprasytu metodu, kad biity lengviau atlikti patikrinimus, kadangi labai sunku atskirti riebalus, gautus vien tik i3
,sojy, liny, saulégrazy, kukuriizy ir kvie¢iy gemaly produkty ir Salutiniy produkty®, ir daug lengviau patikrinti
bendra duodamy riebaly kiekj tiek dokumenty (remiantis pasary informaciniais lapais arba sudedamosiomis
dalimis, jdétomis j bendro sumai$yto raciono maisytuva), tiek analitiniu pozitiriu.

Toliau pateikta prie§ tai buvusi 8 straipsnio antra pastraipa perkelta j ketvirtg pastraipg: ,Pieniniy karviy negalima
Serti jokiais gyviininés ar augalinés kilmés muilais ar riebalais (aliejumi, lajumi, taukais, sviestu) nei tiesiogiai, nei dedant j
pasarus.”

8 straipsnio trecia pastraipa ,, Augalinés kilmés lipidai gali biiti naudojami mikroelementams pernesti ir apsaugoti, bet jy
gali buti duodama ne daugiau kaip 100 g vienam galvijui per dieng.”

nuo siol pateikiama 7 straipsnio penktoje pastraipoje ir yra kei¢iama taip:

,Bet kokios riiies ar formos augalinis aliejus ir riebalai gali biiti naudojami tik kaip premiksy nesikliai ir aminoriigsciy,
vitaminy, mineraly bei kity maisto medZiagy apsaugai, bet jy gali biiti duodama ne daugiau kaip 50 g vienam galvijui per
dieng.”

8 straipsnyje buvusiame tekste ZodZiai ,augalinés kilmés lipidai“ ir ,mikroelementams® atitinkamai pakeisti
zodziais ,augalinis aliejus ir riebalai“ ir ,aminoriigé¢iy, vitaminy, mineraly bei kity maisto medZiagy®, nes Sie
terminai yra iSsamesni.

Bet kokios rasies ar formos neapdoroto augalinio aliejaus ir riebaly kiekis sumaZinamas nuo 100 g iki 50 g
vienam galvijui per dieng, nes Sios medziagos turi atlikti tik aminorfigs¢iy, vitaminy, mineraly ir kity maisto
medziagy apsaugos funkcija, o ne biiti naudojamos kaip slaptas budas pridéti riebaly, kurie kitu atveju yra
draudziami, o sumazZinus bendra kiekj ir kartu islaikant jy naudojima kaip aminortigi¢iy, pvz., metionino, ar
vitaminy, pvz., cholino, nesiklio, $i praktika netenka prasmeés.
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[terpiama Sesta pastraipa: ,Siekiant isvengti neigiamo poveikio atrajotojy Zarnyne vykstandiai fermentacijai ir pieno kokybés
pablogéjimo, pieninéms karvéms per parg duodamas lipidy (vertinamy kaip eterinis ekstraktas) kiekis:

— neturi sudaryti daugiau kaip 4,0 proc. bendro sausosios medZiagos kiekio;
— neturi sudaryti daugiau kaip 700 g kiekio, duodamo su Siy taisykliy 2 straipsnyje apibréZtais nepasariniais pasarais.

DidZiausia leistina lipidy paros norma, kurig galima duoti pieninéms karvéms su leidZiamais produktais, yra
4 proc. viso raciono sausosios medziagos kiekio. Sios bendros ribos laikymasis uZtikrinamas nustatant riebaly,
duodamy su nepasariniais pasarais, ribing verte. Vietoje 300 g riebaly, kuriuos galima duoti su aliejiniy augaly
seklomis (soja, linais, saulégrazomis, kukurizais ir kvieciy gemalais), ribinés vertés, kurios laikymasi buvo labai
sunku patikrinti, nustatyta 700 g riebaly, kuriuos galima duoti su nepasariniais paarais, naudojant pasarines
zaliavas, kuriose jau yra natiiraliy riebaly (taigi, pavyzdziui, jskaitant ir kukuriizus), ribine verte.

- 8 straipsnis. Draudziamos pasarinés Zaliavos ir draudziami produktai

Pirmos pastraipos pirmos itraukos tekstas ,visi gyviininiai maisto produktai: Zuvy miltai, mésa, kraujas, plazma,
plunksnos, jvairiis skerdimo Salutiniai produktai bei pieno milteliai ir kiausiniy perdirbimo Salutiniai produktai;*

kei¢iamas taip:

LVisi gyviininiai maisto produktai: Zuvy miltai, mésa, kraujas, plazma, plunksnos, jvairiis skerdimo Salutiniai produktai, taip
pat pieno milteliai ir kiausiniy perdirbimo Salutiniai produktai;

Tekstas buvo performuluotas, jungtuka ,bei“ pakeiciant jungtuku ,taip pat“.

Pirmos pastraipos astuntoje jtraukoje Zodziai ,iSauginti dumbliai“ pakeisti | Zodj ,dumbliai‘, nes jy kilmés
negalima patikrinti, taip pat todél, kad $iuo metu rinkoje esanciais produktais, kuriems taikomos galiojancios
taisyklés, uztikrinamas pakankamas bendras saugos lygis.

Ketvirtos pastraipos antros jtraukos tekstas ,antioksidantai butilintas hidroksianizolas, butilintas hidroksitoluenas ir
etoksichinas*

nuo siol pateikiamas antroje antros pastraipos jtraukoje ir yra i§ dalies kei¢iamas taip:

Lantioksidantai butilintas hidroksianizolas, butilintas hidroksiluenas ir etoksichinas, iSskyrus atvejus, kai jie technologiniais
tikslais skiriami su vitaminais kaip stabilizatoriai.”

Formuluoté ,i$skyrus atvejus, kai jie technologiniais tikslais skiriami su vitaminais kaip stabilizatoriai“ buvo jrasyta
todeél, kad i§vardyti antioksidantai i§ tikryjy visada buvo naudojami pasaruose, nes jy yra vitaminy premiksuose,
kuriuos pasary gamyklos naudoja paSarams gaminti, kad baity uztikrintas riebaluose tirpiy vitaminy, pavyzdziui,
vitamino A (kuris lengvai oksiduojasi, todél negali biiti naudojamas be stabilizatoriy), stabilumas ir kokybeé.
Tadiau neseniai padaryti teisés akty pakeitimai reiskia, kad sudedamosios dalys turi bati nurodytos ant galutinio
produkto, o tai reikia, kad jos gali biti pateikiamos informaciniuose lapeliuose, todél gali atsirasti akivaizdziy
neatitik¢iy, nors i§ tikryjy padétis nepasikeité.

Todél tekstas buvo pakoreguotas taip, kad biity atsizvelgta fakta, jog pagal teisés aktus reikalaujama, kad Sie
produktai bty iSvardyti informaciniuose lapeliuose, kai jie naudojami premiksuose. Ta¢iau draudimas naudoti

Siuos produktus kaip atskiras pasary sudedamgsias dalis iSlieka, nes $ia taisykle norima uzkirsti kelig jy
naudojimui siekiant i§spresti problemas, kylancias dél prastos kokybés pasariniy Zaliavy naudojimo.

- 9 straipsnis. Gyvuliai i§ kity gamybos sektoriy
9 straipsnio pirmos dvi pastraipos

.Pieninés karvés i$ kity nei ,Parmigiano Reggiano“ gamybos grandiniy negali biiti jveZamos j melZiamy ir pieno neduodanciy
karviy laikymo aplinkg, kol nepraéjo bent keturi ménesiai nuo jy atveZimo j iikj.

Siuo laikotarpiu melZiamos karvés turi biiti Seriamos laikantis Siy taisykliy, o jy duodamas pienas negali biiti tiekiamas j siirio
gamybos jmones.”
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i$ dalies keic¢iamos taip:

L,Gyvuliai i§ kity nei ,Parmigiano Reggiano® gamybos grandiniy, kurie néra jtraukti j kontrolés sistemg, turi buti jveZami j
pieno fikius arba pakaitiniy karviy laikymo objektus ne véliau kaip tg dieng, kai gyvuliui sukanka 10 ménesiy.*

Sis pakeitimas jtrauktas i bendrojo dokumento 3.3 punkta.

Pagrindinius sirio ,Parmigiano Reggiano“ unikalius elementus galima apibendrinti taip:

— teritorija: ji suprantama kaip dirvoZemis, oras ir vanduo ir yra itin svarbi dél gebéjimo teikti gyvuliams maistg
ir i8laikyti aktyvig ,geraja“ mikroflora, kuri yra labai svarbi siirio gamybai ir brandinimui. Visy pirma
pripazistama, kad pagrindiniai $ios teritorijos iSsaugojimo elementai yra draudimas duoti bet kokios raiies
silosg pieninéms karvéms ir pasary i§ ganykly, pavyzdZiui, daugiameciy ir laikiny pievy, vaidmuo. Subtilig
strio gamybai biiting mikrobiologing pusiausvyrg galima iSsaugoti tik kruopsciai tvarkant dirvoZemj bei
valdant galvijy laikymo patalpas ir siirio gamybos jmones;

— gyvuliai: gyvulininkystés valdymas, visy pirma tinkama mityba, padeda gyvuliams i$siugdyti gebéjima skiriama
raciong paversti pienu, taip pat padeda uztikrinti jy produktyvuma, sveikatg ir ilgaamziskuma. Todél produkto
specifikacijoje tikslinga skatinti daugiau démesio skirti $iems klausimams, taip pat ir gavus naujos
informacijos;

— ,geri“ mikroorganizmai sfiriui gaminti: jie visada buvo laikomi labai svarbiais siirio ,Parmigiano Reggiano*
i$skirtinumo veiksniais.

Visos dabartinés produkto specifikacijos taisyklés yra parengtos taip, kad bty skatinama palanki mikrobiologiné
aplinka viso siirio gamybos proceso metu. Visy pirma, draudimas naudoti bet kokj silosa auginant telycaites,
tely¢ias iki Sestojo néStumo ménesio ir pienines karves, taip pat $érimas Sienu yra sairio ,Parmigiano Reggiano*
gamybos vietovei bidingos ,gerosios* ir ,blogosios” floros atrankos pagrindas.

AtsiZvelgiant j §iuos pagrindinius principus, manoma, kad svarbu, jog produkto specifikacija biity tobulinama ir
joje buity nustatytos telycai¢iy ir tely¢iy, kurios, subrendusios, duoda pieno, i§ kurio gaminamas siiris, laikymo
taisyklés. Ilga laika produkto specifikacijoje nurodytos pieniniy karviy $érimo taisyklés taip pat buvo taikomos
pieno neduodancioms karvéms ir tely¢ioms nuo $estojo néstumo ménesio. Siomis taisyklémis siekiama ne tik
uzkirsti kelig bet kokiam pieno kokybés charakteristiky pablogéjimui, nes pastaryjy dviejy kategorijy karvés
neduoda pieno, bet ir (visy pirma) padéti gamintojams taikyti Gkininkavimo modelj, atitinkantj pagrindinius
principus: draudimg naudoti silosg, $érimg Sienu, didZiyjy skrandziy gebéjima perdirbti skaidulas ir démesj
visiems tikyje laikomiems galvijams. Kaip jau minéta, dabartinéje produkto specifikacijoje draudimas naudoti ir
laikyti bet kurios risies silosa taikomas ir telycaiciy bei tely¢iy iki $estojo néStumo ménesio auginimui.

Pagrindinis praSymo padaryti pakeitimg, pagal kurj gyvuliy i§ kity gamybos grandiniy jveZimas | pieno tukj arba i
kontrolés sistemoje i§vardytus objektus, kuriuose vykdoma speciali pieno tikio pakaitiniy karviy laikymo veikla,
turi vykti iki 10 ménesiy amzZiaus, tikslas — pagerinti ir padidinti karviy gebéjimg visam gyvenimui prisitaikyti
prie jprasto SKVN ,Parmigiano Reggiano® kontrolés sistemoje esanciy tikiy skiriamo raciono, kuriuo jau $eriamos
tiesiogiai gamybos vietovéje auginamos karvés, naudojant pasarus ir uzdraudziant Serti silosu.

Nors teoriskai biity geriausia, jei Sie gyvuliai | Gikius baity atveZti vos tik nujunkomi, kad jie visam gyvenimui galéty
prisitaikyti prie jprasto SKVN ,Parmigiano Reggiano® kontrolés sistemoje esanciy tkiy skiriamo raciono, manoma,
kad 10 ménesiy amzius yra pakankamai ankstyvas, kad baty galima akivaizdZiai pagerinti padéti, susijusia su
dabartine produkto specifikacija. Siuo pasiiilymu siekiama s3ziningo kompromiso, kuriuo biity i§vengta didelés
ekonominés nastos tiems, kurie $iuo metu augina jaunus gyvulius uz SKVN ,Parmigiano Reggiano“ gamybos
grandinés riby.

Be to, atsizvelgiant j bendrg tendencijg telycias apséklinti vis ankstyvesniame amziuje, kai kuriais atvejais net iki 12
ménesiy, reikalavimas, kad gyvuliai baty jvezami iki 10 ménesiy, uZztikrinty, kad séklinimas baty vykdomas
tikiuose, priklausanciuose SKVN gamybos grandinei, sickiant pagerinti genetines savybes.
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Reikalavimu, kad galvijai nuo 10 gyvenimo ménesio bty Seriami be siloso, siekiama uztikrinti, kad jy didieji
skrandZiai vystytysi galvijams mintant $ienu, o tai reiskia, kad galima tikétis, jog jy anatominés ir histologinés
savybés bus tinkamesnés vélesniam pieno gamybos etapui, todél karvés geriau funkcionuos, kai bus Seriamos
tokiu paSaru. Placiai manoma, kad tely¢aiciy ir tely¢iy $érimas daugiausia sausais pasarais, o ne silosu, teigiamai
veikia jy morfologinj vystymasi, dél to didéja pilvo gylis ir gebéjimas praryti pasara, taip pat mazéja per didelio
riebalinio sluoksnio rizika (tai ypa¢ daznai atsitinka dél netinkamo kukuriizy siloso naudojimo).

Neseniai atliktais tyrimais nustatyta, kad tely¢iy $érimas Sienu yra naudingas sausyjy medziagy jsisavinimui ir
augimui ir kad $érimas Sienu, o ne silosu, turi teigiama poveikj gyvulio pasary panaudojimo gebéjimui, tikriausiai
dél geresnio morfofunkcinio augancios telycios didziojo skrandZio vystymosi. Be to, reikéty pridurti, kad skiriant
dél per didelio krakmolo kiekio riigstingumga sukeliantj raciona, koks paprastai biina griidy (ypa¢ kukuriizy)
siloso pagrindo racionas, gali sukelti didziyjy skrandZiy gleivinés audiniy pazeidimus (erozija) ir kepeny audiniy
pazeidimus (abscesus). Dél Sios nepataisomos Zalos gyvuliai tampa jautresni kitoms ligoms ir maziau efektyviis
apdorojant racionus, kuriy pagrindg sudaro daug skaiduly turintys stambiis paSarai, pavyzdziui, Sieno racionus,
kurie bidingi Gkiams, jtrauktiems j SKVN ,Parmigiano Reggiano® kontrolés sistemg. Gyvuliai, kuriy raciong
sudaro neperdirbti pasarai, ypac $ienas, labai retai patiria Siuos pazeidimus.

Seriant telycias $vieziais pasarais ir Sienu, palyginti su silosu, taip pat labai sumazéja rizika, kad i jy organizma
pateks mikotoksiny, kurie gali pakenkti gyvulio imuninei sistemai, padidinti jo ligy tikimybe ir taip sutrumpinti
jo gyvenimo trukme.

Siuo pakeitimu taip pat sieckiama pagerinti sertifikuotos sirio ,Parmigiano Reggiano“ gamybos sistemos kontrole
ir galutiniam vartotojui suteikti daugiau garantijy, kad produktas atitinka produkto specifikacijg.

Siuo metu produkto specifikacijoje draudziama naudoti ir laikyti bet kokios riisies silosa auginant telycaites,
tely¢ias iki Sesto néStumo ménesio ir pienines karves. ,Karantino“ reikalavimas, nustatytas dabartinés produkto
specifikacijos karviy Sérimo taisykliy 9 straipsnyje, yra skirtas batent tam, kad baty sumazinta aplinkos, kurioje
laikomi pieniniai galvijai, kuriy pienas naudojamas siirio ,Parmigiano Reggiano“ gamybai, uzkrétimo sporomis
rizika, todél $iuo ,karantino“ laikotarpiu veiklos vykdytojai privalo tinkamai atskirti karves nuo karviy i3 kity nei
,Parmigiano Reggiano“ gamybos grandiniy, laikyti jy pieng atskirai ir tvarkyti atitinkamus @ikio jrasus.

Laikui bégant atlikus patikrinimus, kuriais siekiama uztikrinti, kad bty laikomasi ,karantino” taisykliy pagal
dabarting produkto specifikacija, nustatyta daugybé ,karantino“ reikalavimy, nustatyty SKVN ,Parmigiano
Reggiano® kontrolés plane, nesilaikymo atvejy.

Tiksliau, patvirtinta SKVN ,Parmigiano Reggiano“ kontrolés institucija, 2012-2017 m. atlikdama ,karantino
reikalavimy“ laikymosi patikrinimus, nustat¢ 12 ,reikSmingo reikalavimy nesilaikymo“ atvejy. Dél Siy
reik§mingo reikalavimy nesilaikymo* atvejy buvo taikomos kontrolés lenteléje nustatytos pasekmés, susijusios su
zaliavos tvarkymu ir ypa¢ su SKVN panaikinimu tam produktui, taip pat susij¢ veiklos vykdytojai émési taisomyjy
priemoniy, kad pasalinty neatitikties prieZastj ar prieZastis. Tuo paciu laikotarpiu patvirtinta kontrolés institucija
nustaté 639 ,mazareik§mio reikalavimy nesilaikymo* atvejus, dél kuriy susije veiklos vykdytojai émési taisomyjy
priemoniy, kad pasalinty neatitikties prieZastj ar prieZastis.

Be to, 2018 m. (5) ir 2019 m. (4) uzfiksuoty ,reik§mingo reikalavimy nesilaikymo* atvejy, palyginti su ankstesniu
laikotarpiu (2012-2017 m.), proporcingai padaugéjo, o tai reiskia, kad jie tampa vis daZnesni.

Visy pirma, dél reikalavimo, kad karvés biity jveztos i gamybos granding iki 10 ménesiy amzZiaus, patvirtintai
kontrolés institucijai bty daug lengviau atlikti patikrinima, nes gyvulio amzZiy (nuo gimimo) galima nesunkiai
suzinoti i§ duomeny baziy, o dabartiniai ,karantino“ patikrinimai orientuoti | karvés gyvenimo etapg (SeStasis
néstumo ménuo, melZzimo ar uztriikimo laikotarpis), kuris priklauso nuo to, kada jvyko apséklinimas.

Be to, ,karantinas“, kaip jis suprantamas dabar, nebebiity reikalingas, nes, kaip jau minéta, nuo 10 ménesiy
amziaus karvé turéty pakankamai laiko prisitaikyti prie jprasto raciono (nes vidutiniskai iki pieno davimo
pradzios praeis dar apie 12-14 ménesiy), be to, nebiity pavojaus, kad veiklos vykdytojas netinkamai atskirs
,karantine“ laikomus gyvulius ir jy pieno srautus, dél ko gali kilti problemy, susijusiy su stiriu ($iuo metu taip gali
atsitikti, jei karvé, atvezta j ki, jau yra pieninga).
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3.1.

10 straipsnis. Naujy tkiy jtraukimas j gamybos granding

9 straipsnio tre¢ia pastraipa ,Zemés iikio valdoms, nepriklausancioms ,Parmigiano Reggiano® gamybos grandinei, tiekti
pieng leidZiama tik praéjus ne maZiau kaip keturiems ménesiams po patikrinimo.”

nuo $iol pateikiama 10 straipsnyje ,Naujy tikiy jtraukimas j gamybos granding ir yra i§ dalies kei¢iama taip:

,Zemés ikio valdoms, nepriklausancioms ,Parmigiano Reggiano” gamybos sistemai, tickti pieng leidziama tik praéjus ne
maziau kaip keturiems ménesiams po patvirtintos kontrolés institucijos atlikto patikrinimo.”

Dabar tekste nurodoma, kad $alis, atsakinga uz atitikties Siems reikalavimams tikrinimg, yra kontrolés institucija.

11 straipsnis

10 straipsnis nuo $iol yra 11 straipsnis, i$laikant pavadinima ,Vienodo raciono taikymas*.

12 straipsnis. Nauji produktai ir technologijos

11 straipsnis ,Norint naudoti Siose taisyklése nenumatytus maisto produktus, keisti nustatytus kiekius arba taikyti jose
nenumatytus paruosimo ir davimo biidus, ,Parmigiano-Reggiano“ konsorciumo atlikty bandymy ir tyrimy rezultatai turi
biiti teigiami. Jei rezultatai yra teigiami, gali bati pateiktas prasymas atitinkamai pakeisti produkto specifikacijg.”

nuo $iol yra 12 straipsnis ir yra i§ dalies kei¢iamas taip:

,Norint naudoti Siose taisyklése nenumatytus maisto produktus, Reisti nustatytus kiekius arba taikyti jose nenumatytus
paruosimo ir davimo budus, sirio ,Parmigiano-Reggiano“ konsorciumo atlikty bandymy ir tyrimy rezultatai turi biiti
teigiami. Jei rezultatas teigiamas, jis turi buiti patvirtintas remiantis 6 straipsnio nuostatomis ir jtrauktas j produkto
specifikacijg, kai ji bus keiciama kitg kartg.

Patikslinama, kad norint naudoti karviy $érimo taisyklése nenumatytus pasarus ir technologijas, keisti numatytus
kiekius arba pradéti taikyti naujus paruosimo ir davimo metodus, pirmiausia turi biiti gauti teigiami konsorciumo
jvertinty bandymy ir tyrimy rezultatai. Jei rezultatas teigiamas, jis turi (o ne ,gali“) bati patvirtintas remiantis

6 straipsnio nuostatomis ir jtrauktas j produkto specifikacija, kai ji bus kei¢iama kitg karta.

Galiausiai jterptas Zodis ,stirio”, kad biity nurodytas tikrasis konsorciumo pavadinimas.
BENDRASIS DOKUMENTAS
»PARMIGIANO REGGIANO*
ES Nr.: PDO-IT-0016-AM06 — 2.12.2021
SKVN (X) SGN ()
Pavadinimas (-ai)

~Parmigiano Reggiano*

Valstybé naré arba treioji Salis
Italija
Zemés iikio produkto arba maisto produkto aprasymas

Produkto riisis

1.3 klasé. Siiriai



20236 9 Europos Sajungos oficialusis leidinys C 202/73

3.2. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas

,Parmigiano Reggiano“ yra virtos ir létai brandintos kietos masés siiris, pagamintas i§ neapdoroto pieno, kuris i3
dalies nugriebiamas leidZiant grietinélei iskilti | pavir$iy. Privaloma naudoti termiskai arba fiziskai ar mechaniskai
neapdorota, daugiausia kilmés vietovéje pagamintais pasarais Seriamy karviy piena. Siris privalo bati
brandinamas ne maziau nei 12 ménesiy. Siiris ,Parmigiano Reggiano“ gali baiti parduodamas galvomis, dalimis ar
tarkuotas.

,Strio ,Parmigiano Reggiano“ negalima apdoroti taip, kad pablogéty jo cheminés, fizinés ar juslinés savybés; jis
pasiZymi Siomis savybémis:*

— yra lengvai i§gaubtais ar beveik tiesiais Sonais, pavirSius — plokscias, su truputj pakilusiu krastu;

— matmenys: ,ploks¢iojo pavirsiaus skersmuo — nuo 35 iki 43 cm, Sono aukstis — nuo 20 iki 26 cm;*
— matZiausias kiekvienos siirio galvos svoris — 30 kg;

— Zievés spalva: natiirali Siaudy spalva, kuri laikui bégant gali kisti;

— Zievés storis: apie 6 mm;

— vidinés siirio masés spalva: nuo $viesios Siaudy iki siaudy spalvos;

— sitriui bidingas kvapas ir skonis: aromatingas, subtilus, stipraus, bet ne astraus skonio;

— vidinés siirio masés struktiira: smulkiai griidéta, sluoksniuota;

— riebaly kiekis sausojoje medZziagoje: ne maziau kaip 32 proc.;

— priedai: nenaudojami;

— ciklopropano riebaly riigstys: maziau negu 22 mg/100 g riebaly (Sioje vertéje, nustatytoje dujinés fazés
chromatografijos ir masés spektrometrijos metodu, atsizvelgiama j tam tikra apskaic¢iavimo netikslumg).

3.3. Pasarai (taikoma tik gyviininiams produktams) ir Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)
Pakaitiniy pieniniy karviy auginimas (karviy pakeitimas) turi biti vykdomas nustatytoje geografinéje vietovéje ir
jtrauktas j kontrolés sistema kaip specifiné pieno tikio veikla. Draudziama naudoti ir laikyti bet kokios risies
silosg.
Gyvuliai i§ kity nei siirio ,Parmigiano Reggiano“ gamybos grandiniy, kurie néra jtraukti  kontrolés sistema, turi
bati jvezami | pieno tikius arba pakaitiniy karviy laikymo objektus ne véliau kaip tg diena, kai gyvuliui sukanka
10 ménesiy.

Pieno tikiai, kurie 2021 m. sausio 5 d. vykdé karviy pakeitimo veikla uzZ nustatytos geografinés vietovés riby, gali
ir toliau vykdyti $ig veikla uz kilmés vietovés riby, jei ji itraukta i kontrolés sistema.

Pieniniy karviy racionas grindZiamas nustatytoje geografinéje vietovéje uzauginty pasary kiekiu ir kokybe.
Geografinéje vietovéje privalo biiti pagaminta ne maziau kaip 75 proc. sausosios pagaro medZiagos.
Nepasariniai pasarai gali sudaryti ne daugiau kaip 50 proc. sausosios galvijy raciono medziagos.
Draudziama naudoti ir laikyti bet kokios raisies silosa.

Karviy pienas, druska, verseliy $liuzo fermentas.

Pienas turi biiti gaunamas nustatytoje geografinéje vietovéje esanciuose tikiuose, kurie yra jtraukti j kontrolés
sistemg.

3.4. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Pienas turi bati perdirbamas j siirj nustatytoje geografinéje vietovéje. Pagal produkto specifikacija vakarinio ir
rytinio melZimo pienas pristatomas i piening nenugriebtas ir neapdorotas. Rytinio melzimo pienas supilamas i
varinius katilus ir sumaiSomas su vakarinio melzimo i§ dalies natdraliai nugriebtu pienu. ,Pieno riebaly ir kazeino
santykis katile, apskaiciuotas kaip perdirbimo dieng katile esanciy pieno partijy vidutiné svertiné verté, negali
virsyti 1,10 + 10 proc.“ ] pieng dedama pastovios iSriigy pradinés kultiiros — natairalios pieno riigsties bakterijy
kultaros, gautos kontroliuojamoje temperatiiroje paliekant savaime fermentuotis saldzigsias iSriigas, likusias po
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ankstesniy stirio gamybos operacijy.“ Komerciniy rinktiniy fermenty naudoti neleidZiama. Po koaguliacijos, kuri
vyksta naudojant tik verSeliy $liuzo fermenta, varské suyra ir yra verdama. Po sedimentacijos sfirio masé
perpilama i tam tikras formas ir taip suformuojamos siiriy galvos. Tuomet jos Zenklinamos. Po keliy dieny galvos
panardinamos i sirymg ir brandinamos ne trumpiau kaip 12 ménesiy. Striai gali bati brandinami medinése
lentynose.

Maziausiai 12 ménesiy trunkantis brandinimas turi vykti nustatytoje geografinéje vietovéje.

Pra¢jus trumpiausiam nustatytam brandinimo laikotarpiui, atlieckant ekspertize tikrinama, ar produktas atitinka
produkto specifikacija.

3.5. Specialios produkto, kurio pavadinimas nurodytas, pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés
Stris ,Parmigiano Reggiano* gali baiti parduodamas galvomis, dalimis ar tarkuotas.

Siekiant apsaugoti vartotojg ir garantuoti rinkai patiekto fasuoto tarkuoto ar dalimis padalyto sario ,Parmigiano
Reggiano® autentiskuma saris turi bati tarkuojamas, dalijamas ir véliau pakuojamas nustatytoje geografinéje
vietovéje. Sis reikalavimas keliamas todél, kad produkto atpaZinties Zenklai, kuriais Zymimos siirio ,,Parmigiano
Reggiano® galvos, ant tarkuoto ar dalimis padalyto produkto neislieka arba jy nematyti, todél batina garantuoti
fasuoto produkto kilme. Sis reikalavimas taip pat keliamas siekiant uztikrinti, kad dalimis padalytas siiris biity
pakuojamas greitai ir pagal atitinkamus metodus, kad negaléty dehidratuotis, oksiduotis ar prarasti siriui
,Parmigiano Reggiano“ biidingy pradiniy jusliniy savybiy. Prapjovus siirio galva, siiris netenka natiiralios
apsaugos, kurig jam suteikia puikiai nuo aplinkos oro siirj izoliuojanti dehidratavusi Zievé.

Tarkuoti galima tik sveika, saugomos kilmés vietos nuorodos ,Parmigiano Reggiano* Zenklu pazymétg siirio galva.
Sutarkuotg s@irj privaloma nedelsiant pakuoti jo neapdorojant ir nepapildant jokiomis medziagomis. Taciau
pirmiau nurodytomis salygomis leidZiama naudoti ir nuopjovas. Tarkuotame siiryje ,Parmigiano Reggiano® Zievé
sudaro ne daugiau kaip 18 proc. masés

Sario ,Parmigiano Reggiano® atraiZos, kurias kontrolés sistemos veiklos vykdytojai naudoja kity formy stiriams
ruosti, vadinamos nuopjovomis.

Tarkavimas, dalijimas j dalis ir fasavimas tiesioginiam pardavimui gali biti atliekami maZmeninés prekybos vietoje
tik pardavimo galutiniam vartotojui tikslu.

3.6. Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo taisyklés

Kiekviena sfirio ,Parmigiano Reggiano“ galva Zymima atpazinties Zenklais, kuriuos sudaro ant $ony paviriaus
trafaretu taskinémis raidémis jraSomi ZodZiai ,Parmigiano Reggiano®, tg siirj pagaminusios stirio gamybos jmonés
registracijos numeris, pagaminimo metai ir ménuo, santrumpa ,DOP“ (SKVN), taip pat ovalus antspaudas su
uzra$u ,Parmigiano Reggiano Consorzio Tutela“ (liet. ,Parmigiano Reggiano® apsaugos konsorciumas) ir kazeino
plokstelé arba lygiaverté sistema, uZtikrinanti unikaly kiekvienos siirio galvos identifikavimg, ir antros kategorijos
antspaudas, skirtas Sios kategorijos siiriams.

Rinkai patiektas fasuotas tarkuotas ir dalimis padalytas siiris,Parmigiano Reggiano® Zymimas logotipu, kuriame
pavaizduotas stilizuotas siirio,Parmigiano Reggiano® gabalélis ir galva vir§ uzraso ,PARMIGIANO REGGIANO*.

PARMIGIANO
REGGIANO
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Sis logotipas yra privaloma etiketés sudedamoji dalis ir turi biiti atspausdintas spalvotai, laikantis atitinkamame
konsorciumo susitarime nustatyty techniniy specifikacijy.

Kad baty galima suZinoti fasuoto sirio ,Parmigiano Reggiano®, kuris vartoti pateikiamas didesnémis nei 15 g
porcijomis, brandg, etiketéje turi baiti nurodytas trumpiausias nustatytas stirio brandinimo laikas.

Kadangi strio ,Parmigiano Reggiano® vidinés masés aromatas ir skonis brandinant keiciasi, siekiant perteikti
juslines savybes, etiketéje gali biti vartojami toliau nurodyti apibaidinamieji biidvardziai, taip pat tam tikry
brandinimo klasiy atveju gali bati nurodomas brandinimo laikas:

— ,delicato* [subtilus] (12-19 mén.);

— ,armonico“ [harmoningas] (mazdaug 20-26 mén.);
— ,aromatico” [aromatingas]| (mazdaug 27-34 mén.);
— ,intenso” [stiprus] (mazdaug 35-45 mén.).

,Parmigiano Reggiano“ pavadinimu negali bati Zymimos siirio ploks¢iyjy pusiy ir Sony (daliy su daugiau kaip
18 proc. zievés) atraizos, iSskyrus atvejus, kai jos naudojamos kaip nuopjovos.

4. Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

Nustatyta geografing vietove sudaro kairéje Reno upés puséje esanti Bolonijos provincijos teritorija, desinéje Po
upés puséje esanti Mantujos provincijos teritorija, Modenos, Parmos ir Emilijos RedZo provincijy teritorijos.

5. RySys su geografine vietove

Kalbant apie natiiralius veiksnius, ypatingas démesys skiriamas nustatytos geografinés vietovés, besitesiancios nuo
Apeniny kalvagtibriy iki Po upés, dirvoZemiui badingoms savybéms ir klimato salygoms, kurios daro tiesioging
jtakg tiek nattralios augmenijos sudéciai, tiek specifinéms produkto fermentacijos savybéms. Kalbant apie
zmogiskuosius veiksnius, reikia paminéti ne tik istoring siirio svarba vietos ekonomikai, bet ir tai, kad sudétinga
sario ,Parmigiano Reggiano“ gamybg lemia §imtmeciais Siame regione naudoti ir kaip nuosekli vietos praktika
istikimai perduodami tradiciniai stirio gamybos biidai.

Stris ,Parmigiano Reggiano“ i$siskiria vidine stirio masés struktira — smulkiai griidéta ir sluoksniuota, kvapnumu
ir subtiliu, stipriu, bet neastriu skoniu. Sis siiris yra labai tirpus ir lengvai vir§kinamas.

S isskirtinumg lemia ypatingos pieno savybés ir jam taikomi atrankos kriterijai, taip pat naudojamas neapdorotas
pienas, kuris kasdien pilamas j varinius katilus ir tir§tinamas naudojant verSeliy $liuZo fermentg, pasiZymintj
dideliu chimozino kiekiu. I$skirtinumg lemia ir siirio laikymas prisotintame stryme bei ilgas brandinimas.

Ypatingas pieno fizines, chemines ir mikrobiologines savybes, kurios uZtikrina siiriui ,Parmigiano Reggiano*
bidingas savybes ir kokybe, i§ esmés lemia kilmés vietovéje pagaminti pieniniy karviy pasarai ir tai, kad grieztai
atsisakoma bet kokios risies siloso. Ne trumpesnis nei 12 ménesiy brandinimas, vykstantis tam tikromis klimato
salygomis pasizymincioje nustatytoje geografinéje vietovéje, yra bitinas etapas, padedantis uztikrinti, kad i3
apdoroto pieno gautas produktas dél tam tikry fermenty procesy igyty siriui ,Parmigiano Reggiano“ biidingas
savybes.

Nuoroda j specifikacijos leidinj

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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